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Пожалуйста, перед началом эксплуатации данного продукта внимательно прочитайте инструкцию по эксплуатации
и сохраните ер для использования в дальнейшем.

Будь ласка, перед сочатком експлуатацп цього продукту уважно прочитайте Ыструщю з експлратацп й збереж1ть и
ДЛЯ ВИКОрИСТЭННЯ у  МЭЙбуТНЬОМу.
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Установка и подключение
П р о в е р к а  м и к р о в о л н о в о й  п е ч и
Распакуйте микроволновую печь и удалите упаковочный 
материал. Проверьте печь на наличие таких 
повреждений и дефектов, как вмятины, неисправность 
запоров дверцы, трещины в дверце. При обнаружении 
каких-либо неисправностей сразу же обратитесь к 
Вашему дилеру. Не производите установку печи, 
имеющей неисправности или повреждения.

У к а з а н и я  п о  з а з е м л е н и ю
ВНИМАНИЕ: В ЦЕЛЯХ ОБЕСПЕЧЕНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ 
МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ ДОЛЖНА БЫТЬ ЗАЗЕМЛЕНА. 
Если сетевая розетка не имеет заземления, покупатель 
должен заменить ее на розетку с системой заземления.

Р а б о ч е е  н а п р я ж е н и е
Напряжение в сети должно соответствовать значению, 
указанному на фирменной наклейке. При подключении 
к сети с напряжением выше указанного может 
произойти возгорание или возникнуть другие 
неисправности.

У с т а н о в к а  м и к р о в о л н о в о й  п е ч и
1. Установите печь на ровную устойчивую поверхность 

на высоте не ниже 85 см от пола.
2. Проследите, чтобы установленную печь было легко 

отключить от электросети путем отсоединения вилки 
шнура питания от розетки или активации 
прерывателя цепи.

3. Для нормальной работы прибора необходимо 
обеспечить достаточную циркуляцию воздуха.
При установке на кухонном столе:
Оставьте 15 см свободного пространства над печью, 
12 см за печью, 12 см с боковых сторон печи. Если 
одна сторона печи располагается вплотную к стене, 
другая сторона или верх не должны блокироваться.

П р е д у п р е ж д е н и е

Не размещайте микроволновую печь вблизи 
электрической или газовой плиты.

5. Не допускайте снятие ножек.
6. Данная печь предназначена только для бытового 

применения. Не используйте ее вне помещения.
7. Не рекомендуется пользоваться микроволновой 

печью при повышенной влажности воздуха.
8. Шнур питания не должен касаться внешней 

поверхности корпуса. Не допускайте его 
соприкосновения с горячей поверхностью. Шнур 
питания не должен свисать с края стола. Не 
опускайте саму печь, шнур питания или его вилку в 
воду.

9. Не загораживайте вентиляционные отверстия 
микроволновой печи. Если во время работы они 
окажутся закрытыми, это может привести к 
перегреву или повреждению устройства. Если Вы 
хотите положить какую-либо ткань на верхнюю 
поверхность корпуса, следите, чтобы она не 
загораживала вентиляционные отверстия печи.

12. Микроволновая печь не может быть встроена в 
шкаф.

1. Уплотнители дверцы и места их прилегания 
необходимо протирать влажной салфеткой.
Прибор необходимо проверять на наличие 
повреждений уплотнителей дверцы и мест их 
прилегания. При обнаружении подобных 
повреждений не допускается эксплуатация прибора 
до выполнения ремонта специалистом сервисной 
службы, прошедшим обучение у изготовителя.

2. Не допускается эксплуатация прибора при 
повреждении сетевого шнура или штепсельной 
вилки, а также если произошло падение или 
повреждение самого устройства или в его работе 
имеются неполадки. В случае повреждения сетевого 
шнура он должен быть заменен таким же шнуром, 
поставляемым производителем. Замена должна 
производиться квалифицированным специалистом.

3. Не пытайтесь самостоятельно разбирать или 
производить регулировку или ремонт дверцы, 
стойки панели управления, предохранительных 
блокировочных выключателей или любой другой 
части печи. Не снимайте наружную панель печи, 
которая не пропускает микроволны за пределы 
устройства.
Проведение ремонта неквалифицированными 
лицами опасно, поэтому он должен 
производиться только специалистом сервисной 
службы, прошедшим обучение у производителя.

4. Замена осветительной лампы печи должна 
производится только специалистом сервисной 
службы, прошедшим обучение у производителя. 
Когда возникнет необходимость замены лампы, 
обратитесь к Вашему дилеру.

5. Жидкости и другие продукты не должны 
разогреваться в плотно запечатанных или закрытых 
ёмкостях, так как они могут взорваться.

6. Дети могут пользоваться микроволновой печью 
только после того, как им будут даны понятные 
инструкции по эксплуатации печи и они смогут 
безопасно пользоваться ею, осознавая возможные 
опасности при ее неправильном использовании.

7. Этот прибор не предназначен для использования 
людьми (включая детей) с ограниченными 
физическими, сенсорными или умственными 
способностями или лицами без соответствующих 
знаний и опыта. Использование прибора такими 
людьми допускается только под наблюдением лица, 
отвечающего за их безопасность.

8. Необходимо следить, чтобы дети не играли с 
прибором.

В н и м а н и е !
Данное устройство предназначено для подключения к 
сетевой розетке, имеющей заземление. Не 
пренебрегайте данной мерой безопасности, поскольку 
при отсутствии заземляющего провода в цепи 
устройство не будет отвечать требованиям защиты от 
поражения электрическим током. Вы должны обратиться 
к квалифицированному специалисту для установки 
розетки с заземлением, показанной на рисунке ниже.

Земля

Ноль

-Фаза
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Меры безопасности

Н а з н а ч е н и е  м и к р о в о л н о в о й  п е ч и
1. Не используйте печь ни для каких иных целей, кроме 

приготовления пищи. Эта печь разработана 
специально для разогрева и приготовления пищи. Не 
используйте печь для разогрева каких-либо 
химических веществ или непищевых продуктов.

2. Удостоверьтесь, что посуда/емкость подходит для 
использования в микроволновой печи.

3. Не используйте микроволновую печь для сушки 
бумаги, газет, белья и других материалов. Это может 
вызвать возгорание.

4. Когда Вы не пользуетесь печью, не кладите внутрь 
посторонние предметы на тот случай, если она будет 
случайно включена.

5. Не допускается включение микроволнового режима, 
если внутри печи нет продуктов. Это может вызвать 
повреждение устройства.

6. При появлении дыма, поверните ручку Таймера в 
положение нуль или нажмите кнопку Стоп/Сброс, но 
дверцу оставьте закрытой. Отсоедините сетевой 
кабель или отключите электричество во всей 
квартире.

7. Это устройство не предназначено для работы с 
использованием внешнего таймера или отдельной 
системы ди станционного управления.

В соответствии с п.2 ст. 5 Феде ральноат закона РФ «О 
пащите прав потребителей» производителем 
установлен мин имальны й срок службы для данного 
инделия, который составляет 7 л ет с даты 
производства при условии, что эксплуатация изделия 
производится в строгом соответствии с настоящей 
инструкцией и предъявляемыми техническими 
Вт ркеобмопвлаенкит япмоис.тавки данной печи входит набор

О б с л у ж и в а н и е  м и к р о в о л н о в о й  п е ч и
1. Ремонт и техобслуживание

ЕСЛИ ВАША ПЕЧЬ ТРЕБУЕТ РЕМОНТА, обратитесь в 
ближайшую службу технической поддержки 
Panasonic. Любые операции по ремонту и 
техобслуживанию микроволновой печи, требующие 
снятия крышки корпуса, должны выполняться только 
квалифицированным персоналом сервисного центра, 
так как при этом возникает опасность 
микроволнового облучения.

2. Уплотнители дверцы
Не пытайтесь самостоятельно модернизировать, 
регулировать или ремонтировать дверцу, панель 
управления, предохранительную систему замка 
дверцы или любую другую деталь микроволновой 
печи. Не снимайте переднюю панель корпуса. 
Необходимо поддерживать чистоту уплотнителей 
дверцы и мест их прилегания. Периодически 
протирайте их влажной тканью.
Запомните: Следует время от времени проверять 
целость уплотнителей дверцы и прилегающих 
участков корпуса. Если они повреждены, устройством 
нельзя пользоваться до тех пор, пока все 
повреждения не будут устранены техническим 
специалистом, обученным производителем.

3. Внутреннее освещение камеры
Лампа внутреннего освещения должна заменяться 
только техническим специалистом, обученным 
производителем. НЕ ПЫТАЙТЕСЬ самостоятельно 
разбирать корпус устройства.

Д о п о л н и т е л ь н ы е  п р и н а д л е ж н о с т и
В комплект поставки данной печи входит набор
аксессуаров. Всегда следуйте указаниям по их
использованию.

П о в о р о т н  ы й  с т о л
1. Не допускается включение печи без роликового 

кольца и поворотного стола.
2. Исп ользуйте только мпециалы-ю предназначенный 

для данной печи поворотный с т о л .

3. Если поворотный стол горячий, прежде чем его мыть 
или ч плтить, дайте ему остыть.

4. П о в о р о т й ы й  стол может поворачиваться в разных 
направлениях.

5. пслт пища или посyду на поворотном столе касается
6. сНтеекнлоакдпиетчеипи щпруенпеяптостсвруеедтсвтвреанщнеонниаюп, опвоовроортонтыныйй 

стол будет автоматически вращаться т 
противоположном направлении. Это нормально.

6. Не кладите пищу непосредственно на поворотный 
стол.

Р о л и к о в о е  к о л ь ц о
1. Дл я oевcпечения бесшумной р аботы! и 

предотлрущения образования нагара необхсщимо 
регулярно очищать роликовое кольцо и дно печи.

2. Во время приготовления пищи роликовое кольцо 
всегда используется вместе с поворотным столом.
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Важная информация
1 )  В р е м я  п р и г о т о в л е н и я
• Время приготовления блюд в сборнике рецептов 

указано приблизительно.
• Время приготовления зависит от состояния 

продуктов, их температуры, а также от типа 
используемой посуды.
Во избежание переваривания пищи следует сначала 
устанавливать минимальное время приготовления. 
Если блюдо не совсем готово, можно установить 
дополнительное время приготовления.

Внимание! При превышении рекомендуемого 
времени приготовления блюд пища портится, 
кроме того, возможно возгорание и повреждение 
внутренней поверхности печи.

2 )  Н е б о л ь ш и е  п о р ц и и  п р о д у к т о в
При длительном приготовлении небольшие порции или 
блюда с низким содержанием влаги могут пересохнуть 
или даже сгореть. Если произошло возгорание 
продукта, необходимо отключить печь, не открывая 
дверцу, и отсоединить сетевой шнур от розетки.

7 )  Б у м а г а /  П л а с т и к

3 )  Я й ц а
Не допускается варить яйца в скорлупе или подогре­
вать сваренные вкрутую яйца в МИКРОВОЛНОВОМ 
режиме, так как они лопнут из-за повышения 
внутреннего давления.

4 )  П р о к а л ы в а н и е
При приготовлении в МИКРОВОЛНОВОМ режиме, 
продукты с непористой кожурой, такие как картофель, 
яичный желток или сосиски, рекомендуется 
предварительно прокалывать, чтобы они не лопнули.

5 )  Т е р м о м е т р  д л я  м я с а
Для определения степени готовности мяса или птицы 
Вы можете использовать термометр для мяса. Для 
этого необходимо предварительно вынуть блюдо из 
печи. Не используйте обычный термометр для мяса 
внутри печи во время приготовления в 
МИКРОВОЛНОВОМ печи, так как он может вызвать 
искрение.

6 )  Ж и д к о с т и
При разогревании жидкостей в микроволновой печи, 
например супа, соусов или напитков, их 
закипание может произойти без видимых пузырьков. В 
результате кипящая жидкость может выплеснуться из 
посуды. Во избежание этого соблюдайте следующие 
правила:
а) Не пользуйтесь ёмкостями с прямыми сторонами л 

узким горлышком.
б) Не допускайте перегрева жидкостей.
в) Перемешайте жидкость дважды: один раз перед тем, 

как поместить ёмкость с жидкостью в печь, и второй 
раз - по истечении половины срока, отведенного для 
приготовления.

г) После разогрева оставьте жидкость в печи на 
некоторое время, а затем помешайте и аккуратно 
выньте ёмкость из печи.

е) При разогреве жидкостей в микроволновой печи 
может происходить их бурное кипение уже после 
воздействия волн, поэтому соблюдайте 
осторожность, когда вынимаете контейнер с 
жидкостью из печи.

При разогревании продуктов в пластиковых или бу­
мажных упаковках нужно следить за процессом, так 
как при перегреве пластик или бумага могут 
загореться.
Не помещайте в печь продукты, упакованные в бумагу 
повторного цикла из вторсырья (например, 
обёрточную бумагу или бумажные полотенца), за 
исключением тех случаев, когда на бумаге есть 
специальная наклейка <Безопасно при 
использовании в микроволновых печах>, так как 
упаковка может содержать примеси, вызывающие 
искрение и/или возгорание при работе печи.
Перед загрузкой продуктов в печь удалите все 
металлические проволочные скрепки, которые могут 
содержаться в упаковке.

8 )  П о с у д а /  Ф о л ь г а
• Не допускается разогрев продуктов в закрытых 

консервных банках или закупоренных бутылках, т.к. 
они могут взорваться.

• Нельзя пользоваться металлической посудой или 
посудой с металлическим ободком при 
использовании микроволнового, т.к. это вызывает 
искрение.

• Если Вы используете алюминиевую фольгу, шампуры 
или металлическую посуду, обеспечьте расстояние не 
менее 2 см до стенок и дверцы печи во избежание 
искрения.

9 )  Б у т ы л о ч к и  д л я  к о р м л е н и я /  
К о н с е р в ы  д л я  д е т с к о г о  п и т а н и я

• Бутылочки для кормления и банки с детским питанием 
следует помещать в печь без крышек и сосок.

• Содержимое нужно помешивать или периодически 
встряхивать.

• Перед кормлением необходимо проверить 
температуру содержимого, чтобы не допустить 
ожогов.

1 0 ) М е с т о  д л я  и с п о л ь з о в а н и я

Это устройство предназначено для использования в
домашних условиях и условиях, подобных домашним,
например:

• на кухнях для персонала в магазинах, в офисах и 
других рабочих помещениях;

• в жилых домах на фермах;

• клиентами в отелях, мотелях и других жилых 
помещениях;

• в отелях с услугой «номер плюс завтрак».
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Принципиальная схема устройства

NN-ST342W/M

NN-SM332W

ф Смотровое окно печи 
2  Система блокировки дверцы 

Ручка открывания дверцы
Потяните, чтобы открыть дверь. Открытие дверцы 
во время приготовления приведет к остановке 
процесса, но программа сохранится. Открытие 
дверцы во время приготовления - это совершенно 
безопасно в плане воздействия микроволн.
Для моделей NN-ST342W/M, приготовление 
возобновляется после закрытия дверцы и нажатия 
клавиши Старт.
Панель управления 

©  Стеклянный поворотный стол
а) Не включайте печь, если внутри не установлено 

роликовое кольцо и поворотный стол.
б) Используйте только специально 

предназначенный для данной печи поворотный 
стол.

в) Прежде чем мыть или чистить поворотный стол, 
дайте ему остынуть.

г) Не помещайте продукты непосредственно на 
поворотный стол. Пища должна готовиться т 
специальной посуде, предназначенной для 
микроволновой печи, или на решетке, которая 
установлена на поворотный стол.

д) Если пища или посуда на поворотном столе 
касается стенок печи и препятствует вращению, 
поворотный стол будет автоматически 
вращаться в противоположном направлении. 
Это нормально.

е) Поворотный стол может поворачиваться т 
разных направлениях.

Роликовое кольцо
а) Роликовое кольцо нужно регулярно чистить во 

избежание дополнительных шумов во время 
работы.

б) Роликовое кольцо и поворотный стол 
используются только вместе.

Наклейка с идентификационным номером 
модели
Вентиляционные отверстия 
Ручка выбора Времени/Веса 
Ручка выбора режима приготовления

О  Крышка (не снимается)
=  Сетевой шнур 
~  Сетевая вилка 
©  Наклейка-предупреждение

Примечание:
Приведенная выше иллюстрация приведена только 
для справки.

©

©
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Панель управления (nn-st342w /m )

Panasonic

1
Каша

©
2

Омлет
*  3 v Фруктовый 

ПИРОГ 

©
4

Овощи
< р

5
Картошка

еа>
6

Спагетти

* * >

7
Суп

о
8

Рыба
9

Курица

(7)-

(9)-

-Таймер Часы

@ Ф
Стоп/Сброс Старт

NN-ST342W

-(6)

■(8)

■(10)

(1) Окошко дисплея
(2) Клавиша установки мощности микроволнового режима
(3) Клавиши установки времени
(4) Клавиши турборазморозки Turbo Defrost
(5) Клавиша Авторазогрева
(6) Сенсорные кнопки Автоматического меню
(7) Клавиша Таймер
(8) Клавиша Часы
(9) Клавиша остановки/сброса программы Стоп/Сброс

Перед приготовлением: Одно нажатие сбрасывает предыдущие команды.
Во время приготовления: Одно нажатие останавливает процесс приготовления. Второе нажатие сбрасывает все 
команды, и на дисплее появляется знак двоеточия.

(10)Клавиша включения Старт
Одно нажатие кнопки запускает введенную программу приготовления. Если дверца открыта, или во время 
работы печи нажата кнопка Стоп/Сброс, для возобновления процесса приготовления нужно нажать кнопку 
Старт ещё раз.

Звуковой сигнал:
При нажатии кнопок раздается звуковой сигнал. Если сигнал отсутствует, значит установка произведена неправиль­
но. При переходе от одного этапа программы к другой раздается двойной сигнал. По окончании процесса приготов­
ления прозвучит 5 звуковых сигналов.

Примечание:
Если в течение 6 минут после ввода программы приготовления она не будет запущена, все назначения будут 
автоматичкески отменены. На дисплее появится двоеточие или текущее время.
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Основные операции (nn-sm332W)

Для установки 
программы 
приготовления и 
разогрева

1 .  П о м е с т и т е  п и щ у  в  

п е ч ь

2 .  У с т а н о в и т е  у р о в е н ь  

м о щ н о с т и

3 .  У с т а н о в и т е  в р е м я  

п р и г о т о в л е н и я
Примечание: Чтобы установить 
продолжительность приготовления 
до 5 мин,поверните ручку 
переключателя «Время/Вес» за 
отметку 5 мин, а затем верните ее 
на желаемую отметку.

Разморозка с 
установкой веса 
продукта

1 .  П о м е с т и т е  п и щ у  в  

п е ч ь

2 .  У с т а н о в и т е  у р о в е н ь  

м о щ н о с т и  н а  о т м е т к у  

« Р а з м о р о з к а »

3 .  У с т а н о в и т е  в е с  

п р о д у к т а
Примечание: Чтобы выбрать вес 
менее 0,2 кг, поверните ручку 
«Таймер/Вес» за отметку 0,2 кг, а 
затем верните ее на желаемую 
отметку.

Микроволновый режим Примеры использования

Ввсокая
Кипячение жидкостей, приготовление овощей, фруктов, Крупмакарон, 
вермишели и десертов.

Средне-высокая Приготовление птицы, мяса, выпечка, приготовление десертов, подогрев молока.

Средняя
Запекание пищи в горшочках, мясные запеканки, приготовление шоколадного крема, 
омлетов и блюд из яиц и сыра, рыбы.

Разморозка Оттаивание замороженных продуктов.

Низкая Сохранение температуры горячих блюд, приготовление на медленном огне.

Примечания:
1. Процесс приготовления начнется, как только вы повернете ручку «Таймера».
2. ВСЕГДА ВОЗВРАЩАЙТЕ РУЧКУ «ТАЙМЕРА» НА ОТМЕТКУ «0», если вы вынимаете продукт из печи до 

установленного времени, или если печь временно не используется.
3. Чтобы остановить работу печи после ввода программы, просто откройте дверцу -  микроволны сразу перестанут 

поступать в камеру, так как сработает предохранительная система замка дверцы. Если вы хотите отменить 
оставшееся время приготовления, поверните ручку селектора “Таймера” на отметку “0” прежде, чем закроете 
дверцу.
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Основные операции (nn-st342w /m )

Установка м икроволновой м ощ ности и времени 
приготовления

Panasonic

Каша Омлет фрв “ "

4
Овощи

5
Картошка

6
Спагетти

7
Суп

<т>
Рыба

9
Курица

Таймер Часы

@ <$>
Стоп/Сброс Старт

1 . П о м е с т и т е  п и щ у  в  п е ч ь

2 .  Н а ж м и т е  к н о п к у  в ы б о р а  м о щ н о с т и
(См. прилагаемую ниже таблицу).

3 .  У с т а н о в и т е  в р е м я  п р и г о т о в л е н и я
(Максимальная мо щность Вы сокая - не более 30 минут. 
Другие значени я мощности - до 99 м ннут 50 секунд.)

4 .  Н а ж м и т е

На дисплее начнется отсчет времени в обратном направлении.

NN-ST342W

Номер кнопки Микроволновый режим Примеры использования

1 Высокая
Кипячение жидкостей, приготовление овощей, фруктов, крупы, 
макарон, вермишели и десертов.

2 Средне-высокая
Приготовление птицы, мяса, выпечка, приготовление десертов, 
подогрев молока.

3 Средняя
Запекание пищи в горшочках, мясные запеканки, приготовление 
шоколадного крема, омлетов и блюд из яиц и сыра, рыбы.

4 Разморозка Оттаивание замороженных продуктов.

5 Низкая
Сохранение температуры горячих блюд, приготовление на медленном 
огне.

Примечания:
1. Для 2-й и 3-й стадий приготовления повторите шаги 2 и 3 перед нажатием кнопки Старт.
2. При выборе максимального режима на первой стадии шаг 2 можно опустить.
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Основные операции (NN-ST342W/M) (Продолжение)

Использование турборазм орозки (0,1 - 2 ,0  кг)

Panasonic

1
Каша

©

2
Омлет

Л  з „Фруктовый
ПИРОГ

©

4
Овощи

5
Картошка

6
Спагетти

7
Суп

о

8
Рыба

9
Курица

< 2 ^

Таймер

@ о
Стоп/Сброс Старт

1 .  П о м е с т и т е  п и щ у  в  п е ч ь

2 .  У с т а н о в и т е  в е с  з а м о р о ж е н н о г о  п р о д у к т а

|Например: для размораживания 1,5 кг мяса. I

один раз 5 раз

Продукт Максимальный вес
Рубленое мясо, порционные 
кусочки курицы, котлеты

2 кг

Вырезка говядины, баранины, 
свинины, целая курица

2 кг

Целая рыба, эскалопы, 
креветки, рыбное филе

1 кг

3 .  Н а ж м и т е
На дисплее появится время размораживания и начнется обратный 
отсчет времени.

Примечания:
1. Турборазморозка может использоваться для размораживания многочисленных порционных кусочков мяса. Курица и 

рыба размораживаются по весу. Чтобы воспользоваться данным режимом, просто введите в программу вес продукта в 
килограммах (1,0) и сотнях граммов (0,1). Печь автоматически определит время разморозки и уровень мощности. 
После ввода программы на дисплее отобразится время разморозки. Для получения наилучших результатов вес 
продукта не должен быть меньше 0,2 кг.

2. Мясо на кости (например, реберная часть говядины или свиной окорок) содержит меньше мышечной ткани, чем 
бескостная часть того же веса. Следовательно, из веса мяса на кости, превышающего 2 кг, можно вычесть 0,5 кг. Если 
вес мяса на кости менее 2 кг, из него следует вычесть 0,2 кг.

3. Если в процессе приготовления пищи зазвучит сигнал, переверните продукт или выньте его из печи (или накройте его).

- Rus-9 -

- ф -



Основные операции (NN-ST342W/M) (Продолжение)

Установка часов

Для установки часов: I Например: Чтобы установить 11 :25 утра.

1. Нажмите.
В окне дисплея 
начнёт мигать 
двоеточие.

11 раз два раза 5 раз

2. Используя цифровые клавиши, 
введите текущее время.
На дисплее будет отображаться 
установленное время, и мигать 
двоеточие.

3. Нажмите.
Двоеточие перестаёт 
мигать; время дня 
введено и сохранено на 
экране дисплея. 
Отсчитайте нужное 
количество минут.

Примечания:
1. Для повторной установки времени дня снова выполните операции 1 -3.
2. Время будет отображаться на дисплее, пока печь подключена к сети.
3. Часы имеют 24-часовую индикацию времени.
4. Печь не работает, пока мигает двоеточие.

И спользование ф ункции блокировки от детей

Для установки:

I I 
I I . h i  led

Отображается двоеточие 
или текущее время

Нажмите 3 раза Надпись на дисплее

или

Для отмены:

C h i  led Стоп/Сброс

Надпись на дисплее Нажмите 3 раза Отображается двоеточие 
или текущее время

Примечания:
1. Функция блокировки от детей CHILD SAFETY LOCK может быть активирована, только если на дисплее отображается 

двоеточие или текущее время.
2. Эта функция предотвращает включение печи маленькими детьми, однако дверца при этом не блокируется и может 

быть открыта.
3. Для установки или отмены Блокировки от детей, кнопка Старт или Стоп/Сброс должна быть нажата 3 раза в 

течение 10 секунд.
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Основные операции (NN-ST342W/M) (Продолжение)

Р азогревание/приготовление пищ и с использованием 
програм м  автом атического приготовления

Panasonic

о

Микроволны

1 0 шш 1 0
мин сек

Турборазморозка 

1 .0  к г  1 0 . 1 к г
Авторазогрее

1
Каша

©
2

Омлет Фруктовый
пирог

!
4

Овощиф 5
Картошка

< & >

6
Спагетти

!
7

Суп

о

8
Рыба

9
Курица

Таймер Часы

© ф
Стоп/Сброс Старт

1 .  П о м е с т и т е  п и щ у  в  п е ч ь

2 .  В ы б е р и т е  н у ж н у ю  п р о г р а м м у
Выберите кнопку, соответствующую желаемой категории 
продукта.

3 .  Н а ж м и т е
Начнется отсчет времени на дисплее.

Автоматический разогрев:

Клавиша 1 нажатие 2 нажатия 3 нажатия 4 нажатия

Авторазогрев 200 г 400 г 600 г 800 г

Автоматическое приготовление:

Меню № Клавиши 1 нажатие 2 нажатия 3 нажатия 4 нажатия

1 Каша 2 порции 4 порции — —

2 Омлет 1 порции 2 порции 3 порции 4 порции

3 Фруктовый пирог 4 порции 8 порции — —

4 Овощи 120 г 180 г 250 г 370 г

5 Картошка 200 г 400 г 600 г —

6 Спагетти 150 г 250 г 375 г —

7 Суп 2 порции 4 порции 6 порции —

8 Рыба 100 г 200 г 300 г 400 г

9 Курица 200 г 400 г 600 г 800 г

Rus-11



Основные операции (NN-ST342W/M) Продолжение)

Авторазогрев
Готовые блюда можно разогреть, установив вес порций. 
Вам не нужно устанавливать мощность или время 
разогрева. Продукты должны иметь комнатную 
температуру или температуру холодильника. 
Используйте посуду соответствующего размера, 
накрыв блюдо крышкой или пленкой, пригодной для 
использования в микроволновой печи.
Примечание: При разогреве таких блюд, как супы, 
тушеные блюда с соусами и запеканки, их 
рекомендуется помешать в середине процесса 
разогрева и после завершения.

1. Каша
Программа подходит для приготовления каш из таких 
круп как: гречка, рис, пшено, и др. Используйте посуду 
подходящего размера. Кашу можно готовить с 
добавлением воды или молока. Воспользуйтесь 
приведенным ниже рецептом.

Продукты Гречка Пшено * Рис
200 г 130 г 130 г

Вода 400 мл
Молоко 450 мл 400 мл

Соль 1/ 2 ч.л. 1 ч.л. 1/ 2 ч.л.
Сахар 2 ст. л. 1 ст. л.

Накройте кастрюлю пленкой, поставьте в печь и 
нажмите «КАША». После звукового сигнала 
перемешайте и снимите крышку.
* Перед варкой пшено промойте, обдайте кипятком, и 
замочите на 30 минут.

2. Омлет
Программа предназначена для приготовления омлета 
из яиц. Для приготовления используйте посуду с 
широким дном и бортиками. Вы можете готовить омлет 
по своему рецепту или воспользоваться следующими 
рекомендациями:

Продукты 1 порц. 2 порц. 3 порц. 4 порц.
Яйцо 2 шт. 4 шт. 6 шт. 8 шт.
Молоко или 
сливки 125 мл 250 мл 375 мл 500 мл

Соль, перец по вкусу

Сл. масло для смазки формы

Взбейте миксером смесь из яиц и молока в течение 3-5 
минут до лёгкой пены, посолите, поперчите по вкусу. 
Перелейте смесь в смазанную форму для 
приготовления и поставьте в печь на поворотный стол. 
Выберите «Омлет» и готовьте до окончания программы. 
По окончании приготовления, накройте и дайте 
постоять еще 3 минуты. При подаче - полейте омлет 
растопленным сливочным маслом, или 
соусом, или тёртым сыром.

3. Ф руктовый пирог
Программа предназначена для приготовления 
бисквитных пирогов с фруктами или ягодами. 
Воспользуйтесь рецептом приведённым ниже:

Продукты На 4 порции 
Форма 20 см

На 8 порции 
Форма 28 см

Маргарин

и)

£ 
т 200 г 

(1 пачка)

Сахар 75 г 
(1/ 4 стакана)

150 г 
(1/ 2 стакана)

Яйца 1 шт. 2 шт.

Мука пшеничная 100 г 
(2/ 3 стакана)

200 г 
(11/ 3 стакана)

Ванилин 2 г 
Г/3 ч.л)

4 г 
ГА ч.л)

Разрыхлитель 3 г 
Г/2 ч.л)

5 г 
(1 ч.л)

Ягоды замороженные 
(вишня, малина, 150 г 300 г
черника и.др.)

1. Маргарин взбить с сахаром и яйцами в течение 5 
минут миксером. Муку смешать с разрыхлителем и 
ванилином. Всыпать в яично-масленую смесь и 
быстро замесить вязкое тесто.

2. Ягоды можно добавить в тесто или насыпать на дно 
формы, в которой будете готовить пирог. Выложить 
тесто в форму и разровнять поверхность.

3. Поставить в печь и Выберите «Запеканка». Готовить 
до конца программы. Перед подачей вынуть из 
формы и посыпать сахарной пудрой.

4. Овощи
Программа предназначена для приготовления свежих 
нарезанных овощей, таких как: картофель, морковь, 
лук, свекла, капуста, цветная капуста, тыква, кабачки, 
грибы и их смесей. Овощи должны быть почищены, 
подготовлены и порезаны на кусочки одинакового 
размера. Если овощи слегка подвяли или Вы хотите 
получить более мягкую консистенцию, добавьте 2-4 
столовую ложку - 1/  4 стакана воды. Положите овощи в 
подходящую миску или кастрюлю и накройте ее 
пластиковой крышкой или пленкой. Перемешайте по 
звуковому сигналу. По желанию можно добавить 
сливочное масло, зелень или специи, но до завершения 
готовки соль добавлять не рекомендуется.

5. Картошка
Картофель должен быть почищен, подготовлен и 
порезан на кусочки одинакового размера. Добавьте 1 -3 
столовых ложки воды, если овощи слегка подвяли или 
Вы хотите получить более мягкую консистенцию. 
Положите картофель в подходящую миску или 
кастрюлю и накройте ее пластиковой крышкой или 
пленкой. Перемешайте в середине процесса 
приготовления. По окончании приготовления, 
перемешайте, накройте и дайте постоять еще 2-3 
минуты.
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Основные операции (NN-ST342W/M) (ододолжение)

6. Спагетти
Программа предназначена для приготовления 
макаронных изделий.
Выложите макароны в жаропрочную посуду с высокими 
бортиками, пригодную для использования в 
микроволновом режиме. Залейте кипятком, добавьте 
соль, растительное масло и выберите программу 
приготовления, в соответствии с рекомендациями, 
приведенными в таблице:

Программа
Макаронные

изделия
Кипяток

Растительное
масло

Соль

«Паста» - 
нажать 1 раз

150 г 750 мл 1 ст.л. По вкусу

«Паста» -  
нажать 2 раза

250 г 1000 мл 2 ст.л. По вкусу

«Паста» - 
нажать 3 раза

375 г 1250 мл 3 ст.л. По вкусу

(Уровень воды должен быть на 1 - 2 см выше уровня 
макаронных изделий).
Блюдо накрывать не следует.
После звукового сигнала -  помешайте.
По окончании приготовления слейте воду, добавьте 
сливочное масло, перемешайте и оставьте для устойки 
на 5 мин.

7. Суп
Программа предназначена для приготовления 
традиционных заправочных супов, таких как солянка, 
щи, рассольник. Супы можно готовить на бульоне или 
воде. Важно, что бы бульон или вода имели комнатную 
температуру. Воспользуйтесь приведенным ниже 
рецептом:

Продукты Солянка Щи Рассольник
На 4 порции (1,5 литра)

Копчености 
ветчина, сосиски, 
сервелат

200 г - -

Огурцы маринов 3 шт. - 3 шт.
Лук 2 шт. 1 шт. 1 шт.
Перец сладкий 1 шт. - -
Томатный соус 4 ст. л. 4 ст. л. 4 ст. л.
Картофель - 2-3 шт. 2-3 шт.
Капуста свежая - 200 г -
Морковь - 1 шт. 1 шт.
Масло растит - 2 ст. л. 2 ст. л.

Добавить и нажать кнопку «СУП»
Бульон с мясом 
или вода 1000 мл 1000 мл 1000 мл

Оливки 8-10 шт. - -
Лимон 1/ 2 шт. - 1/ 2 шт.
Зелень, соль, 
перец По вкусу

Используйте овощи среднего размера. Овощи для супа 
должны быть очищены. Все продукты должны быть 
нарезаны на одинаковые по размеру и форме кусочки. 
Готовьте в посуде достаточно большого размера, 
например для 1,5 л. супа нужно взять 2,5 л. кастрюлю. 
Положите все продукты из верхней части рецепта в 
кастрюлю, хорошо перемешайте их, закройте крышкой 
или пленкой и готовьте в автоматической программе 
«Овощи». Затем добавьте продукты из нижней части 
рецепта, хорошо перемешайте и готовьте в 
автоматической программе «Суп». После звукового 
сигнала перемешайте и продолжайте готовить до 
окончания программы. Перед подачей оставьте на 10 
минут в выключенной печи. Подавайте со сметаной.

8. Рыба
Подходит для приготовления как целой рыбы, так и 
кусочков рыбного филе. Выберите рыбу, подходящую 
для приготовления в микроволновой печи, и выложите 
её одним слоем на дно мелкого блюда, кожей вниз. Для 
вкуса добавьте масло, специи, травы или лимонный 
сок. Подверните тонкие края филе, чтобы не 
пересушить их. Если вы хотите приготовить целую 
фаршированную рыбу, возможно, понадобится 
увеличить время её приготовления. Головную и 
хвостовую части целой рыбы следует обернуть 
небольшим количеством алюминиевой фольги, чтобы 
предотвратить их пересушивание. Накройте посуду 
плотно прилегающей крышкой или пластиковой 
плёнкой. Если вы готовите большое количество рыбы, 
дайте готовому блюду постоять 3-5 мин перед подачей 
на стол. (толщина рыбы не должна быть более 3 см)

9. Курица
Подходит для приготовления кусочков курицы, таких как 
крылышки, окорочка, половинки грудок и т. д. Кусочки 
курицы должны полностью оттаять перед 
приготовлением. Чтобы улучшить вкус, цвет и аромат 
курицы, добавьте от 1 до 5 столовых ложек масла и 
предварительно замаринуйте ее кусочки со специями. 
Разложите курицу на жаропрочной тарелке. Накройте 
крышкой или пленкой.
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Основные операции (NN-ST342W/M) (Продолжение)

Установка тайм ера, времени устойки или отсрочки 
включения

Возможность запрограммировать время устойки блюда после его приготовления, использовать печь как минутный 
или секундный таймер, а также установить задержку запуска программы.

Для использования в качестве минутного таймера: I Например: Чтобы отсчитать 5 минут

Таймер 10 1
мин

1. Нажмите.

5 раз

2. Установите нужное время. 
(до 99 мин 50 сек.)

3. Нажмите.
Таймер начнет обратный 
отсчёт времени без работы 
печи.

Для программирования времени устойки: Например: Чтобы установить 5 минут устойки после 
приготовления (3 мин. при Средней Мощ ности.)

1. Нажмите 3 раза. 
Установите желаемую 
мощность 
приготовления. 
(Смотрите страницу 8.)

Таймер

3 раза 

2. Нажмите 3 раза. 3. Нажмите.

10 1
мин

5 раз

4. Нажмите 5 раз. 
Установите нужное 
время паузы.
(до 99 мин 50 сек.)

. Нажмите. 
Начнётся 
приготовление. 
После
приготовления, 
начнётся 
обратный отсчёт 
времени устойки 
без работы печи.

1. Нажмите.

5 раз

2. Нажмите 5 раз. 
Установите нужное 
время задержки. 
(до 99 мин 50 сек.)

3. Нажмите 3 раза. 
Установите 
необходимый уровень 
мощности. (Смотрите 
страницу 8.)

3 раза 

4. Нажмите 3 раза. 5. Нажмите.
Начнётся отсчёт
времени
задержки
включения.
Затем
начнётся
приготовление.

Примечания:
1. Отсчёт времени таймера/задержки включения/устойки на дисплее будет продолжаться даже при открытии дверцы 

печи.
2. При программировании последовательности действий задержка включения и время устойки не могут быть 

поставлены ни перед одной программой автоматического приготовления. Это не позволяет продукту нагреться 
перед началом приготовления или размораживания. Изменение начальной температуры пищи может повлиять на 
результат приготовления.

3. При использовании таймера, задания времени устойки и задержки включения допускается программирование до 
двух этапов установки разных мощностей.

- Rus-14 -

Р
У

С
С

К
И

Й



Р
У

С
С

К
И

Й
Перед обращением в сервисный центр

^ Н о р м а л ь н ы е  я в л е н и я  п р и  р а б о т е  м и к р о в о л н о в о й  п е ч и : Л

При включении микроволновой 
печи возникают помехи в работе 
телевизора.

При работе микроволновой печи могут возникать помехи в работе радио и 
телевизоров. Подобные помехи возникают при работе небольших электро 
приборов, таких как миксеры, пылесосы, фены и т.п. Это не означает, что 
с микро-волновой печью что-то не в порядке.

На дверце печи конденсируется 
пар, из вентиляционных отверстий 
идет горячий воздух.

Во время готовки от пищи идет пар и горячий воздух, большая часть которого 
отводится через вентиляционные отверстия благодаря циркуляции воздуха 
внутри печи. Однако некоторое количество пара оседает на менее горячих 
поверхностях, например на дверце. Это нормально.

Я случайно включил печь, 
не загрузив в нее продукты.

Включение пустой печи на короткое время не должно вызвать ее 
повреждение. Однако этого не рекомендуется делать. J

П р о б л е м а ]
/* N

В о з м о ж н а я  п р и ч и н а
Ч______________________________________________ У

У с т р а н е н и еч________________ ✓

Печь не включается.

Печь не подсоединена надежно к 
сетевой розетке.

Выньте сетевой кабель из розетки и 
подождите 10 секунд, после чего 
снова подсоедините.

Сработал нешний автоматический 
прерыватель цепи или перегорел 
плавкий предохранитель.

Пожалуйста обратитесь в 
авторизованный сервисный центр.

Не в порядке сетевая розетка. Для проверки включите в розетку 
другой прибор.

При включении печи слышны 
посторонние шумы от вра­
щения стеклянного подноса.

Роликовое кольцо и дно печи Почистите печь в соответствии с
загрязнились. правилами ухода (см. следующую

страницу).

Не начинается процесс 
готовки.

Не закрыта полностью дверца. Закройте дверцу как следует.

Только для модели NN-ST342W/M:

Не начинается процесс 
готовки.

После программирования не была 
нажата кнопка Старт.

Нажмите кнопку Старт.

Ранее уже была задана другая 
программа.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс, чтобы 
отменить предыдущую программу и 
ввести новую.

Программа введена некорректно. Повторите программирование, 
воспользовавшись указаниями 
инструкции по эксплуатации.

Случайно была нажата кнопка 
Стоп/Сброс.

Заново запрограммируйте печь.

На дисплее появляется над­
пись CHILD.

Включилась функция блокировки от Отключите функцию блокировки от
детей в результате 3-кратного детей, нажав кнопку Стоп/Сброс 3
нажатия кнопки Старт. раза.

Если Вы полагаете, что в работе устройства возникли неполадки, обратитесь в авторизованный сервисный центр 
Panasonic.
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Уход и техническое обслуживание микроволновой печи

1. Необходимо постоянно чистить данную 
микроволновую печь и убирать остатки пищи.

2. Перед чисткой печи выключите ее и отсоедините 
кабель питания от сетевой розетки.

3. Внутренние поверхности микроволновой печи 
должны быть чистыми. Если частицы пищи или 
брызги от жидкостей пристали к стенкам печи, 
протрите их мягкой салфеткой. При сильном 
загрязнении можно использовать мягкие чистящие 
средства. Не рекомендуется использовать сильные 
моющие средства или абразивные препараты.

4. Внутренние поверхности печи следует протирать 
мягкой тканью. Во избежание повреждения 
внутренних деталей устройства не допускается 
попадание жидкости внутрь вентиляционных 
отверстий.

5. Не допускайте попадания жидкостей на панель 
управления. При чистке панели управления 
используйте мягкую салфетку, не применяйте 
сильные моющие средства, абразивные материалы 
или чистящие спреи. Во время чистки панели 
управления дверца должна оставаться открытой во 
избежание случайного включения печи. После 
завершения чистки нажмите кнопку «Стоп/Сброс», 
чтобы очистить дисплей, или проверьте, чтобы 
переключатель «Время/Вес» был установлен на 
отметку «0».

6. Если на внутренней поверхности или вокруг 
наружных краев дверцы конденсируется влага, 
вытрите ее мягкой салфеткой. Это может 
происходить при эксплуатации микроволновой печи 
в условиях повышенной влажности и не является 
признаком неисправности.

7. Поворотный стол нужно периодически чистить. 
Мойте его в теплой мыльной воде или в 
посудомоечной машине.

8. Роликовое кольцо и днище печи нужно периодически 
очищать для обеспечения бесшумной работы печи. 
Просто протирайте нижнюю поверхность, используя 
мягкое моющее средство, например жидкое мыло 
для посуды. Испарения скапливаются внутри печи 
при ее долгой работе, но это ни в коем случае не 
влияет на состояние днища и колесиков роликового 
кольца. Следите за правильной установкой 
роликового кольца на днище микроволновой печи.

9. При необходимости замены лампочки обратитесь к 
Вашему дилеру.

10. Необходимо содержать микроволновую печь в 
чистоте, потому что загрязнения могут привести к 
повреждению внутренних поверхностей, 
значительно сократить срок службы прибора, и 
стать причиной опасной ситуации.
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Технические характеристики

NN-SM332W NN-ST340W/M

Источник электропитания: 220 В 50 Гц

Потребляемая мощность: 5,9 A 1270 BT

Выходная мощность: 800 BT

Габаритные размеры (Ш х В х Г): 485 мм x 287 мм x 400 мм

Внутренние размеры (Ш х В х Г): 315 мм x 227 мм x 349 мм

Рабочая частота: 2450 МГц

Вес без упаковки: Приблизительно 12,4 кг Приблизительно 12,7 кг

* ТестIEC
Технические характеристики могут быть изменены без предварительного уведомления.
Информация относительно требований к напряжению, месяца изготовления, страны и серийного номера находится 
на специальной наклейке на задней стороне микроволновой печи.
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Краткое руководство пользователя (nn-st342w/m )

Ф у н к ц и я

П риготовление/ 
Р азогревание/ 
Разморозка 
продуктов в 
микроволновом 
режиме с 
установкой 
времени

(см. стр. 8)

Т у р б о р а з м о р о з к а
продуктов

(см. стр. 9)

Для установки 
часов

(см. стр. 10)

Активация/отм ена 
блокировки кнопок 
Child Lock

(см. стр. 10)

Для разогрева 
использутте сенсорную 
кнопку автоматического 
разогрева(см. стр. 11) 

(см. стр. 11)

Автоматическое

приготовление
(см. стр. 11

С п о с о б  у п р а в л е н и я

Вы берите мощ ность. Установите время 
приготовления.

Нажмите.

Установите вес зам орож енного  продукта. Нажмите.

Нажмите. Введите текущ ее время.

Часы

Нажмите.

Для
активации:

Индикация 
на дисплее

. H i  Id
Нажмите 3 раза.

Для
отмены:

Стоп/Сброс

Индикация 
на дисплее

или I I - ^ 5

Нажмите 3 раза.

Введите вес продукта. Нажмите.

Например:

Омлет

Вы берите нужное количество порций. Нажмите.
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Введение

П р и г о т о в л е н и е  п и щ и  с  и с п о л ь з о в а н и е м  э н е р г и и  м и к р о в о л н
Микроволны (СВЧ) - одна из форм высокочастотных электромагнитных колебаний (с длиной волны 
приблизительно 12 см), сходная с радиоволнами. Электрическая энергия превращается в микроволновую за 
счет трубки магнетрона. Микроволны перемещаются от магнетрона к стенкам камеры, от которых они 
отражаются, передаются дальше или поглощаются.

О т р а ж е н и е
Микроволны отражаются 
металлическими поверхностями 
подобно тому, как мячик 
отскакивает от стены. 
Комбинация неподвижных 
(внутренние стенки камеры) и 
вращающихся частей 
(поворотный стол или лопасти 
вентилятора) обеспечивает 
распространение и 
распределение волн внутри 
камеры и за счет этого 
равномерный процесс 
приготовления пищи.

П е р е д а ч а
Микроволны проходят через такие 
материалы, как бумага, стекло, 
пластик подобно тому как 
солнечные лучи проходят через 
оконные стекла. Поскольку эти 
материалы не поглощают или не 
отражают энергию микроволн, 
они идеально подходят для 
использования в качестве посуды 
для микроволновой печи.

П о г л о щ е н и е
Микроволны поглощаются 
пищевыми продуктами: они 
проникают на глубину от 2 до 4 см. 
Энергия микроволн возбуждает 
молекулы продуктов (особенно 
жидкостей, воды, жиров и 
сахаров) и вызывает их быстрое 
колебание. Колебание молекул 
вызывает трение, в результате 
которого вырабатывается 
большое количество тепла. Если 
объем пищи большой, 
выработанное в процессе трения 
тепло постепенно проникает в 
толщу блюда.
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Посуда и емкости, пригодные для использования в микроволновой печи

Микроволновой режим

Алюминиевая фольга Для экранирования волн

Блюдо для поджаривания Да

Столовая посуда: 
для духовки/пригодная для СВЧ 
не для духовки/пригодная для СВЧ

Да
Нет

Одноразовая посуда из полиэстера Да*

Стеклянная посуда:
Жаростойкая для духовки и керамика Да

Нежаростойкая Нет

Металлическая посуда Нет

Решётка Нет

Металлические проволочные зажимы Нет

Мешок для духовки Да

Решётка для духовки Нет

Бумажные салфетки Да*

Пластиковая посуда: 
Пригодная для СВЧ 
Непригодная для СВЧ

Да*
Нет

Пищевая пластиковая плёнка Да*

Ёмкости из соломки, плетёная, деревянная посуда Да*

Термометры:
Предназначенные для микроволновой печи 
Обычные

Да
Нет

Вощёная бумага Да

Предупреждение:
* Пластмассовая посуда
Будьте осторожны при использовании в микроволновой печи пластмассовых тарелок, чашек и некоторых 
контейнеров для хранения продуктов в холодильнике. Некоторые пластмассовые ёмкости могут размягчаться, 
деформироваться и расплавиться в печи.
* Бумажные изделия и плёнка для хранения продуктов в холодильнике 
Нельзя также пользоваться плёнкой для хранения
продуктов в холодильнике, так как она не обладает жаростойкостью. Специальная бумага для выпечки может 
применяться в течение непродолжительного времени для накрывания или заворачивания продуктов.
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Особенности приготовления пищи в микроволновой печи

Р а з м е р  п о с у д ы
Размер посуды влияет на время 
приготовления пищи. Поэтому 
следует использовать посуду 
такого размера, который указан в 
рецепте. Пища, помещенная в 
большую емкость, приготовится 
быстрее,чем то же количество, 
помещенное в меньшую емкость.

К о л и ч е с т в о
Небольшие порции еды 
приготовятся быстрее, чем блюда 
большого объема. То же 
относится и к разогреву. Если по 
прошествии времени устойки 
блюдо не дошло до полной 
готовности, поместите его в печь 
и установите дополнительное 
время готовки.

П л о т н о с т ь
Пористые, рыхлые продукты 
разогреваются быстрее, чем про­
дукты с большей плотностью.

В р е м я  в ы д е р ж к и  

п е р е д  п о д а ч е й  

( у с т о й к а )
Пища с более плотной структурой, 
например мясо, картофель в 
мундире, выпечка требуют 
некоторого времени после 
приготовления перед подачей на 
стол (внутри или вне печи). За это 
время тепло продолжает 
распределяться внутри продукта 
до окончательной готовности 
блюда.

Порционные куски мяса
Выдерживаются 15 мин, 
завернутые в алюминиевую 
фольгу.

Картофель в мундире
Выдерживается 10 мин, 
завернутый в алюминиевую 
фольгу.

Легкая выпечка
Выдерживается в течение 5 мин 
на противне.

Плотная выпечка из 
сдобного теста
Выдерживается 15-20 мин.

Рыба
Выдерживается 2-3 мин.

Блюда из яиц
Выдерживаются 2-3 мин.

Готовые к употреблению 
блюда
Выдерживаются 5 мин.

Готовые блюда в емкостях 
из фольги, на тарелках
Выдерживаются 2-3 мин.

Овощи
Вареный картофель лучше 
выдержать 2-3 мин, остальные 
овощи лучше подавать сразу.

П и щ е в а я  к л е й к а я  
п л е н к а
Пищевая пленка способствует 
удерживанию влаги в пище, за 
счет чего сокращается время 
приготовления. Однако перед 
готовкой следует пленку наколоть 
в нескольких местах, чтобы 
обеспечить выход излишнего 
пара. Во избежание ожогов 
соблюдайте осторожность, когда 
снимаете пленку с готового 
блюда. При покупке обратите 
внимание на надпись на упаковке, 
где должно быть указано, что 
«пленка пригодна для 
использования в микроволновой 
печи». Используйте пленку только 
в качестве верхней крышки. Не 
выкладывайте пищу на пленку.

С о д е р ж а н и е  в л а г и
Содержание влаги во многих 
свежих продуктах, таких как 
овощи и фрукты, может 
существенно изменяться в 
течение сезона. Хороший пример 
тому - картофель в кожуре. 
Поэтому время готовки может 
изменяться и регулироваться в 
зависимости от времени года. 
Сыпучие продукты (рис, макароны 
и т.п.) могут тоже изменить 
влажность во время хранения, и 
тогда время готовки для них будет 
отличаться от времени 
приготовления только что 
купленных продуктов.

- Rus-21 -

П р о к а л ы в а н и е
Кожура или кожица на отдельных 
продуктах приводит во время 
готовки к скоплению внутри пара. 
Такие продукты рекомендуется 
наколоть в нескольких местах или 
снять полоски кожицы, чтобы пар 
беспрепятственно выходил. Это 
относится к таким продуктам, как 
яйца, картофель, яблоки, сосиски 
и т.п. НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ВАРИТЬ 
ЯЙЦА В СКОРЛУПЕ.



Особенности приготовления пищи в миироволновой печв (Продолжение)

П о к р ы т и е
Пища должна быть накрыта 
крышкой или пищевой пленкой, 
пригодной для использования в 
микроволновой печи. Следует 
накрывать рыбу, овощи, запеканки, 
супы. Не требуют крышки соусы, 
выпечка, картофель в мундире, 
кондитерские изделия.

И с х о д н а я  т е м п е р а т у р а
Чем ниже исходная температура 
продукта, тем больше времени 
требуется для разогрева. Пища из 
холодильника требует больше 
времени для разогрева, чем 
продукты комнатной температуры.

С в о б о д н о е  
п р о с т р а н с т в о
Пища готовится быстрее и более 
равномерно, если есть свободное 
пространство между отдельными 
кусочками. НИКОГДА не кладите 
один кусок поверх другого.

П е р е в о р а ч и в а н и е  и  
п о м е ш и в а н и е
Некоторые продукты во время 
готовки следует перемешивать. 
Мясо и рыбу в середине готовки 
нужно перевернуть на другую 
сторону. Все жидкие блюда нужно 
хорошо перемешать до и во 
время приготовления.
В особенности это относится к 
воде, которая может 
выплеснуться из посуды.

Ф о р м а
Продукты, имеющие ровную 
форму, готовятся более 
равномерно. В микроволновой 
печи пища готовится лучше в 
посуде округлой формы, нежели в 
посуде квадратной или с 
выступающими углами.

П р о в е р к а  с т е п е н и  
г о т о в н о с т и
Важно проверять готовность 
блюда во время процесса 
приготовления и по завершении 
указанного в рецепте времени, 
даже если используется 
программа автоматического 
приготовления (так же, как Вы 
проверяете степень готовности 
блюда при использовании 
обычной духовки). Если блюдо не 
совсем готово, поставьте его 
снова в печь и доведите до 
готовности.

П р о в е р к а  г о т о в н о с т и  е д ы

Готовность приготовляемого продукта необходимо проверять как во время приготовления, так и по 
истечении рекомендованного времени, даже если используется программа автоматического 
приготовления (также как Вы проверяете готовность продукта в духовом шкафу). Поместите продукт 
обратно в печь для дальнейшего приготовления, если это необходимо.
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Разогревание пищи с заданием мощности и времени

Разогревание пищи с заданием мощ ности и времени /  Готовые к употреблению 
замороженные продукты

Готовый к употреблению 

замороженный продукт
Мощность Время (в мин.) Дополнительные указания

Хлеб и хлебобулочные 

изделия

1 кусок  хлеба  

1 батон 

6 булочек

В всокая

В всокая

С редняя

10 -15  сек 

2-5  

1-2

Не р а зо гр е в ай те  хл еб  д о  горячего  состоян и я , иначе  он с танет  

черствы м  и пересохнет.

Уд али те  упаковку, п реж де  чем п о м е щ а ть  хлеб  в печь. П олож ите  

его  на б ум аж ную  сал ф етку  для  поглощ ения  и злиш ней  влаги.

Творож ны й пудин г (600  г) Р а зм о р о з ка 2-3 Р а зм о ра ж и вай те  на блю де, вы тащ ив  из ем кости .

О ладьи  - 4 (350  г) С редняя 2-3 П олож ите  на тарелку, покры тую  бум аж ной  салф еткой .

Л еп еш ки  - 6 (400  г) С редняя 1-2 Р а зм о раж и ва й те  на тарелке , покры той  бум аж ной  салф еткой . 

В р ем я  усто й ки  - 2 минуты .

Пироги

Ф р укто вы й  пирог  (500  г) Р а зм о ро з ка , за тем  

Вв сокая

6-8

4 -6

Вы та щ и те  из ф ольги  и п о м е с ти те  на пр отивень .

П ирог с м я со м  (300  г) Р а зм о ро з ка , за тем  

С редняя

4 -6

2-3

Полож ите  на блю до, покры тое  бум аж ной  салф еткой .

П ицца  (350 г) В в сокая 5-7 В ы та щ и те  из уп аковки  и полож ите  на бум аж ную  сал ф етку  или 

сл ед уй те  указан и ям  на упаковке.

Замороженные вторые 

блюда

Ры ба  п о д  с о у с о м  (200  г) С редняя 6-7 П роколите  края контейнера . Р а зо гр е ва й те  на тарелке .

З апека н ка -п о луф а б ри ка т  

в м еш оч ке  (2 порции)

С редняя 4 -6 П роколите  м еш очек . Р а зо гр ева й те  на тарелке  или в м иске .

Л азанья  (300  г) С редняя 10-12 В ы та щ и те  из уп аковки  и полож ите  на блюдо.

Еда в ем ко стях Р а зм о ро з ка , за тем  

В в сокая

3 -4

2-3 Р ав н о м ер н о  ра злож ите  еду  на о бед ен н о й  тарелке . По ж еланию  

до б ав ьте  м а сл о  или соус . Н акройте  тарелку  пищ евой  пленкой.

О б е д  из зам о р о ж ен н ы х  

п олуф абрикатов  (400  г)

С редняя 8 -10 Уд али те  кры ш ку  из ф ольги  и н акройте  пи щ ево й  пленкой .

О вощ и  в с о у с е  (в меш очке) 

(400  г)

С редняя 8 -10 П роколите  края контейнера . Р а зо гр е ва й те  на тарелке .

Разное

Кусочки  курицы  (500  г) Р а зм о ро з ка , за тем  

В в сокая

5-7

6-8 П олож ите  на тарелку, покры тую  бум аж ной  салф еткой .

К р уа ссаны  - 4 (250  г) С редняя 2-3 П олож ите  на блю до, покры тое  бум аж ной  салф еткой .

Р ы бны е  палочки - 8 (200  г) Р а зм о ро з ка , за тем  

В в сокая

3 -5

2-3 П олож ите  на блю до, покры тое  бум аж ной  салф еткой .

С о си ск а , запеченная  в 

булочке (250  г)

С редняя 3 -5 П олож ите  на блю до, покры тое  бум аж ной  салф еткой .
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Размораживание/Турборазморозка

Благодаря этой функции можно 
размораживать продукты, просто 
предварительно введя их вес. 
Микроволновая печь сама 
выберет необходимое время 
разморозки основных продуктов. 
Однако не рекомендуется 
Использовать эту функцию для 
пористых продуктов, например 
хлеба, выпечки и др.

Во время процесса 
размораживания будет 
раздаваться звуковой сигнал, 
чтобы напомнить Вам о 
необходимости проверить 
продукт: перевернуть, закрыть 
экранирующей пленкой или 
разделить на более мелкие части, 
как показано на рисунке внизу.

П о л е з н ы е  с о в е т ы  п р и  р а з м о р а ж и в а н и и

По возможности разделите 
продукт на отдельные куски.

Большие куски мяса требуют 
большего времени для 
разморозки, особенно в центре.

В середине процесса 
размораживания разделите пищу 
на более мелкие составляющие 
(эскалопы, отдельные кусочки 
рубленого мяса).

Снимите с мяса оболочку или 
обертку. Поместите решетку для 
микроволновой печи или 
перевернутый поддон.

Защитите края, выступающие и 
тонкие части мяса и рыбы 
небольшими кусочками мягкой 
фольги для предотвращения их 
пересушивания.

Во время размораживания 
переворачивайте плотные 
продукты и мясо 2-3 раза.
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Технология размораживания и полезные советы

Подготовка к замораживанию продуктов
1. Для заморозки продуктов подходят плотная пластиковая упаковка, специальные мешочки и пленка.
2. Мясо, птицу и рыбу следует замораживать в упаковке в 1 -2 слоя, между слоями нужно проложить 2 кусочка 

вощеной бумаги, чтобы они не слипались между собой.
3. УДАЛИТЕ ВЕСЬ ВОЗДУХ и добейтесь герметичности упаковки.
4. На упакованный продукт приклейте этикетку с указанием вида мяса, даты и веса.
5. Время размораживания, приведенное в таблице, указано для продуктов глубокой заморозки (т.е. 

выдержанных по меньшей мере 24 часа в морозильной камере при температуре -18° С и ниже).

Технология размораживания
1. Распакуйте продукт и положите его на решетку для гриля, которая ставится на блюдо, а затем на 

поворотный стол.
2. В процессе размораживания убирайте уже размороженные кусочки мяса, фарша и т.д.
3. После размораживания сердцевина больших кусков мяса может остаться неразмороженной. Оставьте 

продукт еще на 15-30 минут до полной разморозки.

Таблица времени размораживания продуктов

Продукт
Приблизительное время 

(в мин на каждые 500 г)
Указания

Мясо

Говядина

Р уб лено е  м я со 8-11 В с е р е д и н е  п р о ц е с са  р а зм о р о з ки  р а зд ел и те  м я со  на бо лее  м елкие  куски 

и уб е р и те  те, что уж е р а зм о р о з и л и сь .

Б ольш ой  кусок  для  ж аркого
12-15

(внеш няя часть)

В ы резка 12-15

Х в осто в а я  часть 10-13 П ерев ерн и те  м я с о  2 -3  раза  в п р о ц е с с е  р а зм о р аж и ва н и я .

Ф ил ей н а я  часть, свернутая 11-14

Стейк 8 -10
З акр о й те  ф ольгой  края или неровны е  в ы ступаю щ ие  части 

в се ре д и н е  п р о ц е с са  р а зм о р о з ки .

Д р у го е 8 -12

Свинина/Баранина

Кусок для ж аркого 9 -12 С е р е д и н а  бо льш о го  куска м о ж ет о ста ться  н еразм о ро ж ен н ой . О ставьте  до  

полной  р а зм о р о з ки .

О тбивны е 8-11

Ребра 8 -12

Птица

Курица П ерев ерн и те  п тицу  2 -3  ра за  в п р о ц е с с е  р а зм о раж ивания . В се ре д и н е

Целая 9 -12 п р о ц е с са  р а зм о р о з ки  за кр ой те  ф ольгой  ножки, кры лы ш ки , р ебр а  и 

д р у ги е  в ы ступаю щ ие  части .

П орционны е  куски 8-11

Ф и л е 8 -10
В с е р е д и н е  п р о ц е с са  р а зм о р о з ки  отделите  и уб е р и те  бо л ее  м елкие  части, 

н а п ри м ер  кры лы ш ки , е сли  они уж е р а зм о р о зи л и сь .

Утка 10-12

Индейка 10-13
О п о л осн и те  птицу  хо ло дно й  водой, чтобы  удали ть  кри сталл ики  льда. 

В ы держ и те  п тицу  п е р е д  готовкой  е щ е  5 -10  м инут

Рыба и морепродукты

Рыбное филе 9-11 В с е р е д и н е  п р о ц е с са  р а зм о р о з ки  п ер евер н и те  целую  ры бу  или кусочки

Рыба целиком 9 -12 ф иле. О тд ел и те  креветок  или м о л л ю ско в  д р у г  от друга . Уд али те  те части,

Крабовое мясо 8 -10 которы е  уж е р а зм о р о з и л и сь .

Лобстер 8 -10

Морские гребешки 8 -10 В ы держ и те  п е р е д  готовкой  ещ е  5 -10  м инут

Креветки 10-12

- Rus-25 -



Рекомендации

Как адаптировать Ваши любимые 
рецепты к микроволновой печи__________

Чтобы адаптировать обычные рецепты для 
приготовления в микроволновой печи, сократите 
обычное время приготовления до четверти или 
трети. Например, если для приготовления курицы в 
умеренно горячей духовке требуется 1 час, то для ее 
приготовления в микроволновой печи требуется 
15-20 минут при Средней мощности.
Используйте похожие рецепты для микроволновой 
печи, чтобы легче адаптироваться. Помните, что 
лучше недоготовить блюдо и установить 
дополнительное время для завершения процесса, 
чем переготовить.

Некоторые рекомендации, которые могут Вам 
помочь:
• Сократите количество жидкости в обычном рецепте 

на половину или одну треть, например, если в 
рецепте указан 1 стакан жидкости (250 мл),то 
нужно взять 1 /2 стакана (125 мл).

• Добавьте больше загустителя, например 
пшеничной или кукурузной муки в соусы или 
подливы, если Вы не уменьшили количество 
жидкости.

• Несколько уменьшите количество приправ, если в 
рецепте не предполагается варка на медленном 
огне.

• Не солите мясо, птицу или овощи до готовки, иначе 
они могут стать жесткими или пересохнуть.

• Если для приготовления отдельных ингредиентов 
требуется большее время, например для лука, 
сельдерея или картофеля, приготовьте сначала их.

• Если мясо или овощи предварительно не 
обжариваются, не включайте в рецепт то 
количество жира или масла, которое требуется для 
жарки.

• Сократите количество разрыхлителя для выпечки и 
увеличьте количество жидкости на четверть.

• Для бисквитов нужно готовить крутое тесто. Для 
этого увеличьте количество муки примерно на 20 
процентов. Замените белый сахар коричневым и 
используйте те рецепты для выпечки, в которых 
требуются специи темного цвета или заморозка. 
Из-за того что время приготовления сокращается, 
бисквит не становится темным. Перед выпечкой 
тесто следует охладить в течение получаса. Тогда 
бисквит получается хрустящим. Выпекайте 
бисквиты на стеклянном подносе, покрытом 
жиронепроницаемой бумагой.

• Так как микроволны проникают в продукт со всех 
сторон - сверху, снизу и с боков, смесь в посуде 
овальной или круглой формы готовится более 
равномерно. На края приходится большее 
количество энергии, и в этих местах продукт может 
переготовиться.

• Блюда, которые готовятся в большом количестве 
воды, такие как рис или макароны, требуют 
примерно такого же времени приготовления, как в 
обычном рецепте (см. раздел о приготовлении 
риса и макарон).

• Выбирайте рецепты, которые легко адаптируются к 
микроволновой печи, например запеканки, 
тушеные блюда, запеченная курица или рыба и 
блюда из овощей. Результат приготовления таких 
блюд, как жареное на гриле мясо, суфле, пирог с 
хрустящей корочкой, не удовлетворит Вас. Не 
пытайтесь готовить в микроволновой печи блюда, 
где требуется обжаривание.

Планирование меню для приготовления в 
микроволновой печи_____________________

Как сохранить все блюда горячими одновременно
Планируйте приготовление и прием пищи таким 
образом, чтобы не было необходимости готовить все 
в последнюю минуту и одновременно. Особенности 
технологии приготовления пищи в микроволновой 
печи позволяют подавать все блюда на стол, что 
называется, с пылу с жару. Можно прервать процесс 
приготовления некоторых блюд, начиная готовить 
другие, не ухудшая вкус, аромат и пищевую ценность 
тех и других продуктов.
Продукты, которые предполагается выдерживать, 
можно приготовить вначале, а во время выдержки 
готовить другие. Заранее приготовленные блюда 
можно быстро разогреть перед подачей на стол. 
Чтобы с уверенностью готовить в микроволновой 
печи, требуется некоторый опыт и время.
Микроволны работают быстро, так что нужно 
экспериментировать. Может быть, для Вас будет 
удобнее готовить, например, жаркое в 
микроволновой печи, и одновременно с этим тушить 
или варить овощи и соус на обычной плите или в 
любых других сочетаниях. Готовьте еду следующим 
образом:
1. Во-первых, начните с самых густых, плотных блюд 

(жаркое или запеканка). Слейте и оставьте мясной 
сок. Накройте фольгой.

2. Приготовьте картофель, рис или макароны.
3. Накройте фольгой для выдерживания.
4. Готовьте зеленные и другие овощи.
5. Накройте фольгой для выдерживания.
6. Приготовьте соус, используя мясной сок, бульон и 

загуститель.
7. Порежьте мясо и подайте на стол овощи и соус.

Пока Вы не научитесь планировать 
последовательность приготовления, Вы, может быть, 
будете чуть-чуть опаздывать. Не волнуйтесь. Перед 
подачей на стол обед можно легко разогреть на 
Средне-высокой мощности из расчета по 2 мин. 
на порцию.
Если Вы не хотите использовать фольгу, можете 
накрыть пищу крышкой от кастрюли. Металлическая 
крышка сохранит тепло по крайней мере на 15 минут. 
Кстати, как можно приготовить все овощи 
одновременно? Просто положите картофель и тыкву 
на одно блюдо и менее плотные овощи, такие как 
брокколи, капуста, цветная капуста, фасоль, 
горошек, на другое. Сбрызните овощи и зелень 
водой и накройте крышкой или пищевой пленкой. 
Готовьте на максимальной Высокая мощности 
примерно 6-8 минут (4 порции). Помните, если Вы 
увеличиваете количество овощей, соответственно 
увеличивается время приготовления. Свежие и 
замороженные овощи можно перемешать на 
большом плоском блюде, но следует иметь в виду, 
что последние не такие плотные, как свежие, 
поскольку перед заморозкой овощи бланшируются. 
Если овощи порезаны на равные кусочки, их можно 
готовить в небольших отдельных формочках 
одновременно.
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Рекомендации (Продолжение)

Как увеличить/уменьшить количество порций 
в рецепте_______________________________

Увеличение
• Чтобы увеличить количество порций с 4 д о  6, увеличьте количество 

каждого ингредиента в полтора раза.
• Чтобы увеличить количество порций с 4 д о  8, увеличьте количество 

каждого ингредиента вдвое.
• Для больш его  количества порций требуется  посуда больш его 

размера . Посуда долж на бы ть достаточно  глубокой, чтобы во 
время приготовления пища не вы плескивалась.

• Не забудьте накрыть, пом еш ивать  пищу, как указано  в рецепте, и 

всегда проверяйте  степень  готовности.
• Увеличьте врем я выдерживания из расчета 5 минут на каждые 500 г

• И спользуйте  тот ж е  уровень мощ ности , какой указан  в рецепте.
• Увеличьте врем я готовки на 1/3 от указанного, если  количество 

порций увеличивается до  6, и на 1/2  - д о  8.

Уменьшение
• Чтобы ум еньш ить  количество  порций  с 4 д о  2, ум еньш ите  

количество  каждого ингредиента  в полтора раза .

• Для м еньш его  количества порций  требуется  по суда  меньш его  
р азмера . П осуда  долж на бы ть достаточно  глубокой, чтобы во 
врем я приготовления пищ а не вы плескивалась .

• И спользуйте  тот же уровень  м ощ ности , какой указан  в рецепте.
• Ум еньш ите  врем я готовки на 1/2  - 1/3 от указанного.

Расчет рецепта на одного человека

• Чтобы ум еньш ить  количество  порций  с 4 д о  1, ум еньш ите  

количество  каждого ингредиента  в 4 раза .
• Д ля одной  порции  требуется  посуда м еньш его  разм ера , однако 

она долж на быть до статочного  размера , чтобы во врем я 

приготовления пища не вы плескивалась .
• И спользуйте  тот же уровень  м ощ ности , какой указан  в рецепте.

• Ум еньш ите  врем я готовки в 4 раза  от указанного, за тем  при 
необход им ости  установите  дополнительное  врем я.

• Не забудьте  накрыть, п о м еш ивать  пищу, как указано  в рецепте, и 

всегда проверяйте  степень  готовности.

Как адаптировать рецепты из других источников для 
микроволновой печи_____________________________

Если в рецепте указана другая  мощ ность , чем та, что им еется  в печи, 
отрегулируйте врем я приготовления из расчета прим ерно  10% на 

каждые 100 Вт, т. е. 6 мин  требую т поправки в 36  секунд. Если 
м ощ ность  Ваш ей  печи выше, чем указанная в рецепте, (1) сократите 
количество врем ени  или (2) выберите  более  низкий уровень 

м ощ ности . Если м ощ н ость  печи ниже, чем указано  в рецепте,
(1) увеличьте время приготовления или (2) выберите  более  высокий 

уровень мощ ности  (если это  возможно).

Ответы на часто задаваемые вопросы
Проблема Причина Решение

Пища быстро остывает после разогрева в 

микроволновой печи.

Пища не разогрелась как следует или не 

приготовилась.

Поставьте еду снова в печь для дополнительного 

разогрева. Помните, что продукты из 

холодильной камеры требуют большего времени 

для приготовления, чем продукты, имеющие 

комнатную температуру.

Пища слишком долго готовится в микроволновой 

печи.

Печи не хватает мощности. Печь должна быть подключена к отдельной 

13-амперной цепи.

Температура продуктов из холодильника 

значительно ниже, чем у продуктов, имеющих 

комнатную температуру.

Для более холодных продуктов требуется 

установить дополнительное время 

приготовления.

Мясо становится жестким при приготовлении в 

микроволновой печи.

Установлен слишком высокий уровень мощности. Для приготовления мяса используйте менее 

мощные режимы.

Мясо было посолено перед готовкой. Не солите пищу перед приготовлением. Солить 

нужно после приготовления.

Торт остается непропеченным в центре при 

выпекании в микроволновой печи.

Установлено слишком короткое время 

приготовления и/или выдержки.

Установите дополнительное время готовки/ 

выдержки.

Яичница или омлет становится жестким, 

«резиновым» при приготовлении в 

микроволновой печи.

Установлено слишком большое время 

приготовления.

При приготовлении небольших порций блюд из 

яиц нужно следить за процессом приготовления. 

Испорченный продукт невозможно исправить.

Пирог с заварным кремом и крем получается 

жестким, слишком вязким.

Выбран слишком высокий уровень мощности. Уменьшите время приготовления для этих блюд.

Сырный соус становится тягучим, клейким при 

приготовлении в микроволновой печи.

Соус готовился вместе с сыром. Добавьте сыр в конце варки соуса. В горячем 

соусе сыр расплавится.

Овощи пересушены при приготовлении в 

микроволновой печи.

Приготовление осуществлялось в открытой 

посуде. Низкое содержание влаги в овощах, 

например прошлогодних корнеплодах. Перед 

приготовлением добавлена соль.

Накройте крышкой или пленкой. Добавьте еще 

2-4 ст. ложки воды. Встряхните после 

приготовления.

На дверце конденсируется влага. Это нормальное явление, оно означает, что пища 

готовится быстрее, чем отводится пар из печи.

Протрите дверцу мягкой салфеткой.

Поворотный стол вращается в разных 

направлениях.

Это нормально.
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Блюда на каждый день
К а ш а  « Г р а н о л а »
Выход: примерно 4 стакана (1 л)
Ингредиенты:

500 мл (2 стакана) овсяных хлопьев
165 мл (2/ з  стакана) измельченных орехов
85 мл ( 1/ 3 стакана) пророщенных зёрен пшеницы
60 мл ( 1/ 4 стакана) коричневого сахара
60 мл ( 1/ 4 стакана) мёда
5 мл (1 чайная ложка) экстракта ванили
85 мл ( 1/ 3 стакана) изюма
85 мл ( 1/ 3 стакана) кокоса

Способ приготовления:
1. Положите хлопья в 2-литровую кастрюлю и готовьте 

на Высокой мощности 2-3 минуты, дважды 
помешав.

2. Добавьте орехи, пророщенную пшеницу и 
коричневый сахар, мёд и ваниль. Перемешайте. 
Варите на Высокой мощности 3-5 минуты, дважды 
помешивая в процессе приготовления.

3. Добавьте изюм, кокос и дайте остыть. Размешайте 
до однородной массы. Переложите в 
воздухонепроницаемую ёмкость.

П о м и д о р ы  с  ч е с н о к о м __________________
4 порции
Ингредиенты:

Примерно 3 порезанных на тонкие ломтики 
помидора
1 мелко порубленная луковица
2 мл ( 1/ 2 ч. ложки) базилика 
Соль, перец по вкусу

Способ приготовления:
1. Положите все ингредиенты в 2-литровую кастрюлю
2. Готовьте, накрыв крышкой на Высокой мощности 6-8 

минут. Подавайте с барбекю или с жаренным на 
решётке мясом.

О м л е т
2 порции
Ингредиенты:

4 х  61 г средних яйца 
60 мл (4 ст. ложки) молока 
Щепотка соли

Способ приготовления:
1. Вылейте яйца в литровую миску и слегка взбейте их 

венчиком. Добавьте молоко и соль. Взбивайте до 
полного перемешивания. Накройте ёмкость плёнкой 
и готовьте на Средней мощности 2-2,5 минуты.

2. Перемешайте яйца и готовьте ещё 2,5-3 минуты. 
Перед подачей на стол выдержите в закрытом виде 
еще 1 минуту.

Я й ц а - п а ш о т  

( с в а р е н н ы е  в  к и п я т к е  б е з  с к о р л у п ы )
2 порции
Ингредиенты:

125 мл ( 1/ 2 стакана) кипятка 
Немного уксуса 
Щепотка соли 
2 х  61 г средних яйца

Способ приготовления:
1. Налейте воду, добавив в неё уксус и соль, в две 

ёмкости или в два стеклянных стакана.
2. Разбейте яйцо в воду и проколите желток и белок.
3. Накройте ёмкость плёнкой и готовьте на Средней 

мощности 1 -1,5 минуты.

Перед подачей выдержите блюдо накрытым ещё в
течение 1 минуты.
Примечание: Размер яиц влияет на время
приготовления.

С о у с ________________________________________
Выход: 500 мл (2 стакана)
Ингредиенты:

30 мл (2 ст. ложки) сока, образующегося при жарке мяса
1 небольшая мелко порубленная луковица
30 мл (2 ст. ложки) муки
15 мл (1 ст. ложка) томат-пасты
375 мл (1,5 стакана) процеженного говяжьего
бульона
Соль, перец

Способ приготовления:
1. Налейте мясной бульон и положите лук в 

керамический горшочек (примерно 0,5 литра) 
Готовьте на Высокой мощности 2 минуты.

2. Добавьте муку, томат-пасту и половину бульона. 
Хорошо перемешайте. Варите на Высокой 
мощности 2 минуты. Добавьте оставшийся бульон.

3. Хорошо перемешайте и варите на Высокой 
мощности ещё 2 минуты. Приправьте солью и 
перцем. Подавайте к мясу по Вашему выбору.

Б е л ы й  с о у с  ( о с н о в н о й ) _________________
Выход: 250 мл (1 стакан)
Ингредиенты:

30 мл (2 ст. ложки) масла 
30 мл (2 ст. ложки) муки 
Соль и белый перец 
310 мл (11/ 4 стакана) молока

Способ приготовления:
1. Положите масло в литровый керамический 

горшочек. Готовьте на Высокой мощности 30-40 
секунд.

2. Добавьте муку, соль и перец. Перемешайте. 
Постепенно добавляйте молоко, помешивая до 
однородной консистенции.

3. Варите на Высокой мощности 3-4 минуты, 2 раза 
помешивая.

Полезные:
Для приготовления сырного соуса добавьте в 
молочный соус 125 мл (0,5 стакана) тёртого сыра, 
помешайте один раз после того, как соус загустел.

На заметку:

Для приготовления тонких ломтиков бекона: 

Положите бекон между бумажными салфетками 
или на пирожковую тарелку и готовьте на высокой 
мощности 2-3 минуты.

На заметку:

Чтобы подсушить панировку:

Насыпьте 250 мл (1 стакан панировки) на плоскую 
тарелку тонким слоем. Нагревайте на высокой 
мощности 2-3 минуты, помешав 1 раз во время 
разогревания. Остудите и просейте через 
крупное сито.
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Указания по приготовлению  рыбы и морепродуктов в микроволновой печи

Почистите рыбу перед началом приготовления. Накройте блюдо плёнкой. Установите нужную
Положите её одним слоем и не заворачивайте края. мощность и минимальное время приготовления,
Креветки и морские гребешки уложите одним слоем. руководствуясь приведённой ниже таблицей. В

середине процесса приготовления помешайте и 
перераспределите креветки и гребешки.

Установка мощности и времени приготовления рыбы и морепродуктов в микроволновой печи

Рыба или морепродукты Количество Мощность Приблизительное время 
приготовления (в мин)

Рыбное филе 500 г Средняя 5-7
Морские гребешки 500 г Средняя 5-7
Креветки среднего размера 500 г Средняя 5-7
Целая рыба (фаршированная или 
нефакшткованная)

500 -900 г Средняя 6-8

Р ы б а  в  л и м о н н о м  с о к е
I 2 порции
Ингредиенты:

300г рыбного филе(можно с кожей)
Лимонный сок от половины лимона 
Соль, свежемолотый перец по вкусу.

Способ приготовления:
Посуда: литровая низкая кастрюля, пищевая плёнка
1. Положите рыбное филе кожей вниз в кастрюлю, 

посыпьте солью, полейте свежевыжатым лимонным 
соком.

2. Накройте плёнкой и готовьте в 
сенсорной/автоматической программе 
приготовления по весу РЫБА или на средней 
мощности от 4 до 6 минут.

3. Перед подачей выдержите 3 минуты, посыпьте 
свежесмолотым перцем по вкусу.

Ж а р е н а я  с м е с ь  с  м о р с к и м и  

г р е б е ш к а м и _______________________________
Порции: 2-4
Ингредиенты:

15 мл (1 ст. ложка) растительного масла
1 луковица, разрезанная на 4 части
2 мл ( 1/ 2  ч. ложки) мелко порубленного чеснока
1/ 2 красного стручкового перца, порезанного 
дольками
2 порезанных стебля сельдерея
30 мл (2 ст. ложки) порезанного каштана
100 г горошка
15 мл (1 ст. ложка) мёда
15 мл (1 ст. ложка) сладкого соуса чили
15 мл (1 ст. ложка) мелко порубленного кориандра
500 г гребешков

Способ приготовления:
1. Положите масло, лук и чеснок в 2-литровую 

кастрюлю. Готовьте на Высокой мощности 1 -2 
минуты.

2. Добавьте оставшиеся ингредиенты и готовьте на 
Высокой мощности 5-7 минут, перемешав в 
середине приготовления.

3. Подавайте на стол сразу после приготовления.

Ф и л е  л о с о с я  с  с о у с о м __________________
4 порции
Ингредиенты:

500-600 г  (4 стейка) филе лосося 
Соль по вкусу

Соус «Рассол»
150 г  (3-4шт) консервированных огурцов мелко 
нашинкованных
100 г  (1 крупная) луковица, мелко нашинкованная 
15 мл (1 ст. ложка) растительного масла 
125 мл белого сухого вина

Способ приготовления:
Посуда: прямоугольная или квадратная стеклянная
форма
1. Налейте масло, мелко нашинкованные огурцы и лук , 

накройте плёнкой и готовьте на максимальной 
мощности 4-5 минут или до мягкости.

2. Добавьте стейки из лосося и белое вино. Накройте 
плёнкой и готовьте на средней мощности 10-12 
минут. Перед подачей на стол выдержите 2-3 
минуты.

К р е в е т к и  в  ч е с н о ч н о м  с о у с е __________
2 порции
Ингредиенты:

60 г  сливочного масла
1 мелко порезанный зубчик чеснока
15 мл (1 ст. ложки) лимонного сока
15 г  (2 ст. ложки) мелкопорезанной петрушки
500 г очищенных креветок

Способ приготовления:
Посуда:
1. Положите масло, чеснок в литровую ёмкость. 

Готовьте на высокой мощности 30-50 секунд.
2. Добавьте лимонный сок, петрушку и креветки. 

Готовьте на средней мощности 5-7 минут, 
перемешайте в середине приготовления. Подавайте 
на стол сразу после приготовления.
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Специи добавляются по желанию, но соль только 
после приготовления. Внешний вид блюда можно 
улучшить, добавив специальный соус для придания 
золотистого цвета, смешанный с тем же 
количеством масла. Можно приготовить как 
фаршированную, так и нефаршированную птицу. 
Свяжите ножки вместе, используя 
хлопчатобумажную нитку. Положите на специальное 
блюдо для микроволновой печи. Птицу положите 
грудкой вниз, в середине процесса приготовления 
переверните её. Накройте вощеной бумагой, чтобы 
сок не выплескивался.
Если птица не совсем готова, поместите её снова в 
микроволновую печь и установите ещё несколько 
минут, задав указанную мощность, и доведите до 
готовности.
НЕ ИСПОЛЬЗУЙТЕ В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ 
ОБЫЧНЫЙ ТЕРМОМЕТР ДЛЯ МЯСА.
После приготовления выдержите птицу, накрытую 
фольгой, ещё 10-15 минут для выравнивания 
температуры внутри готового блюда и завершения 
процесса готовки. Если в процессе приготовления 
выделяется большое количество сока, периодически 
сливайте его. По желанию его можно использовать 
для приготовления соуса или подливы.
Птицу с менее нежным мясом следует готовить в 
жидкости, например в супе или бульоне из расчёта 
1/ 4 стакана на каждые 500 г птицы.
Используйте кулинарный мешочек или закрытую 
посуду.Посуда должна иметь достаточную 
глубину, чтобы птица не касалась крышки.
При использовании кулинарного мешка готовьте в 
соответствии с указаниями на его упаковке. Не 
используйте скрепки, чтобы закрыть мешок. 
Используйте только нейлоновый шнурок, х/б нить 
или отрежьте полоску с верхнего края мешка. По 
верхнему краю мешка сделайте шесть разрезов по
2 см.

Указания по приготовлению  отдельных частей птицы в м икроволновой печи

Закройте вощёной бумагой или бумажной 
салфеткой. Используйте приведённую ниже таблицу 
для определения минимального времени 
приготовления.
Уложите кусочки птицы вниз кожей и равномерно 
распределите внутри плоского блюда.
В середине процесса приготовления переверните 
кусочки и перераспределите их. Закройте фольгой 
крылышки, ножки и другие выступающие части, если 
это.

Установка мощ ности и времени приготовления птицы в микроволновой печи

Птица
Уровень

мощности
Температура после 

приготовления
Примерное время приготовления 

(в мин на каждые 500 г)

Курица Средняя 87°С 12-16
Кусочки курицы Средняя 87°С 10-12
Индейка Средняя 87°С 12-18
Утка Средняя 87°С 12-17
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Установите необходимое время приготовления, 
исходя из веса птицы и минимального количества 
минут, указанного для 500 г. Установите мощность и 
время.
После завершения процесса приготовления 
проверьте внутреннюю температуру с помощью 
предназначенного специально для микроволновой 
печи термометра, поместив его за бедро. Проверьте 
температуру с обеих сторон. Термометр не должен 
касаться костей, в противном случае показания 
будут неверными. Если птица небольшого размера, 
термометр невозможно установить правильно. В 
этом случае степень готовности определяется по 
тому, насколько прозрачен сок, а также по тому, 
насколько легко ножка поднимается вверх после 
процесса выдержки блюда.
Во время приготовления закрывайте фольгой 
ножки, крылышки или рёбра, чтобы эти места не 
пересохли и не подгорели. Закрепить фольгу можно 
с помощью зубочистки.
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К у р и ц а  п о - к и т а й с к и
4 порции
Ингредиенты:

10 сушёных китайских грибов
10мл (2 чайных ложки) кунжутного масла
1 зубчик чеснока, рубленый
500г цыплёнок рубленый
10 водных каштанов, рубленых
125г ростков бамбука, рубленых
15мл (1 столовая ложка) соевого соуса
10мл (2 чайных ложки) устричного соуса
30мл (2 столовых ложки) хереса
1 небольшой кочан китайского салата

Приготовление:
1. Залейте грибы кипятком, оставьте для набухания 

на 30 минут. Слейте воду, удалите ножки и мелко 
порубите.

2. Налейте масло с чесноком в 2-х литровую 
кастрюлю. Готовьте на Высокой мощности 50-60 
секунд.

3. Поместите в кастрюлю курицу и готовьте на 
Средней мощности 10-12 минут. Добавьте 
оставшиеся ингредиенты за исключением 
китайского салата и готовьте на Средней 
мощности 6-8 минут.

4. Отделите листы китайского салата друг от друга. 
Выложите получившуюся смесь на листы салата. 
Подавать сразу.

К у р и н а я  п е ч е н ь  в  с м е т а н е ____________
4 порции
Ингредиенты:

200 г лука, нарезанного полукольцами 
15 мл (1ст. ложка) растительного масла 
500 г куриной печени 
10 г (1ст. ложка) муки 
250 мл (1 стакан) сметаны 
Соль, перец по вкусу

Способ приготовления:
Посуда: 1,5 -2,0 литровая кастрюля, пищевая
плёнка
1.Лук с растительным маслом готовьте на высокой 

мощности 5 минут. Добавьте печень, муку, 
перемешайте, добавьте сметану, воду, соль, перец 
и ещё раз всё перемешайте.

2. Готовьте под плёнкой на высокой мощности 5-7 
минут. Перемешайте, продолжайте готовить на 
средней мощности 2-3 минуты или до готовности. 
Оставьте на 5 минут, перед подачей перемешайте 
печень с соусом.

К у р и н ы е  к р ы л ы ш к и  с  м ё д о м  и  

к у н ж у т о м __________________________________
4-6 порций
Ингредиенты:

1 кг куриных крылышек
5 мл (1 ч. ложка) рубленного чеснока
5 мл (1 ч. ложка) молотого имбиря 
60 мл ( 1/ 4 стакана) соевого соуса 
60 мл ( 1/ 4 стакана) мёда 
30 г (2 ст. ложки) семян кунжута 

Способ приготовления:
Посуда: 2-х литровая кастрюля, форма для 
приготовления
1. Положите все ингредиенты в кастрюлю, хорошо 

перемешайте. Маринуйте в течение, как минимум, 
2-х часов.

2. Выньте куриные крылышки из маринада и 
положите в форму для приготовления и готовьте 
на средне-высокой мощности 18-20 минут или до 
готовности.

К у р и н ы е  г р у д к и  с  с о у с о м  и з  

г о р ч и ц ы  и  с м е т а н ы _____________________
4 порции
Ингредиенты:

4 средних филе куриных грудок
15 мл (1 ст. ложка) сливочного масла 
соль, специи для курицы по вкусу 
Соус
15 мл (1 ст. ложка) горчицы
5 г (1 ч. ложка) сухого куриного бульона 
30 мл (2 ст. ложки) лимонного сока 
125 мл ( 1/ 2 стакана) сметаны

Способ приготовления:
Посуда: 2-х литровая кастрюля, пищевая плёнка.
1. Разрежьте куриное филе на ровные кусочки. 

Положите масло и курицу в кастрюлю и готовьте под 
плёнкой на средне-высокой мощности 8-10 минут. 
В середине приготовления и переверните.

2. Выньте курицу, добавьте оставшиеся ингредиенты, 
хорошо перемешайте. Готовьте на высокой 
мощности 2-3 минуты. Перед подачей полейте 
филе соусом.

Ч а х о х б и л и  и з  к у р и ц ы __________________
4 порции
Ингредиенты:

440 г (1 банка) мякоти консервированных 
помидоров
60 мл ( 1/ 4 стакана) томат-пасты
10 мл (2 ч. ложка) порубленного чеснока
2 нашинкованные луковицы
10 мл (2 ч. ложки) специй и трав по вкусу 
1 кг куриных ножек 

Способ приготовления:
Посуда: прямоугольная форма для приготовления.
1. Поместите все ингредиенты в форму. Хорошо 

перемешайте. Готовьте на средне высокой 
мощности 10-12 минут.

2. Переверните курицу, продолжайте готовить на 
этой же мощности ещё 10-12 минут или до 
готовности.
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Основные блюда из мяса
Указания по приготовлению  мягких частей мяса в микроволновой печи

Выбирайте одинаковые по форме куски мяса, чтобы 
добиться лучшего результата.

Положите мясо на блюдо, предназначенное для 
микроволновой печи, Кусочки говядины с 
выступающими частями должны быть уложены 
срезом вниз. Остальные куски с костями 
нужно уложить жирной частью вниз. Куски без 
костей положите жирной стороной вверх. В 
середине процесса приготовления переверните 
куски. Половинки окорока нужно закрыть 8-см 
полоской фольги, обернув ее вокруг по большему 
радиусу. Прикрепите фольгу к окороку с помощью 
деревянной палочки-зубочистки. Загните 3 см по 
срезу. У половинок голени закройте кость фольгой. 
По истечении трети от общего времени приготовления 
достаньте окорок из печи и снимите с него кожу. 
Переверните вверх жирной стороной и снова закройте 
выступающие острые концы. Прикройте блюдо для 
готовки вощёной бумагой или бумажной салфеткой 
во избежание разбрызгивания.
Если внизу ёмкости скапливается большое 
количество бульона, его нужно периодически 
сливать. По желанию его можно использовать для 
приготовления соусов и подлив. Установите 
необходимое время приготовления, 
исходя из веса мяса и минимального количества 
минут, указанного для 500 г мяса. Задайте мощность

и время. Мясо можно закрыть фольгой в начале или 
в середине приготовления. Если Вы хотите это 
сделать в начале, то в середине фольгу нужно 
удалить. У говядины и свинины следует 
закрыть фольгой части возле костей. Фольга должна 
располагаться на 5 см ниже кости. Голень и тонкие 
части мякоти без костей тоже нужно закрыть. 
Проверьте, что фольга не касается стенок 
микроволновой печи, иначе может произойти искрение. 
Консервированный окорок нужно закрыть в верхней 
части полоской фольги шириной 3 см. Оберните 
полоску фольги вокруг окорока и прикрепите к мясу 
с помощью деревянной зубочистки. Загните 2 см 
фольги вниз через край. После разогрева проверьте 
температуру, используя специальный термометр для 
мяса. Термометр не должен касаться кости или 
жира, в противном случае показание будет 
неточным. В середине куска и в мышечной части 
возле кости температура ниже, например, в центре 
филейной части свинины. Если температура низкая, 
поставьте мясо в печь и готовьте ещё несколько 
минут на рекомендованном уровне мощности.
НЕ ИСПОЛЬЗУЙТЕ В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ 
ОБЫЧНЫЙ ТЕРМОМЕТР ДЛЯ МЯСА. После 
приготовления оставьте мясо выдерживаться в 
течение 10-15 минут. За это время температура 
внутри мяса поднимется на 5-10 °С и сравняется с 
температурой поверхности мяса.

Указания по приготовлению  более ж ёстких частей мяса в микроволновой печи

Более жёсткое мясо, например для жаркого, нужно 
готовить в жидкости. На каждые 500 г мяса берите 
1/4 - 2 стакана супа, бульона и т.п. При 
приготовлении более жёстких частей можно 
использовать кулинарный мешок или закрытую 
кастрюлю. Выберите кастрюлю подходящей глубины 
с таким расчётом, чтобы мясо не касалось крышки. 
При использовании кулинарного мешка подготовьте 
его в соответствии с указаниями на упаковке. Не 
используйте скрепки или проволоку, чтобы закрыть

мешок. Используйте только нейлоновый шнурок, х/б 
нить или отрежьте полоску с верхнего края мешка.
По верхнему краю мешка сделайте шесть разрезов 
по 2 см, через которые будет выходить пар. 
Установите необходимое время приготовления, 
исходя из веса мяса и минимального количества 
минут, указанного для 500 г продукта. Задайте 
мощность и время приготовления. В середине процесса 
приготовления переверните мясо. Приготовленное 
таким образом мясо станет мягче.

Установка мощ ности и времени приготовления мяса в микроволновой печи

Мясо Уровень мощности
Примерное время приготовления 

(в мин на каждые 500 г)

Говядина
Куски для жаркого Средняя 12-14
Лопатка, бок, грудинка Средняя 20-30

Свинина
Окорок Средняя 15-18
Филе Средняя 15-18
Отбивная Средняя 8-10

Баранина
Средне прожаренная Средняя 12-14
Хорошо прожаренная Средняя 15-18
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Основные блюда из мяса

Г о в я д и н а  в  с о у с е  ч и л и _________________
4 порции 
Ингредиенты:

500 г  порубленной на кусочки говядины
1 нашинкованная луковица
1 мелко порезанный зубчик чеснока
30 г  (2ст. ложки) приправы чили
400 мл (1 банка) мякоти консервированных
томатов
200 г (1 банка) консервированной фасоли без 
жидкости

Способ приготовления:
Посуда: 2-х литровая кастрюля, пищевая плёнка.
1. Положите все ингредиенты, кроме фасоли в 

двухлитровую кастрюлю. Хорошо перемешайте. 
Готовьте под плёнкой на средне высокой 
мощности 15-20 минут или до мягкости. В 
середине приготовления добавьте фасоль и 
тщательно перемешайте.

2. Подавайте на тарелке с салатом и сыром.

Г о в я д и н а  п о - к и т а й с к и  с  о в о щ а м и
4 порции 
Ингредиенты:

400 г  порезанной на кусочки говядины
5 мл (1 ч. ложка) молотого имбиря 
1 мелко порезанный зубчик чеснока 
15 мл (1 ч. ложка) соевого соуса 
30 мл (2 ч. ложки) китайского соуса 
60 мл ( 1/ 4 стакана) говяжьего бульона 
500 мл (2 стакана) порезанных овощей 

Способ приготовления:
1. Положите стейк, имбирь и чеснок в трёхлитровую 

кастрюлю. Готовьте на Высокой мощности 1 
минуту.

2. В керамическом горшочке объёмом 250 мл 
соедините соусы с бульоном. Готовьте на Высокой 
мощности 1 -2 мин.

3.Добавьте в блюдо. Готовьте на Высокой мощности
4-5 минут, в середине процесса помешайте.

4. Перед подачей на стол выдержите 5 минут. 
Подавайте с рисом или вермишелью.

М а р и н о в а н н ы е  р е б р а ,  ж а р е н н ы е  

н а  г р и л е ___________________________________
4 порции 
Ингредиенты:

1 кг свиных ребер
190 мл (3/ 4 стакана) фруктового сиропа 
190 мл (3/ 4 стакана) томатного соуса 
15 мл (1 ст. ложка) соевого соуса 
15 мл (1 ст. ложка) острой соевой приправы

Способ приготовления:
1. Положите все ингредиенты в 3-литровую 

кастрюлю для маринования на несколько часов 
или на всю ночь.

2. Готовьте рёбра на Средней мощности 28-32 минут, 
один раз переверните в процессе приготовления.

Б е ф с т р о г а н о в ___________________________
4 порции 
Ингредиенты:

1 нашинкованная луковица
15 мл (1 ст.ложка) растительного масла
500 г бефстроганов
30 мл (2 ст. ложки) томатного соуса
30 мл (2 ст. ложки) острой соевой приправы
15 г (1ст. ложка) муки
1 кубик говяжьего бульона
125 мл ( 1/ 2 стакана) сметаны

Способ приготовления:
Посуда: 1,5-2,0-х литровая кастрюля, пищевая
плёнка
1. Положите лук, масло, мясо, томатный и соевый 

соусы, перемешайте.
2. Готовьте на средне высокой мощности 12-15 минут 

под плёнкой, перемешайте один раз в процессе 
приготовления.
Добавьте муку и сухой бульон, перемешайте, 
влейте сметану.

3. Перемешайте и готовьте на средней мощности 7­
10 минут или до готовности.

М я с н о й  с о у с  к  с п а г е т т и _______________
4 порции
Ингредиенты:

100 г ( 1шт.) лука, мелко нашинкованного
5 г  (1 зубчик) чеснока, измельчённого
150 г (1 шт.) нашинкованного болгарского перца
30 мл (2ст. ложки) растительного масла
100 г (5 шт.) свежих шампиньонов
225 г постного говяжьего фарша
200 мл красного полусухого вина
400 мл (1 банка.) мякоти консервированных
томатов
по 1/ 2 ч. ложке соли и чёрного перца 
специи орегано, базилик по вкусу

Способ приготовления:
Посуда: 2-х литровая кастрюля, пищевая плёнка.
1.Лук, чеснок, растительное масло прогрейте в 

кастрюле 1-2 минуты на высокой мощности 2 
минуты, добавьте перец, ломтики шампиньонов, 
мясной фарш, хорошо перемешайте, закройте 
плёнкой и готовьте на средне высокой мощности 
6-8 минут до полуготовности.

2. Затем добавьте красное вино и измельчённые 
томаты, соль, перец, специи, тушите под плёнкой 
на средней мощности в течение 8-10 минут.

П л о в  с о  с в и н и н о й
4 порции
Ингредиенты:

200г (2 шт.) моркови, нарезанной мелкими 
кубиками
200г (2 шт.) лука, мелко нашинкованного 
30 мл (2ст. ложки) растительного масла 
400 г свинины для тушения, нарезанной 
средними кубиками 
150 г (3/ 4 стакана) риса, промытого и 
замоченного на 40 минут с  1 стаканом воды 
250 мл (1 стакан) воды
Соль, приправы для плова, барбарис по вкусу 
Чеснок 1 головка

Способ приготовления:
Посуда: 2-х литровая кастрюля, пищевая плёнка.
1. Нарезанное мясо, морковь, лук и масло положите 

в кастрюлю. Готовьте без крышки на высокой 
мощности 10 минут.

2.Добавьте соль, специи, тщательно перемешайте, 
добавьте воду и предварительно замоченный рис 
вместе с водой. Готовьте на высокой мощности
5-7 минут под плёнкой. А затем на средней 
мощности 20-25 минут или до готовности.

3.Оставьте на 10 минут в выключенной печи.
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П р и г о т о в л е н и е  с в е ж и х  о в о щ е й  в  

м и к р о в о л н о в о й  п е ч и __________________

Положите овощи в ёмкость. Добавьте 2-3 столовые 
ложки воды на каждые 500 г овощей. Посолите воду 
или добавьте соль по окончании приготовления. Не 
солите сами овощи. Накройте ёмкость стеклянной 
крышкой или плёнкой. Готовьте на максимальной 
мощности, установив рекомендуемое время. В 
середине процесса приготовления помешайте 
овощи. Овощи, которые готовятся целиком или с 
кожурой, нужно наколоть, чтобы лишняя влага и пар 
могли выходить. Кладите овощи на блюдо, покрытое 
бумажной салфеткой. По окончании приготовления 
овощи нужно выдержать в закрытой посуде в 
соответствии с приведённой ниже таблицей.

П р и г о т о в л е н и е  з а м о р о ж е н н ы х  

о в о щ е й  в  м и к р о в о л н о в о й  п е ч и

Выньте овощи из упаковки и положите в ёмкость 
подходящего размера. Замороженные в пакетах 
овощи положите на блюдо и наколите верх.
Готовьте на максимальной мощности в соответствии 
с приведёнными в таблице указаниями.В процессе 
приготовления накройте овощи крышкой или 
плёнкой. В середине процесса приготовления 
помешайте, переверните и перераспределите 
овощи. Ещё раз перемешайте по окончании 
процесса приготовления. Перед подачей на стол 
выдержите 2-3 минуты.

Приготовление в микроволновой печи замороженных овощей

Овощ Количество Процедура приготовления
Примерное время приготовления (в минутах) 

при максимальной мощности

Б обовы е 250  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 4 -6

К о р м о вы е  бобы 250  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 5 -7

Б ро к к о л и (п о б е ги ) 350  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 5 -7

Б р ю ссел ьска я  капуста 250  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 5 -7

М ор ко вь  (м олодая) 250  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 6 -8

Цветная  капуста 500  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 5 -7

Кукуруза ( 1/ 2  початка) каж ды е 1/ 2  початка 

(75 г)

Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 3 -4

Кукуруза (початок) 250  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 5 -7

С м е с ь  ово щ ей 250  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 5 -7

Горох 250  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 4 -6

Ш пинат 250  г Готовьте в за кры то й  2 -л и тр о в ой  посуде . 4 -6

Приготовление суш ёных бобов и гороха в микроволновой печи

Продукт Посуда

Количество

горячей

воды

Примерное время закипания 

воды при максимальной мощности 

(в мин) и при закрытой крышке

При приготовлении на 

средней мощности ( в мин), 

покрытые крышкой

Ч ечевица  (250  г) 4 -ли тр о в ая  кастрю ля 2 литра 10-12 15-20

Суп  из с м е с и  о во щ ей  (250  г) 4 -ли тр о в ая  кастрю ля 2 литра 10-12 15-20

Д р о б л ён ы й  го р о х  или 

чечевица (250г)

4 -ли тро в ая  кастрю ля 2 литра 10-12 20 -25

Бобы  (250  г), за м о ч ен н ы е  

на ночь

4 -ли тро в ая  кастрю ля 2 литра 10-12 25 -30
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В 4-литровую кастрюлю залейте горячую воду и 
доведите ее до кипения, установив максимальную 
мощность на 10-12 минут. Добавьте бобы и 2 
столовые ложки растительного масла.
Перемешайте. Готовьте в соответствии с 
приведенной ниже таблицей. Помешайте. Оставьте 
бобы выдерживаться в течение 15-20 минут.

Примечание:
Некоторые виды бобовых, красную фасоль, 
например, необходимо перед готовкой замачивать 
на всю ночь. 250 г сушеных бобов равны примерно 3 
стаканам свежих. Используйте их вместо 
консервированной фасоли.
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Продукт Количество Указания по приготовлению

Примерное время приготовления 

(в минутах) 

на максимальной мощности

Спаржа 250 г Закрытая посуда, добавить 1/4 стакана воды 3-5
Бобы (измельченные) 250 г Закрытая посуда, добавить 1/4 стакана воды 4-5
Свёкла 4 целых (1 кг) Закрытая посуда, добавить 1 стакан воды в 4-литровую посуду 

Время выдержки после приготовления - 5 мин
14-18

Брокколи 500 г Только соцветия, в закрытой посуде с добавлением 
1/4 стакана воды

5-7

Брюссельская капуста 500 г Закрытая посуда, добавить 1/4 стакана воды 4-6
Капуста 500 г Нашинкованная, в закрытой посуде с добавлением 

1/4 стакана воды
6-8

Морковь 200 г Мелко порезанная, в закрытой посуде с добавлением 
1/4 стакана воды

3-5

Цветная капуста 500 г Соцветия, в закрытой посуде с добавлением 1/4 стакана воды 5-7
Сельдерей 6 стеблей (400 г) Порезанные кусочки размером 1 см, в закрытой посуде 

с добавлением 1/4 стакана воды
4-6

Кукуруза 2 початка (500 г), 
4 початка (1 кг)

Смажьте растопленным сливочным маслом и варите 
в закрытой посуде

4-6
8-10

Баклажаны 1 (500 г) Нарезанный кубиками, в закрытой посуде с добавлением 
1/4 стакана воды

4-6

Грибы 250 г Порезанные, в закрытой посуде с добавлением 2 столовых 
ложек сливочного масла

3-4

Лук 3 (200 г) Разрезанные на 4 части, в закрытой посуде с добавлением 
1/4 стакана воды

5-7

Горошек 250 г Очищенный от кожуры, в закрытой посуде с добавлением 
1/4 стакана воды

3-5

Картофель
Пюре

В мундире

5 (500 г) Очищенный и порезанный на 4 части, с добавлением 
1/4 стакана воды
Проколоть кожуру. Положить на бумажную салфетку, 
готовить без крышки

6-8

7-9

Тыква 500 г Очищенная и порезанная на одинаковые кусочки, 
в закрытой посуде с добавлением 1/4 стакана воды

8-10

Шпинат 250 г Удалить стебли, порезать листья на небольшие куски, 
варить в закрытой посуде с добавлением 1/4 стакана воды

3-5

Сладкий картофель 500 г Порезанный маленькими кусочками, 
в закрытой посуде с добавлением 2 ст. ложек сливочного масла

6-8

Репа,турнепс 500 г Очищенная и порезанная мелкими кусочками, 
в закрытой посуде с добавлением 1/4 стакана воды

6-8

Помидоры 2 (300 г) Порезанные дольками, готовить с добавлением 1 ст. ложки 
сливочного масла

2-4

Цуккини 1 (500 г) Порезанный на кусочки размером 2 см, в закрытой посуде 5-7
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Блюда из овощей
Ц в е т н а я  к а п у с т а  в  б е л о м  с о у с е
4 порции 
Ингредиенты:

500 г соцветий цветной капусты 
30 мл (2 ст. ложки) воды 
30 мл (2 ст. ложки) сливочного масла 
30 мл (2 ст. ложки) муки 
250 мл (1 стакан) молока 
125 мл ( 1/2  стакана) тёртого сыра 

Способ приготовления:
Посуда: низкая кастрюля, литровая кастрюля, 
пищевая плёнка
1. Положите цветную капусту с водой в низкую 

кастрюлю. Накройте плёнкой и готовьте в 
автоматической/сенсорной программе «ОВОЩИ» 
или на высокой мощности 6-8 минут.

2. Положите масло в литровый горшочек. Готовьте на 
высокой мощности 1 -2 мин, перемешайте с мукой 
и прогрейте ещё 1 минуту.
Постепенно добавьте молоко, хорошо 
перемешайте и продолжайте готовить на той же 
мощности 2-3 минуты. В середине приготовления 
перемешайте.

3. Из цветной капусты слейте лишнюю жидкость, 
залейте соусом и посыпьте сыром. Готовьте на 
средне высокой мощности 1 -2 минуты или до 
расплавления сыра.

М о р к о в ь ,  г л а з и р о в а н н а я  м ё д о м
4 порции 
Ингредиенты:

500 г тонко порезанной моркови 
30 мл (2 ст. ложки) коричневого сахара 
30 мл (2 ст. ложки) сливочного масла 
30 мл (2 ст. ложки) мёда

Способ приготовления:
Посуда: 2-х литровая кастрюля, пищевая плёнка
1.Соедините все компоненты, накройте крышкой и 

готовьте на высокой мощности 6-8 минут, тщательно 
перемешав в середине приготовления.

В и н е г р е т __________________________________
5-6 порций
Ингредиенты:

350 г (3-4 шт.) картофеля 
250 г (3-4 шт.) моркови 
350 г (2-3 шт.) свёклы 
180 г (3-4 шт) маринованных огурцов 
150 г (1 банка) зелёного горошка, без жидкости 
75 мл (5ст. ложек) растительного масла 
30 мл (2 ст. ложки) 3%-ного уксуса 
Соль, перец, сахар по вкусу 

Способ приготовления:
Посуда: 2-х литровая кастрюля, пищевая плёнка, 
фольга
1. На дно кастрюли положите свёклу, затем 

картофель и сверху морковь, носиками к центру 
кастрюли. Подлейте 2-3 ст. ложки воды, закройте 
плёнкой, готовьте на высокой мощности в течение 
10 минут. Достаньте в первую очередь морковь, 
продолжайте готовить так же ещё 5 минут, 
достаньте картофель, свёклу продолжайте 
готовить ещё 3-5 минут до мягкости. Все овощи 
заверните в фольгу и оставьте до полного 
остывания.

2.Овощи нарежьте мелкими кубиками. Свёклу 
перемешайте с 2-3 ст. ложками растительного 
масла. Оставшееся масло смешайте с солью, 
перцем, сахаром, уксусом и соевым соусом. 
Перемешайте с овощами.

З а п е к а н к а  и з  к а р т о ф е л я ______________
4 порции
Ингредиенты:

750 г  очищенного и порезанного ломтиками
картофеля
Соль по вкусу
250 мл (1 стакан) сметаны
60 мл ( 1/ 4 стакана) молока
3 стебля зелёного лука
2 ломтика бекона, мелко нарезанного 
125 мл ( 1/ 2 стакана) тёртого сыра 

Способ приготовления:
Посуда: форма с бортиками
1. Выложите слой картофеля, посолите, залейте его 

смесью из молока и сметаны. Готовьте на высокой 
мощности 15-18 минут.

2. Сверху посыпьте луком, беконом и сыром.
Готовьте на высокой мощности 5 минут.

О в о щ и  в  с о у с е  к а р р и __________________
4 порции
Ингредиенты:

1 нашинкованная луковица
30 мл (2 ст. ложки) зелёной пасты карри 
750 г  (3 стакана) мелко порезанных овощей 
440 г  (1 банка) турецкого гороха без жидкости 
250 мл (1 банка) кокосового молока 
15 мл (1 ст. ложка) лимонного сока 
15 мл (1 ст. ложка) соевого соуса 
125 мл ( 1/ 3 стакана) тёртых орехов 

Способ приготовления:
1. Положите лук и пасту карри в 3-литровую 

кастрюлю. Готовьте на Высокой мощности 2 
минуты.

2.Добавьте остальные ингредиенты, кроме орехов, и 
перемешайте. Готовьте на Высокой мощности 4-5 
минут. Посыпьте сверху тёртыми орехами и 
подавайте.

Ф а р ш и р о в а н н ы е  п о м и д о р ы _________
2 порции
Ингредиенты:

2 больших помидора
60 мл ( 1/ 4 стакана) свежих сухарей 
125 мл ( 1/ 2 стакана) тёртого сыра
4 шт. лука-шалота, мелко порезанного
15мл (1 ч.л.) мелко нарезанной петрушки, соль и 
перец
60 мл ( 1/ 4 стакана) тёртого сыра для посыпки 

Способ приготовления:
1 .Срежьте верхушки помидоров. Ложкой 

выскоблите содержимое и смешайте его с 
остальными ингредиентами.

2. Помидоры заполните полученной смесью. Сверху 
посыпьте оставшимся сыром.

3. Поместите помидоры в 2-литровую кастрюлю и 
готовьте на Высокой мощности 2-3 минуты. 
Подавайте к столу.

Совет:
Для приготовления 4-х фаршированных помидоров, 
готовьте при Высокой мощности 6-8 минут.
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Рис, макароны и каши

Указания по приготовлению  риса и других круп в микроволновой печи

Следуйте приведённым в таблице указаниям 
относительно размеров посуды, количества воды и 
времени приготовления. Кладите крупу в кипящую 
воду. Добавляйте соль и масло в соответствии с 
указаниями на упаковке. Время приготовления на 
максимальной мощности указано в таблице. Перед

подачей на стол блюда нужно выдержать в закрытой 
посуде. В некоторых рецептах приготовления риса 
воду следует заменить говяжьим или куриным 
бульоном. Перед подачей добавьте готовый лук, 
грибы и порезанный кусочками бекон.

Продукт Посуда Количество кипятка

Примерное время при 

отовления на максимуме 

без крышки (в мин)

Время выдержки 

(в мин)

РИС
Коричневый быстрого приготовления 
(1 стакан/200 г)

4-литровая кастрюля 21/3 стакана 16-19 5

Коричневый (1 стакан/200 г) 4-литровая кастрюля 3 стакана 25-30 10
Длиннозёрный (1 стакан/200 г) 3-литровая кастрюля 2 стакана 13-15 5
Круглый (1 стакан/200 г) 3-литровая кастрюля 2 стакана 12-14 5
Жасминовый (1 стакан/200 г) 3-литровая кастрюля 2 стакана 12-14 5

Указания по приготовлению  макарон в микроволновой печи

Следуйте приведённым в таблице указаниям таблице. Варка осуществляется на максимальной
относительно размеров посуды, количества воды и мощности. Проверьте готовность макарон, если Вы
времени приготовления. Вскипятите воду, добавив 1 хотите увеличить время приготовления. Слегка
чайную ложку соли и 1 столовую ложку недоваривайте макароны, которые будут потом
растительного масла. Положите макароны и варите снова разогреваться. Помешайте и оставьте без
столько времени, сколько указано в приведённой крышки на 5 минут. Слейте воду после выдерживания.

Продукт Посуда Количество кипятка

Примерное время при 

отовления на максимуме 

без крышки (в мин)

Время выдержки 

(в мин)

Сухие феттучини (250 г) 4-литровая кастрюля 6 стаканов 14-16 5
Рожки, ракушки и т.п. (250 г) 3-литровая кастрюля 4 стакана 14-16 5
Свежие спагетти, феттучини (375 г) 4-литровая кастрюля 6 стаканов 6-8 5
Сухие спагетти (250 г) 4-литровая кастрюля 4 стакана 14-16 5
Свежие тортеллини, равиоли (250 г) 4-литровая кастрюля 4 стакана 8-10 5

Указания по приготовлению  каш в микроволновой печи
Смешайте 1/4 стакана хлопьев, щепотку соли и 2/3 стакана кипятка в глубокой тарелке или миске.

Варите на максимальной мощности 2-3 минуты, Оставьте кашу на 1 -2 минуты перед подачей на стол.
помешивая во время приготовления. По желанию посыпьте сверху сахаром или специями.
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Т о р т е л л и н и  с  б е к о н о м  и  л у к о м
4 порции
Ингредиенты:

600 г свежих тортеллини
1.5 л (6 стаканов) кипятка 
1 порезанная луковица
1 зубчик мелко порубленного чеснока
3 кусочка мелко порезанного бекона 
300 мл (2 стакана) сливок
15 мл (1 ст. ложка) сыра пармезан
5 мл (1 ч. ложка) сухого куриного бульона 
30 мл (2 ст. ложка) порубленной петрушки 
Молотый чёрный перец, дополнительно сыр 
Пармезан

Способ приготовления:
Посуда: 3-х литровая кастрюля, пищевая плёнка
1. Налейте в 3-литровую кастрюлю горячую воду и 

положите в неё макароны, накройте плёнкой. 
Готовьте на Высокой мощности 8-10 минут. 
Оставьте накрытыми ещё на 2 минуты. Слейте 
воду.

2. Положите лук, чеснок и бекон в 2-литровую 
кастрюлю и варите на максимальной мощности 5 
минут. Добавьте сливки, сыр, бульонный порошок 
и петрушку. Всё тщательно перемешайте.

3.Добавьте макароны и варите на максимальной 
мощности ещё 2 минуты. Посыпьте сверху перцем 
и оставшимся Пармезаном.

П е с т о  Ф е т т у ч и н и ________________________
4 порции
Ингредиенты:

250 г сухих феттучини
1.5 л (6 стаканов) кипятка
2 мелко порубленных зубчика чеснока 
250г (1 стакан) листьев базилика
15 г (1 ст. ложка) рубленных орехов
125 г ( 1/2  стакана) тёртого сыра Пармезана
250 мл (1 стакан) оливкового масла

Способ приготовления:
Посуда: 3-х литровая кастрюля, пищевая плёнка
1. Налейте в 3-литровую кастрюлю горячую воду и 

положите в неё макароны, накройте плёнкой. 
Готовьте на Высокой мощности 14-16 минут. 
Оставьте накрытыми ещё на 5 минут. Слейте воду.

2.Положите оставшиеся ингредиенты, кроме масла, 
в кухонный комбайн, измельчите. Медленно 
добавляйте масло тоненькой струйкой во время 
измельчения продуктов, до получения слегка 
загустевшего соуса.

3. Положите соус в макароны, помешайте и 
подавайте.

Р и с  с  о в о щ а м и
4 порции
Ингредиенты:

30 г  (2 ст. ложки) сливочного масла
100 г  ( 1шт.) нашинкованная луковица
100 г  (1-2 шт.) мелко нарезанной моркови
80 г ( 1/ 2 банки) консервированной кукурузы
100 г (1/э пачки) свежезамороженного зелёного горошка
200 г (1 стакан) круглого риса
Соль, специи для риса по вкусу

Способ приготовления:
Посуда: 2,5 - 3-х литровая кастрюля, пищевая плёнка
1. Положите масло, нашинкованный лук и морковь в 

кастрюлю, накройте плёнкой и готовьте на 
высокой мощности 4-5 минут, затем добавьте 
консервированную кукурузу, замороженный 
горошек, промытый рис, тщательно перемешайте.

2.Добавьте 375 мл (11/ 2 стакана) кипятка, соль, 
специи для риса, перемешайте, накройте плёнкой 
и готовьте на Высокой мощности 12-14 минут или 
до готовности.

3. Оставьте в закрытой посуде на 5 минут.
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Десерты

П у д и н г  с  м а с л о м  п о - ш о т л а н д с к и
4-6 порций
Ингредиенты:

400 г  (1 банка) сладкого сгущённого молока
30 г  сливочного масла
5 мл (1 ч. ложка) ванильной эссенции
125 мл ( 1/2  стакана) молока
190 мл (3/4 стакана) просеянной муки
250 мл (1 стакан) коричневого сахара
125 мл ( 1/2  стакана) горячей воды

Способ приготовления:
1. Положите сгущёнку в 2-литровуюёмкость.

Готовьте на Средней мощности 6-7 минут. Дважды 
помешайте во время приготовления.

2.Смешайте с маслом, молоком и ванилью. 
Размешивайте до полного растворения масла. 
Слегка охладите.

3.Добавьте молочную смесь в муку. Хорошо 
размешайте. Вылейте смесь в 2-литровую 
ёмкость.

4. Посыпьте сверху коричневым сахаром и полейте 
сверху кипятком. Готовьте на Высокой мощности
6-8 минут.

В а р е н ь е  и з  ч ё р н о й  с м о р о д и н ы
0.5.литра
Ингредиенты:

300 г  чёрной смородины свежей или
замороженной
300 г  (11/ 5 стакана) сахара

Способ приготовления:
Посуда:1,5 - 2-х литровая кастрюля
1. Ягоды положите в кастрюлю, засыпьте сахаром и 

перемешайте.
2. Готовьте на Высокой мощности 5 минут до 

закипания. Затем продолжайте готовить на 
Средней низкой мощности 10 минут, за это время 
перемешайте 2 раза. Сахар должен полностью 
раствориться. После приготовления размешайте и 
поставьте охлаждаться.

А р о м а т н ы е  г р у ш и  в  к р а с н о м  в и н е
4 порции
Ингредиенты:

4 средние груши
100 г ( 1/2  стакана) сахара
300 мл (11/ 5 стакана) воды
125 мл полусладкого красного вина
по 4 звездочки бадьяна и гвоздики
сок и цедра от 1 лимона
1ст. ложка семян кориандра
кусочек коры корицы
Взбитые сливки по вкусу

Способ приготовления:
Посуда: низкая кастрюля, пищевая плёнка
1 .Груши очистить от кожицы и семян
2. Положить в кастрюлю сахар и воду, довести до 

кипения на Высокой мощности 3-4 минуты, 
перемешать, добавить специи и вино, продолжать 
готовить на Высокой мощности ещё 2-3 минуты.

3. В сироп положить груши, накрыть плёнкой, 
готовить на Средней высокой мощности 8-10 
минут или до мягкости. Остудить в сиропе.

4. Подавать в креманках, украсив взбитыми 
сливками.

Ш о к о л а д н ы й  м у с с
4 порции
Ингредиенты:

125 г тёмного шоколада
10 мл (1 ст. ложка) бренди
2 желтка
300 мл жирных сливок

Способ приготовления:
Посуда: глубокая стеклянная миска
1.Сливки подогрейте на Высокой мощности 1 

минуту, добавьте кусочки шоколада и размешайте 
до его растворения.

2.Желтки слегка взбейте венчиком, влейте в них при 
постоянном помешивании, сливки с шоколадом, 
готовьте на низкой мощности 9-10 минут. 
Перемешивайте через каждые 1-2 минуты.

3. Разлейте по формочкам, охладите в холодильнике.

Г р и л ь я ж  о р е х о в ы й
4 порции
Ингредиенты:

200 г сахара рафинада 
200 мл воды
5 мл ( 1/ 2  ст. ложки ) лимонного сока
150 г (1 стакан) очищенных тыквенных семечек,
или подсолнечника, или лесных орешков.

Способ приготовления:
Посуда: высокая 2-х литровая кастрюля, пищевая
плёнка
1. Положите сахар в кастрюлю и залейте горячей 

водой, перемешайте, готовьте 3 минуты на 
Высокой мощности. Добавьте лимонный сок. 
Продолжайте готовить на Высокой мощности в 
течение 18-19 мин. до янтарно-карамельного 
цвета. Перемешивайте каждые 3 минуты.

2.Орехи перемешайте с горячей карамелью, 
выложите смесь на ровную поверхность на 
разделочную доску, накрытую пищевой плёнкой. 
Поверхность разровняйте слоем 1,0 -  1,5 см, 
делайте всё быстро, чтобы карамель не застыла 
раньше времени, накройте слоем плёнки и 
прокатайте скалкой ещё тёплый грильяж до 
толщины 0,5 см. Нарежьте на кусочки ещё тёплый 
грильяж, оставьте его до полного остывания и 
застывания на время не меньше 1 часа.
Разломайте на кусочки по прорезанным линиям.

Ж е л е  и з  к о н с е р в и р о в а н н ы х  

ф р у к т о в ____________________________________
Ингредиенты:

500 г консервированных персиков, или груш, или 
ананасов
250 мл сиропа от фруктов
250 мл газированного напитка типа Фанты
20 г желатина
Взбитые сливки по вкусу

Способ приготовления:
Посуда: литровая кастрюля
1. Желатин замочить во фруктовом сиропе и 

оставить на 30-40 минут.
2.Нагреть желатин в микроволновой печи на 

Средней мощности 2-3 минуты до растворения 
желатина, добавить газированный напиток, 
перемешать.

3. По формочкам разложить фрукты, залить не 
застывшим желе, охладить в холодильнике не 
менее 2 часов.
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У ста н о в л е н н я  та  п щ кл ю чення

П е р е в 1 р к а  м ш р о х в и л ь о в о 'Г  печ1

Розпакуйте niH та видал1ть пакувальний матер1ал. 
Перев1рте niч на наявнють пошкоджень, таких як вм’ятини, 
трiщини у дверцятах або несправнють замку дверцят. У 
разi виявлення будь-яких пошкоджень вщразу звернiться 
до Вашого дилера. Не встановлюйте пошкоджену 
мiкрохвильову niн.

В к а з 1 в к и  п о  з а з е м л е н н ю

УВАГА: З МЕТОЮ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 1НДИВ1ДУАЛЬНО1 
БЕЗПЕКИ М1КРОХВИЛЬОВУ П1Ч СЛ1Д ЗАЗЕМЛИТИ.
Якщо електрична розетка, до яко! плануеться niдклюнити 
niн, не мае заземлення, Вам слщ обов’язково замЫити i'i 
на розетку iз системою заземлення.

Р о б о ч а  н а п р у г а

Напруга електрично! мережi мае сniвnадати iз значенням, 
що вказане на фiрмовiй наклейцг Якщо Ви niдклюните п1ч 
до розетки з напругою, що перевищуе вказане значення, 
це може спричинити спалахування або Ышл пошкодження. 
Розташування nенi
1. Пн слiд розташувати на пласюй та стiйкiй nоверхнi, на 

вщстаы не менш нiж 85 см вщ niдлоги.
2. Пiч слщ встановити таким чином, щоб i'i можна було 

легко iзолювати вщ електрично''' мережi, витягнувши 
шнур або вимкнувши переривник.

3. Для нормально! роботи пристрою необхщно 
забезпечити достатню циркуляцiю nовiтря. 
Розташування на робочш поверхнi:
Залиште 15 см втьного простору над верхньою 
панеллю, 10 см позаду та по 10 см з обох боюв. Якщо 
пн одним з боюв притиснута до ст1ни, верхня поверхня 
та Ыший бiк мають бути вты-л.

4. Не розташовуйте пн бiля електрично''' або газово' 
плити.

5. Не зымайте нiжки печг
6. Ця niч призначена ттьки для побутового застосування. 

Використовувати ттьки в примщеннг
7. Не використовуйте niн в умовах niдвищеноi вологостг
8. Шнур живлення не повинен торкатися зовышньо''' 

сторони nенi. Стежте за тим, щоб шнур також не 
торкався гарячих поверхонь. Шнур не повинен звисати
з краю столу або робочо! поверхнг Не занурюйте 
шнур, вилку або пн у воду.

9. Не загороджуйте вентиляцмы отвори nенi. Якщо 
отвори заблоковаы, niч може nерегрiватися або 
зламатися. Якщо ви накриваете пн, стежте, щоб 
вентиляцмы отвори були втьними.

10. Мiкрохвильова niн не може бути вбудована у шафу.

У В А Г А !

1. Ущiльнювачi дверцят та мiсця Гх прилягання слщ
протирати вологою серветкою.
Пристрм слiд регулярно nеревiряти на наявнють 
пошкоджень ущiльнювачiв дверцят та мюць 'х 
прилягання. При виявленн пошкоджень ексnлуатацiя 
nенi не допускаеться, доки не буде виконаний ремонт 
пристрою спещапютом сервюно''' служби, який пройшов 
навчання у виробника.

2. Не використовуйте пристрм у разi пошкодження 
шнура або вилки, а також у разi падiння або поломки 
пристрою або якщо пристрм працюе неправильно. 
Якщо шнур живлення печi пошкоджений, вiн мае бути 
замЫений виробником, його сервiсною службою або 
квашфнкованим спецiалiстом.

3. Не намагайтеся самостмно розбирати, виконувати 
регулювання або ремонт дверцят, корпусу панелi 
керування, запобiжних блокувальних перемиканiв чи 
будь-яких Ыших частин пенi. Не зымайте зовнiшню 
панель пенi, яка запоб^ае мiкрохвильовому 
опромiненню.
Здiйснення ремонту печi неквалiфiкованими 
особами небезпечне, тому ремонт мае виконувати 
лише спещалют сервюно'Г служби, який пройшов 
навчання у виробника.

4. Замiну лампи печi мае виконувати спецiалiст сервюно'!' 
служби, який пройшов навчання у виробника. 
Зверыться до свого дилера, якщо у печi треба замЫити 
лампу.

5. Рщину та iншi продукти не можна розiгрiвати у щтьно 
запечатаних емностях, тому що вони можуть вибухнути.

6. Дозволяйте використовувати пн дiтям тiльки пiсля 
дох^ивих пояснень щодо правил безпеки пщ час 
використання мiкрохвильово'i пенi.

7. Даний пристрм заборонений для використання 
особами (включаючи дiтей) з обмеженими фнзичними. 
сенсорними або розумовими здбностями, а також 
особами з браком досвщу, окрiм як пiд наглядом або 
пюля iнструктажу щодо використання даного пристрою, 
проведеного особами, вщповщапьними за 'х безпеку.

8. Не допускайте, щоб дти грались з даним пристроем.

У в а г а !

Цей пристрм призначений для пщключення до розетки 
змЫного струму iз заземленням (тре™ дрiт). Не слiд 
нехтувати даним заходом безпеки, тому що без дроту 
заземлення в ланцюгу цей пристрм не вщповщатиме 
вимогам захисту вiд ураження електричним струмом. 
Запроспъ квашфкованого спецiалiста встановити Вам 
розетку iз заземленням, яка показана на малюнку нижче.

Земля

Нейтраль

Фаза
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З а х о д и  б е зп е к и

В и к о р и с т а н н я  п е ч i

1. Використовуйте шч ттьки для приготування Тжг
Ця niM спецiально розроблена для розiгрiву та 
приготування iжi, тому не використовуйте i'i для 
нагрiвання хiмiкатiв та iнших нехарчових продукпв.

2. Перед застосуванням переконайтеся, що посуд або 
емнють пiдходить для використання у мiкрохвильовiй 
печi.

3. Не використовуйте цю мiкрохвильову тч для сушiння 
газет, одягу та Ыших матерiалiв.
Вони можуть спалахнути.

4. Коли пiч не використовуеться, не слщ застосовувати 
i'i для збер^ання сторонах предметiв на випадок, 
якщо пiч буде ввiмкнена випадково.

5. Не можна вмикати М1КРОХВИЛЬОВИЙ РЕЖИМ,
КОЛИ У ПЕЧ1 НЕМАе ПРОДУКТ1В.

6. Якщо Ви помiтили дим, повернiть Таймер на нуль або 
натисыть клавшу Стоп/Сброс та залишлть дверцята 
закритими. Вщключ^ь шнур живлення або електрику 
в всьому помешканы, щоб запобiгти спалахуванню.

7. Даний пристрш не призначений для роботи з 
Використан ням зовжшнього таймер а або о кремоУ системи 
диcтанцiЧного рерування .

Вщпов iдно дао Закону Укради “П ро захист прав 
спожив^аа” виробником установлен ий мicilvlальний 
строк служби длд даного пристрою, який становить 
7 хочв вiд дати виготовлення за умовою, що 
експлуата^я продукту здмснюеться у суворiй 
вщповщнос^ до дано' iнструкцii та пропонованих 
техжчних вимог.

О б с л у г о в у в а н н я  п е ч i

1. Ремонт
Якщо тч слщ вщремонтувати, звернiться до 
мiсцевого спе^алюта фiрми Panasonic (до служби 
пщтримки споживачiв). Здiйснення ремонту печi 
неквалiфiкованими особами може бути небезпечним, 
особливо якщо ремонт припускае зняття корпусу 
печ^ який запобiгае мiкрохвильовому опромЫенню. 
Тому ремонт мае виконувати лише спе^алют.

2. Ущiльнювачi дверцят
Не намагайтеся самостмно розбирати, виконувати 
регулювання або ремонт дверцят, корпусу панелi 
керування, запобiжних блокувальних перемикачiв чи 
будь-яких Ыших частин печi. Не зжмайте зовнiшню 
панель печi.
Ущiльнювачi дверцят та мiсця 'х прилягання слщ 
регулярно протирати вологою серветкою.
Увага: Пристрм слщ перевiрити на наявнють 
пошкоджень ущiльнювачiв дверцят та мюць 'х 
прилягання. Якщо вони мають пошкодження, жч 
включати не можна, доки кважфкований спе^алют. 
що пройшов навчання у виробника, не виконае 
ремонт.

3. Лампа печ1
ЗамЫу лампи печi мае виконувати лише спе^алют 
сервiсноi служби, який пройшов навчання у 
виробника. Не НАМАГАЙТЕСЯ зжмати зовышню 
панель печi.

П р и л а д д я

^ч  постачаеться iз комплектом приладь. Обов’язково 
дотримуйтесь вказiвок щодо застосування цих приладь.

С к л я н и й  п iд д о н

1. Не вмикайте жч без роликового ктьця та скляного 
пщдо ну.

2. ВикoристoвуИте ттьки стляний пщдон, який 
призначений для цього типу печя

3. Якщо скляний пщдон гарячий, дайте йому охолонути, 
перш жж мит и або чистити.

4. Склян ий п i ддон може дб^ртатися у будь-япому
пнлааптрфяомркму.а автоматично почне обертатися у

5. Якщи 'жа або посуд на скляному пiддон i торкаються 
стi нот печi та перешкоджаоть об^рзт'^нню, пoвнcoтна 
платформа автоматично почне обертатися у 
протилежному напрямку. Це нормальне явище.

6. Не готуйте 'жу безпосередньо на скляному пщдож.

Р о л и к о в е  к т ь ц е
1. Реоулярно чистiть роликуве ктьце та дно глее для 

забезпече ння безшумнo'i роботи та запоб тання 
рввoренню нальоту iз залишкiв ''жк

2. Обов’язково використовуйте роликове ктьце разом 
iз скляним пiддoнoм пщ час приготування iжi.
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В аж л и ва  ш ф о р м а щ я

1 )  Ч а с  г о т у в а н н я

• Час готування страв у збiрнику рецептiв наданий 
приблизно. Час готування залежить вiд стану, 
температури та кiлькoстi прoдуктiв, а також вщ типу 
посуду, що використовуеться.

• Щоб запоб^и переварюванню 'ж  спочатку встанoвiть 
мiнiмальний час готування. Якщо страва не 
приготувалася, Ви завжди зможете встанoвитв 
додатковий час готування.

Увага: При перевищенш рекомендованого часу 
готування Гжа буде зтсована, а за надзвичайних 
умов можливе й виникнення пожежi та 
пошкодження внутршньо'Г поверхнi печi.

7 )  П а ш р  т а  п л а с т и к

• При рoзiгрiваннi iжi у пластикових або паперових 
емностях, якомога частше перевiряйте пiч, тому що цi 
типи емностей можрть спалахнрти при перегрiваннi.

• Не використовуйте пакунки з вторинного паперр 
(наприклад, рулони кухонного паперу) якщо на пакункр 
не вказано, що цей патр може використовуватись у 
мiкрoхвильoвiй печi. Пакунки з вторинного паперу 
можрть мютити дoмiшки, якi можрть спричинити 
пожежу або юкрЫня при викoристаннi у печг

• Перед завантажуванням продутв у пiч видалiть 
будь-якi металевi елементи з упаковки.

2 )  Н е в е л и к  п о р ц Г Г  п р о д у к т iв

• Невеликi порцп прoдуквiв або прoдрви з низьким 
вмютом вологи можрть пересoхнрви або н авт 
спалахнрви, якщо готувати 'х занадто довго. Якщо 
продукт у печi спалахнув, не вiдчиняйте дверцята, а 
вимкыть пiч та вщ'еднайте шнур живлення вiд розетки.

3 )  Я й ц я

• Не готуйте яйця у шкаралуп та яйця, що зварен 
на твердо, у м1кРОХВИЛЬОВОМУ режимг Через 
пiдвищення внртрiшньoгo тиску вони можрть лoпнрви.

8 )  П о с у д  т а  ф о л ь г а

4 )  П р о к о л ю в а н н я

• При готуваны в М1КРОХВИЛЬОВОМУ режиму прoдуктв
з непористою шкiркoю, таю як картопля, яечний жовток 
або сосиски, рекомендуеться попередньо 
проколювати, щоб вони не лопнули.

5 )  Т е р м о м е т р  д л я  м ’ я с а

• Використовуйте термометр для м’яса для перевiркв 
ступеня готовност м’яса та птиц ттьки тсля того, як 
виймете 'х iз печi. Не використовуйте звичайний 
термометр пщ час роботи у мiкрoхвильoвoму режимг 
тому що це може спричинити юкрЫня.

6 )  Р щ и н и

• При рoзiгрiваннi рщин, наприклад, супiв, сoусiв або 
напо'в у мiкрoхвильoвiй печi 'х закипання може 
вщбртися без видимих прхирцв. У результатi гаряча 
рiдина може неспoдiванo виплеснртися з посуду. Щоб 
запоб^и цьому, дотримуйтесь наступних правил:

a) Не використовуйте прямi емност з вузькимв 
горлечками

b) Не допускайте перегрiву рiдини.
c) Перемшайте рiдину два рази: перш ыж пoмiститв 

емнiсть iз рiдинoю у тч та через половину часу, 
вщведеного для готування.

d) ^сля рoзiгрiвання залиште емнiсть у печi на деякий 
час, а п о ™  перемiшайте рiдину та обережно 
вийм т емнiсть.

e) Мiкрoхвильoве рoзiгрiвання напо'в може 
спричинити бурхливе кипiння вже тсля впливр 
хвиль, тому виймайте емнють iз рiдинoю држе 
обережно.

• Не рoзiгрiвайте прoдукви у зачинених банках та 
пляшках, тому що вони можрть вибрхнрти.

•У Мiкрoхвильoвoму та КОМБ1НОВАНОМУ режимi не 
можна застосовувати металевi емнoстi або посуд iз 
металевою обробкою.Це спричинить юкрЫня.

•Якщо Ви використовуете алюмiнiеву фольгу, шампурв 
або яюсь металевi предмети, забезпечте вщстань мiж 
ними та стеками i дверцятами печi не менше ыж 2 см, 
щоб уникнрти iскрiння.

9 )  П л я ш к и  д л я  г о д у в а н н я  т а  б а н к и  

Гз  д и т я ч и м  х а р ч у в а н н я м

• Пляшки для годування та банки з дитячим харчуванням 
слщ ставити у тч без кришок та сосок.

• Вмют пляшок та банок слщ перемшати або струснрти.

• Перед годуванням слщ перевiрити температуру, щоб 
уникнрти опшв.

1 0 ) М ю ц е  д л я  в и к о р и с т а н н я

Даний пристрш призначений для використання у 
домашых та подiбних до домашжх умовах, наприклад:

• на кухнях для персоналу в магазинах, в офюах та Ыших 
робочих примщеннях;

• у житлових будинках на фермах;

• клюнтами у готелях, мотелях та Ыших житлових 
примщеннях;

• у готелях iз послугою «номер плюс снiданок».
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NN-ST342W/M

NN-SM332W

1  Оглядове вГкно печ1
2  Система блокування дверцят
©  Ручка вщкривання дверцят

Пoтягнiть, щоб вщкрити дверцята. Вiдкривання 
дверцят пщ час готування зупиняе процес 
готування без скидання програми. Вщкривання 
дверцят будь-коли пщ час готування цтком 
безпечне, немае ыякого ризику ураження 
мiкрoхвилями.
Для моделi NN-ST342W/M, гртунання продовжьтяся 
як тiльки дверцята буде закрито та клавшу Старт 
натиснрвo.

4  Панель керування
5  Скляний пщдон

a) Не використовуйте тч без роликового ктьця 
та скляного пiддoну всерединi.

b) Використовуйте ттьки скляний пщдон, який 
призначений для цього типу печг Не 
використовуйте будь-яю Ышл пiддoни.

c) Якщо скляний пщдон гарячий, дайте йомр 
охолонрти, перш ыж мити або чистити.

d) Не готуйте 'жу безпосередньо на скляномр 
пiддoнi. Продукти треба розташовувати у 
спецiальнoму пoсудi для мiкрoхвильoвих 
печей, або на решпц яка встановлена р 
спецальному пoсудi.

e) Якщо 'жа або посуд на скляному пщдо^ 
торкаються стЫок печi та перешкоджають 
обертанню, поворотна платформа 
автоматично почне обертатися у 
протилежному напрямку. Це нормальне 
явище.

f) Скляний пiддoн може обертатися у будь-якомр 
напрямку.

Роликове ктьце
a. Роликове ктьце слщ регулярно чистити, щоб 

уникнрви надмiрнoгo шуму.
b. Роликове ктьце слщ використовувати разом зi 

скляним пiддoнoм.
Наклейка з щентифшацшним номером 
ВентиляцГйнГ отвори 
Поворотний перемикач встановлення 
часу/ваги
Поворотний перемикач вибору режиму 
готування
Кришка хвилеводу (не зымаеться)
Штекер Шнура Живлення 
Шнур живлення

©

©

©  Захисна Наклейка 

ПримГтка:
Це зображення надане лише для довщки.
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П ан е л ь  кер уван н я  (NN-ST342W/M)

Panasonic

1
Каша

©

2
Омлет

*  з .Фруктовый
ПИРОГ

©

4
Овощи

&

5
Картошка

6
Спагетти

л » »

7
Суп

о
8

Рыба
9

Курица

с й Ь

(7)-

(9)-

-Таймер Часы

@ Ф
Стоп/Сброс Старт

■(6)

■(8)

■(10)

(1) Дисплей
(2) Клавша встановлення потужностi мiкрохвильового режиму
(3) Кпавiшi встановлення часу
(4) К л а в ^  турборозморожування
(5) Кпавiша автоматичного розiгрiву
(6) Кпавiшi режиму автоматичного готування
(7) Клавша встановлення таймера
(8) Клавша встановлення годинника
(9) Клавша зупинки/скидання програми Стоп/Сброс 

Перед готуванням: Одне натискання стирае BKa3iBKM.
Пщ час готування: Одне натискання тимчасово зупиняе процес готування. Друге натискання скасовуе yci BKa3iB^. 
та на диспле'1' з’являеться символ двокрапки.

(10)Клавша ввiмкнення Старт
Одне натискання кнопки запустить введену програму готування. Якщо Ви вщчинили дверцята або один раз 
натиснули клавшу Стоп/Сброс пщ час роботи, Ви маете знов натиснути клавшу Старт, щоб вщновити роботу.

Звуковий сигнал:
При натисканы клавЫ Ви почуете звуковий сигнал. Якщо Ви натиснули клавшу та не почули сигнал, це може 
означати, що пристрм не прийняв або не може прийняти команду. Пщ час переходу вщ одые! стадп програми до 
iншоi лунатиме подвшний сигнал. Наприкiнцi роботи програми сигнал лунатиме 5 разiв.

Прим1тка:
Якщо впродовж 6 хвилин тсля введення програми готування ii не буде запущено, вс1 команди будуть автоматично 
cкаcованi. На диспле' з'явиться знак двокрапки або поточний час.

-У кр -6 -
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О с н о в ы  операцГГ (NN-SM332W)

Для встанонлення 
програми готування 
та po3irpiBy

1 .  П о к п а д iт ь  У ж у  д о  п еч 1

2 .  У с т а н о в ^ ь  п о т у ж н 1

3 .  У с т а н о в iт ь  ч а с  

г о т у в а н н я
Примiтка: При вcтановленнi часу 
меншого за 5 хвилин, поверыть 
перемикач часу/ваги за вщм^ку 5 
хвилин, а по^м уcтановiть потрiбний 
час.

Установлення ваги 
продукт1в для 
розморожування

1 .  П о к л а д ^ ь  У ж у  д о  п еч 1

2 .  У с т а н о в iт ь  п о т у ж н iс т ь  

р о з м о р о ж у в а н н я

3 .  У с т а н о в ^ ь  в а г у  

п р о д у к т iв
Примiтка: При вcтановленнi ваги 
меншо' за 0,2 кг, повершть 
перемикач часу/ваги за вщм^ку 0,2 
кг, а по^м уcтановiть потрiбну вагу.

Р1вень потужност1 Приклад використання

HIGH
(максимальний)

Кип'ятшня води. Готування cвiжих фрук^в, овочiв, рису, макаронiв, вермiшелi та 
десер^в.

MEDIUM-HIGH
(високий) Готування птицi, м'яса, тор^в, деcертiв та розiгрiвання молока.

MEDIUM
(середшй)

Готування печеш, запiканок та м'ясних хлiбцiв, розтоплювання шоколаду. Готування яець 
та виробiв iз сиру. Готування риби.

DEFROST
(розморожування) Розморожування ixi.

LOW
(низький) Розiгрiвання ixi, повтьне кип'ятiння.

Прим1тка:
1. Вiдразу пicля того, як Ви повернете перемикач встановлення часу/ваги, п1ч почне готування ixi.
2. Обов'язково повертайте перемикач встановлення часу/ваги назад на позначку "0", якщо Ви виймаете 'жу з печi до 

того, як сюнчиться встановлений час готування, а також коли Ви не використовуете тч.
3. ЩОБ ЗУПИНИТИ П1Ч пщ час роботи програми готування, вщчиыть дверцята. ВипромЫювання мiкрохвиль буде 

припинено завдяки cиcтемi блокування дверцят. Якщо Вам вже не потрiбно далi готувати 'жу, але час програми 
готування ще залишився, повернiть перемикач встановлення часу/ваги назад на позначку "0", перш ыж зачинити 
дверцята.
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О с н о в ы  о п е р а ц й '(NN-ST342W/M)

Установпоння потужност1 м1крохвильового 
реж им у та часу

Panasonic

Таймер

1
Каша

2
Омлет Фруктовый

ПИРОГ

©

4
Овощи

<&

5
Картошка

e S

6
Спагетти

т *

7
Суп

< т >

8
Рыба

9
Курица

< ^ >

Часы

© Ф
Стоп/Сброс Старт

1 .  П о к л а д 1 т ь  Гж у д о  п е ч 1

2 .  Н а т и с н 1 т ь ,  щ о б  в и б р а т и  п о т у ж н 1 с т ь
(див. таблицю нижче)

3 .  У с т а н о в 1 т ь  ч а с  г о т у в а н н я

(ВИСОКИЙ до 30 хвилин 
iншi - до 99 хвилин 50 секунд)

4 .  Н а т и с ш т ь
На диспле' почнеться зворотний в ^ к .

NN-ST342W

К iп -сть
натискань

Р iвень
потужност1 П рикл ад  ви ко р и ста н н я

1 HIGH
(максимальний)

Кип'ятЫня води. Готування cвiжих фруктiв, овочiв, рису, макароыв, 
вермiшелi та деcертiв.

2 MEDIUM-HIGH
(високий) Готування птиц, м'яса, тор™, десер™ та розiгрiвання молока.

3 MEDIUM (середнм) Готування печенi, запканок та м'ясних хлiбцiв, розтоплювання шоколаду. 
Готування яець та виробiв iз сиру. Готування риби.

4 DEFROST
(розморожування) Розморожування 'ж1.

5 LOW (низький) Розiгрiвання iжi, повiльне кип'ятЫня.

Прим1тка:
1. Для друго' та третьо' cтадiй готування повторiть кроки 2 та 3, як1 наведенi вище, перед тим як натискати клавшу 

Старт.
2. При вcтановленi максимального режиму HIGH на першлй стадп готування Ви можете пропустити крок 2.

-У кр -8 -



Основы операци (NN-ST342W/M) (Продовження)

Використання реж им у ш видкого розморожування 
(0,1 - 2 ,0  кг):

Panasonic

1
Каша

2
Омлет Фруктовыйпирог

©

4
Овощи

5
Картошка

6
Спагетти

7
Суп

8
Рыба

<з§>>
9

Курица

< ^ >

Таймер Часы

© Ф
Стоп/Сброс Старт

1 . П о к л а д 1 т ь  У ж у  д о  п е ч 1

2 .  У с т а н о в 1 т ь  в а г у  п р о д у к т  is

I Приклад: Щоб розморозити 1,5 кг м’яса.

один раз 5 разiв

Продукти
Максимальна

вага
Фарш, шматочки курки, 
вщбивы

2 кг

Рловичина, баранинаи сви нина, 
ц ^  курки 2 кг

Риба,еcкалопи,креветки,цiлi курки 1 кг

3 .  Н а т и с ш т ь

Час розморожування з’являеться на диспле' та починаеться 
зворотний вiдлiк.

Прим1тка:
1. Режим швидкого розморожування можна використовувати для розморожування шматочюв м’яса, птиц та риби за 

вагою. Для цього просто запрограмуйте режим швидкого розморожування та вагу продукту в ктограмах (1,0) та 
десятих ктограма (0,1). ^ч  автоматично встановить час розморожування та рiвень потужностг
^сля того як Ви запрограмуете тч, час розморожування буде показаний на диспле'. Для найкращого ефекту 
розморожування рекомендовано завантажувати пiч щонайменше на 0,2 кг.

2. М’ясо з кютками, наприклад яловичi порiбрини або cвинячi порiбрини з фтейно' частини, мають менше м’язiв ыж 
м’ясо без кicток тiеi ж ваги. Тому для м’яса з кютками, яке важить бтьше 2 кг, встановлюйте вагу менше на 0,5 кг 
Для м’яса з кютками, яке важить менше 2 кг, встановлюйте вагу менше на 0,2 кг.

3. Переверыть, видал^ь або накрийте 'жу, коли Ви почуете звуковий сигнал у середин процесу готування.
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OCHOBHi ОПерацГГ (NN-ST342W/M) (Продовження)

Встановлення годинника

Для встановлення годинника: I Наприклад: щоб установити 11:25

Часы ю  I! 1 i 10
сек

I
11 разiв ABi4i 5 разiв

Часы

1. Натисыть.
На диспле! буде 
блимати двокрапка.

. Встановiть дату за допомогою 
цифрових кнопок.
На диспле! буде вщображатися 
встановлений час та блимати символ 
двокрапки.

3. Натисыть.
Символ двокрапки 
припиняе блимати; час 
введений та вщображений 
на диспле!.

Прим1тка:
1. Щоб переустановити час, повтор^ь кроки 1 -3.
2. Годинник буде вщображати час протягом усього перюду, поки niH буде пiдключена до електромережi.
3. Годинник мае 24-годинний формат часу.
4. niM не буде працювати, поки символ двокрапки блимае.

Використання функцГГ блокування в1д д1тей

Установлення:

або I j :ЕБ .h I Id
Символ двокрапки або час 
вщображаються на диспле!

Натисыть 3 рази Зображення на диспле!

Скасування:

l H  I Id @
Стоп/Сброс

I I 
I I

Зображення на диспле! Натиснiть 3 рази Символ двокрапки або час
вщображаються на диспле!

Прим1тка:
1. Режим блокування вщ дтей може бути встановлений, коли вщображуеться позначка двокрапки.
2. Ця функця дозволить Вам не допустити, щоб тччю користувалися маленькi дiти. У цьому режимi можна тiльки 

вщчиняти дверцята.
3. Для встановлення або вщмЫи Блокування в1д дiтей необхщно натиснути клавiшу Старт або Стоп/Сброс 3 рази 

протягом 10 секунд.

-Укр-10-

- ф -



О сн о в ш  операцГГ (NN-ST342W/M) (Продовження)

П1д1гр1вання/готування за допом огою  клав1ш 
автом атичного готування

Panasonic

10
мин И М

10
сек

Турборазморозка 

1.0 кг 1 0.1кг
Авторазогрев

1
Каша

©

2
Омлет Ф руктовы й

rpggr

1
4

Овощи
<р

5
Картошка

6
Спагетти

т
1
1

7
Суп

< ©

8
Рыба

<Шз
9

Курица

< & >

Таймер Часы

© Ф
Стоп/Сброс Старт

1 . П о к л а д 1 т ь  У ж у  д о  п е ч 1

2 .  О б е р 1 т ь  п р о г р а м у
Оберiть необхiдну категорiю Ш  до того, як необхiдна вага 
з’явиться на диспле!.

3 .  Н а т и с ш т ь
На диспле! почнеться зворотний вiдлiк.

Автоматичний роз1гр1в:

Клавша 1 натискання 2 натискання 3 натискання 4 натискання

Автоматичний розiгрiв 200 г 400 г 600 г 800 г

Автоматичне приготування:

№ меню КлавЫ 1 натискання 2 натискання 3 натискання 4 натискання

1 Каш1 2 порци 4 порци — —

2 Омлет 1 порця 2 порци 3 порци 4 порци

3 Фруктовий пир^ 4 порци 8 порций — —

4 Овоч1 120 г 180 г 250 г 370 г

5 Картопля 200 г 400 г 600 г —

6 Свiжа паста 150 г 250 г 375 г —

7 Суп 2 порци 4 порци 6 порцй —

8 Риба 100 г 200 г 300 г 400 г

9 Курка 200 г 400 г 600 г 800 г
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О с н о в ы  операцГГ (NN-ST342W/M)

Автоматичний роз1гр1в
Готовi страви можна автоматично розiгрiти, 
встановивши кiлькiсть порцiй. Вам не треба 
встановлювати рiвень потужност або час розiгрiву. 
Продукти повинн бути кiмнатно! температури або 
температури холодильно! камери. Використовуйте 
блюдо вщповщного розмiру з кришкою або накривши 
плiвкою, яку можна використовувати в мiкрохвильовiй 
печi.
Примiтка: Якщо Ви бажаете розiгрiти такi страви як 
супи, тушкован страви та запканки, !х бажано 
перемiшати у середин процесу приготування та пiсля 
нього.

1. Каш1
Пiдходить для готування рiзних видiв каш, таких як 
гречана, пшоняна або рисова. Покпад^ь крупу з водою 
в посуд вщповщного розмiру. Керуйтеся наступними 
вказiвками:

Продукти Гречана крупа Пшоно * Рис
200 г 130 г 130 г

Вода 400 мл
Молоко 450 мл 400 мл

Сiль 1/ 2 ч. л 1 ч. л 1/ 2 ч. л
Цукор 2 ст.л. 1 ст.л.

Потiм поставте посуд в пч та натиснiть клавшу „Каша”. 
Не забудьте перемшати та зняти кришку пiсля сигналу.
* Пшоно потрiбно витримати у водi 30 хвилин перед 
готуванням.

2. Омлет
Програма призначена для готування омлету з яець.
Для готування використовуйте посуд з товстим дном та 
бортиками. Ви можете готувати омлет за сво!м 
рецептом або скористатися наступними 
рекомендацями:

Iнгредiенти 1 порц. 2 порц. 3 порц. 4 порц.

Яйця 2 шт. 4 шт. 6 шт. 8 шт.
Молоко або 
вершки

125 мл 250 мл 375 мл 500 мл

Сть, перець За смаком

Вершк. масло для змащення форми

Збийте мксером сумш з яець i молока протягом 3-5 
хвилин до легко! пни, посол^ь, додайте перець за 
смаком. Перелийте сумш у змащену маслом форму для 
готування i поставте в пч на поворотний стт. Виберiть 
"Омлет" i готуйте до заюнчення програми. Пiсля 
готування накрийте, витримайте протягом 3 хвилин.
При подаванн - полийте омлет розтопленим 
вершковим маслом, соусом чи посипте тертим сиром.

3. Ф руктовий пир1г
Програма призначена для готування бюштних пиропв 
iз фруктами або ягодами. Скористайтеся рецептом, 
наведеним нижче:

Продукти На 4 порци 
Форма 20 см

На 8 порцм 
Форма 28 см

Маргарин 100 г 
(1/ 2 пачки)

200 г 
(1 пачка)

Цукор 75 г 
(1/ 4 склянки)

150 г 
(1/ 2 склянки)

Яйця 1 шт. 2 шт.

Борошно пшеничне 100 г 
(2/ 3 склянки)

200 г 
(11/ 3 склянки)

Вантш 2 г 
)1/ 3 ч. л)

4 г
(1/ 2 ч. л)

Розпушувач 3 г 
(1/ 2 ч. л)

5 г 
(1 ч. л)

Ягоди заморожен 
(вишня, малина, 
чорниця тощо)

150 г 300 г

1. Маргарин збити з цукром i яйцями протягом 5 хвилин 
мксером. Борошно змшати з розпушувачем i 
вантЫом. Всипати в яечно-вершкову сумiш i швидко 
замiсити густе тiсто.

2. Ягоди можна додати в тюто або насипати на дно 
форми, у яюй будете готувати пирт Викласти тюто у 
форму i розрiвняти поверхню.

3. Поставити в тч i вибрати "Фруктовий пир^". Готувати 
до кiнця програми. Перед подаванням витягти з 
форми i посипати цукровою пудрою.

4. Овоч1
Даний режим рекомендовано для приготування уах 
титв листкових овочiв, броккол^ гарбузу, цв^но! 
капусти, звичайно! капусти, спаржу бобiв, селери, 
кабачкiв, шпинату, перцю або !х сумiшi. Ус овочi повиннi 
бути почищенi або пщготован та порiзанi на рiвнi 
шматочки. Додайте вiд 2-4 столових ложок до 1/4 
склянки води, якщо овочi здаються трохи 
пересушеними. Додайте воду якщо Ви бажаете 
отримати м’яюшу консистенцю. Поклад^ь у блюдо 
пдходящого розмiру. Масло, зелень тощо можна 
додати перед нагрiванням, але не додавайте сiль до 
завершення приготування. Накрийте спецальною 
пластиковою пжвкою або щiльною кришкою. 
Перемшайте, коли почуете звуковий сигнал. У середин 
процесу приготування перемшайте овочг Витримайте в 
закритому виглядi ще 2-3 хвилини пiсля приготування.

5. Картопля
Картоплю необхщно почистити або помити та порiзати 
на однаковi шматочки. Додайте 1 або 3 столових ложки 
води, якщо картопля зневоднена або якщо бажаете 
отримати м'яюшу картоплю. Поклад^ь у посуд 
вщповщного розмiру та накрийте пластиковою пжвкою 
або щтьною кришкою. Перемшайте картоплю у 
серединi процесу готування. У юнц процесу готування 
знову перемшайте картоплю та витримайте у 
закритому посудi 2 або 3 хвилини.

-Укр-12-
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Основы операцм (NN-ST342W/M) (Продввження)

6. Св1жа паста
Ця програма створена для готування пасти.
Покладт макароннi вироби у термостшкий посуд з 
високими бортиками, придатний для використання у 
мiкрохвильовiй печi. Наповнiть посуд водою, додайте 
сть, рослинну олю та програму готування у 
вщповщност до рекомендацш, наданих у наступнiй 
таблицi:

Програма Паста
Кипляча

вода
Рослинна

олiя Сть

"Паста"- 
нитиснiть 
один раз

150 г 750 мл 1 ст.л.
За

смаком

"Паста" - 
нитиснiть двiчi

250 г 1000 мл 2 ст.л.
За

смаком

"Паста" - 
натиснть тричi

375 г 1250 мл 3 ст.л. За
смаком

^вень води мае бути на 1 -2 см вище, нiж рiвень 
макаронних виробiв).
Не накривайте посуд.
Перемшайте, коли почуете звуковий сигнал.
Псля завершення процесу готування злийте воду, 
додайте вершкове масло, сть, та залиште, приблизно 
на 5 хвилин.

8. Риба
Пдходить для готування цто! риби та рибного фте. 
Виберiть рибу, яку можна готувати у мiкрохвильовiй печi 
та поклад^ь !! в один шар на мтку тартку шкiрою униз. 
Додайте масло, приправи, зелень або лимонний ск за 
смаком. Накрийте тоню кра! фте, щоб запоб^ти 
надмiрному засмаженню. Якщо Ви фаршируете рибу 
приправами, збтьште час готування. Накрийте очi та 
хвют риби шматочками алюмiнiево! фольги, щоб 
запоб^и надмiрному засмаженню. Щтьно закрийте 
тарiлку кришкою або пластиковою пжвкою. Перед тим 
як подавати готову рибу дайте !й постояти 3-5 хвилин 
(риба не повинна бути бтьше нж 3 см завтовшки).

9. Курка
Пiдходить для готування шматочюв курки, наприклад, 
крилець, нжок, стегенець, грудинок i т. Ы. Перед 
готуванням шматочки курки необхщно повнiстю 
розморозити. Заздалегiдь замаринуйте шматочки 
курки, додайте вщ 1 до 5 столових ложок олп для 
надання смаку та золотого кольору. Поклад^ь 
замаринован шматочки курки у термостшкий посуд. 
Накрийте пластиковою пжвкою або кришкою.

7. Суп
Програма пдходить для приготування традицмних 
сутв, таких як солянка, щ^ розсольник. Супи можна 
готувати на бульйон або водi. Важливо, щоб бульйон 
або вода мали юмнатну температуру. Керуйтеся 
наведеним нижче рецептом:

Продукти Солянка Щi Розсольник
На 4 порци (1,5 л^ра)

Копчене м’ясо 
шинка, сосиски, 
ковбаса

200 г - -

Опрки маринован 3 шт. - 3 шт.
Цибуля 2 шт. 1 шт. 1 шт.
Перець солодкий 1 шт. - -
Томатний соус 4 ст.л. 4 ст.л. 4 ст.л.
Картопля - 2-3 шт. 2-3 шт.
Капуста свiжа - 200 г -
Морква - 1 шт. 1 шт.
Рослинна олiя - 2 ст. л. 2 ст. л.

Додати та натиснути клавiшу «СУП»
Бульйон або воду 1000 мл 1000 мл 1000 мл
Оливки 8-10 шт. - -
Лимон 1/ 2 шт. - 1/ 2 шт.
Зелень, сть, 
перець За смаком

Використовуйте овочi середнього розмiру. Овочi повиннi 
бути очищенi, пiдготовленi та порiзанi на шматочки 
однакового розмiру. Готуйте у посудi достатньо великого 
розмiру, наприклад, для 1,5 л супу потрiбно взяти 
каструлю мютюстю 2,5 л. Покладiть ус продукти першо! 
частини рецепту до каструл^ добре перемiшайте, 
закрийте кришкою або плiвкою та готуйте в автоматична 
програмi “ОвочГ. Потiм додайте продукти з нижньо! 
частини рецепту, добре перемшайте i готуйте в 
автоматична програмi “Суп”. Пiсля звукового сигналу 
перемшайте i продовжуйте готувати до заюнчення 
програми. Перед подаванням залиште на 10 хвилин у 
вимкненй печк Подавайте зi сметаною.

-Укр-13-
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О сн о в ш  о п е р а ц п  (NN-ST342W/M) (Продовження)

Встановлення тайм ера (Кухонний Таймер/ 
Встановлення Ч асу/Затрим ка Часу)

Ця функця дозволяе програмувати час витримки, псля того як готування заюнчене, час затримки початку готування 
або запрограмувати пч як хвилинний або секундний таймер.

Як використовувати кухонний таймер: I Приклад: Як вщ рахувати 5 хвилин

Таймер

1. Натисыть.

5 разiв

2. Встанов^ь необхiдний час. 
(до 99 хвилин 50 секунд.)

3. Натиснпъ.
Починаеться зворотний в ^ к  
часу без включення печi.

Для встановлення часу : Приклад: Щ об залиш ити на 5 хвилин шсля готування 
(3 хвилини на Середшй потуж носл)

Таймер

1. Натиснiть 3 рази. 
Встановт 
необхiдну програму 
готування.
(Для вказiвок 
дивiться сторiнку 8.)

3 рази 

2. Натисыть 3 рази. 3. Натисыть.

5 разiв

4. Натиснiть 5 разiв. 
Встановiть 
бажаний час 
початку готування. 
(до 99 хвилин 50 
секунд.)

. Натисыть. 
Готування 
почнеться.
Пiсля
приготування, 
час витримки 
почне в ^ к  без 
включення печг

Для встановлення часу затримки:

Таймер 10 1
мин

1. Натисыть.

Приклад: Щ об почати готування через 5 хвилин 
(через 3 хвилини на Середшй потужносл)

5 разiв

. Натисыть 5 разiв. 
Встановiть бажаний 
час затримки 
готування.
(до 99 хвилин 50 
секунд.)

3. Натисыть 3 рази. 
Встанов^ь необхiдну 
програму готування. 
(Для вказiвок 
дивiться сторЫку 8.)

3 рази 

4. Натисыть 3 рази. . Натиснiть. 
Час затримки 
починае 
зворотний 
в ^ к .  
Готування 
почнеться.

Прим1тка:
1. Якщо дверцята печi вiдкритi пщ час встановлення часу витримки, часу затримки або кухонного таймера, час на 

диспле! буде продовжувати вщлк у зворотному напрямку.
2. Час затримки та час витримки не можуть бути запрограмован до будь-яко! функцi! Автоматичного готування. Це не 

дозволяе продукту розiгрiтися до розморожування або почати готуватися. Змiна початково! температури може 
вплинути на результат.

3. Якщо Ви використовуете час витримки або час затримки, то програмування можливе ттьки до 2 стадш установки 
рiзних потужностей.
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Перед тим як звертатись до сервюного центру

Н О Р М А Л Ь Н !  Я В И Щ А :

Мiкрохвильова пч викликае перешкоди в 
роботi телевiзора.

Деякi перешкоди в роботi ТВ та радю приймачiв можуть 
виникати пщ час приготування страв у мiкрохвильовiй печi. 
Подiбнi перешкоди виникають пщ час використання малих 
електроприладiв таких як мiксери, пилососи, фени та ш. Це не 
означае що з вашою тчкою щось трапилось.

На дверцятах конденсуеться пара, а з 
вентиляцшних отворiв ще гаряче повiтря.

Пiд час приготування з !ж видiляеться пара та гаряче пов^ря. 
Бiльша частина пари та гарячого пов^ря вiдводиться з через 
вентиляцшы отвори завдяки циркуляцп повiтря в печi. Але 
деяка ктькють пари конденсуеться на менш гарячих 
поверхнях, наприклад,на дверцятах. Це нормальне явище.

Я випадково включив пч без продуктiв. Включення порожньо! печi на короткий час не повинно 
викликати !! пошкодження. Однак так робити не 
рекомендуеться.

( Можлива причина^ f Усунення

^ч  ненадiйно пiдключена до розетки 
живлення.

Вимкнiть вилку з розетки, зачекайте 1 
10 секунд та ввiмкнiть знов.

Пч на включаеться.
Переривник або плавкий запобiжник 
вимкнуто або перегс^в.

Будь ласка, зверыться до 1 
авторизованого сервюного центру.

Несправна розетка. Пщключ^ь шший пристрш до це! 
розетки щоб перевiрити чи вона е 
справною.

При обертанн скляного 
пiддону чути стороннiй шум. —

Роликове кiльце та дно печi 
забрудненi.

Почистiть ц деталi згiдно з 
правилами (див. наступну сторЫку).

Процес приготування 
не починаеться. —

Дверцята не повнютю закрито. Закрийте щiльно дверцята.

Т т ь к и  д л я  модел1 NN-ST342W /M :

Пiсля програмування не натиснуто 
кнопку Старт.

Натисыть кнопку Старт.

Процес приготування 
не починаеться.

Ранiше вже була введена шша 
програма.

Натиснiть кнопку Стоп/Сброс для 
того, щоб вщмшити програму, яку 
було введено раыше та введт нову 
програму.

Програма була введена невiрно. Повторiть програмування згщно з 
iнструкцiею з експлуатацп.

Випадково натиснуто кнопку 
Стоп/Сброс.

Повтор^ь програмування згiдно з 
Ыструкцею з експлуатацi!.

На диспле! з’являеться 
повщомлення “Child”. —

Включено функцю блокування вiд 
дгей пiсля потрiйного натискання 
кнопки Старт.

Виключiть блокування потршним 
натисканням кнопки Стоп/Сброс.

Якщо ви вважаете, що ваша пiч несправна, звернiться до авторизованого сервюного центру.

-Укр-15-
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Догляд та техшчне обслуговування м1крохвильовоТ печ1
1. Необхiдно регулярно чистити мiкрохвильову пiч та 

видаляти рештки ш.

2. Перед початком чищення виключить пiч та 
вщ’еднайте вилку вiд настiнно! розетки.

3. Внутршы поверхнi мiкрохвильово! печi повинн бути 
чистими. Якщо частки ш  або приски вiд рiдини 
пристають до стЫок печi, !х треба протерти вологою 
серветкою. Якщо пч дуже забруднена, можна 
використати м’яю миючi засоби. Не рекомендуеться 
використовувати сильн миючi засоби та абразиви.

4. Зовышню поверхню мiкрохвильово! печi чистять за 
допомогою волого! серветки. Для запобкання 
пошкодженню внутрiшнiх елемен™ управлiння вода 
не повинна проникати крiзь вентиляцiйнi отвори.

5. Запобкайте попаданню рiдини на панель керування. 
Для чищення панелi керування використовуйте м’яку 
вологу серветку. Не використовуйте мию^ засоби, 
абразиви або аерозолi для миття панелi керування. 
Пщ час миття панелi керування залиште дверцята 
вщчиненими, щоб випадково не включити niч. Пiсля 
чищення натисыть кнопку Стоп/Сброс, щоб стерти 
Ыформацю на диспле!, або переконайтеся, що 
перемикач встановлення часу/ваги повернений на 
позначку "0".

6. Якщо навколо дверцят з внутршньо! або наручно! 
сторони накопичуеться конденсат, витр^ь його 
вологою серветкою. Це може статися, якщо 
користуватися мiкрохвильовою пiччю в умовах 
пщвищено! вологостi, та не означае, що пристрм 
пошкоджений чи працюе неправильно.

7. Час вщ часу треба зымати скляний пiддон для 
чищення. Мийте пщдон в теплм мильнм водi або в 
посудомийнiй машинг

8. Роликове кiльце та дно печi треба регулярно чистити 
для запобтання появи стороннього шуму. Просто 
протр^ь нижню поверхню печi з використанням 
легкого детергенту, води або засобу для чищення 
вкон, а потiм висушлть. Роликове кiльце можна мити 
за допомогою мильного розчину або в посудомийый 
машинк Пiд час регулярного приготування ш , !де 
накопичення пари, але це нi в яко! мiрi не зашкоджуе 
нижнiй поверхн або колесу роликового кiльця. 
Переконайтесь, що тсля миття роликового ктьця, ви 
встановили його в правильне положення.

9. При необхщност замЫи лампочки звернiться до 
дилера компанп.

10. Вiдмова пiдтримувати пiч в чистому стаж може 
призвести до попршення поверх^, це може 
несприятливо вщобразитися на термiнi служби 
(придатностО виробу та стати причиною небезпеки.

-Укр-16-



Техш чш  спец и ф ш ац м

NN-SM332W NN-ST340W/M

Джерело живлення: 220 В 50 Гц

Споживана потужнiсть: 5.9 A 1270 Вт

Вихщна потужнiсть: 800 Вт

Зовнiшнi габарити (Ш x В x Г): 485 мм x 287 мм x 400 мм

Внутрiшнi габарити (Ш x В x Г): 315 мм x 227 мм x 349 мм

Робоча частота: 2450 МГц

Вага нетто: Приблизно 12.4 кг Приблизно 12,7 кг

* ТестIEC
Специфiкацi! можуть змiнюватись без попереднього повщомлення.
Вимоги щодо напруження, дату та кра!ну випуску, серiйний номер див^ься на таблицi паспортних даних 
мiкрохвильово! печi.

Примiтка:
lнформацiйний центр Panasonic
Мiжнароднi дзвiнки та дзвiнки з Киева: +380-44-490-38-98
Безкоштовн дзвiнки зi стацiонарних телефонiв в межах Укра!ни: 0-800-309-880

Дату виготовлення Ви можете з‘ясувати за серiйним номером, що розмщений на заднiй частинi виробу.
Серiйний номер ХХХххх

Ц------------- 1 -ша цифра: рк (остання цифра номера року) -  2 - 2002, 3 - 2003, 4 - 2004
'------------- 2-га та 3-тя цифри: мюяць (у цифровому вираз^ -  01 - ^чень, 02 - Лютий, ... 12 - Грудень
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Ф у н к ц 1 я К е р у в а н н я

Готування /  Роз1гр1в/ 
Розморожування в 
м!крохвильовому 
режим! 1з
встановленням часу 

(Стор. 8)

ш 10 ш ш 10 о
Микроволны мин сек Старт

Обер^ь nотужнiсть. Встановiть час. Натиснiть.

Клав1ша
турборозморожування

(Стор. 9) Встановiть вагу продук^в. Натиснiть.

Для встановлення 

годинника
(Стор. 10) Натисшть. Введiть час дня. Натисшть.

Блокування: Повщомлення

Блокування вщ д1тей /  
розблокування

(Стор. 10)
.hi Id

Натисшть 3 рази.

Розблокування: Повщомлення

Стоп/Сброс аб° I I : Е 5

Натиснiть 3 рази.

Для роз1гр1ву 

використовуйте сенсорнв 

кнопку автоматичного 

роз1гр1ву
(Стор. 11) Встанов^ь вагу. Натиснiть.

Наприклад:
Автоматичне
приготування

(Стор. 11;

2
Омлет

Обер^ь режим. Натисшть.
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Вступ
П р и г о т у в а н н я  'Гж1 з  в и к о р и с т а н н я м  м 1 к р о х в и л ь

Мiкрохвилi - це одна з форм високочастотних електромап-лтних хвиль (довжина хвилi складае приблизно 12см), схожих 
на радюхвилг Епектроенергiя перетворюеться на мiкрохвильову енергiю за допомогою трубки магнетрона. Мiкрохвилi 
передаються вiд трубки магнетрона до камери печ^ де вони вщбиваються, передаються далi або поглинаються.

В щ б и в а н н я

Мiкрохвилi вiдбиваються вщ 
металу як м’ячик вiдскакуе вщ стiни. 
Комбiнацiя стацiонарного металу 
(внутршы стiнки) та металу що 
обертаеться (поворотний або 
змшувальний вентилятор) дозволяе 
забезпечити рiвномiрний розподiп 
мiкрохвиль по внущшнм камерi печi 
та рiвномiрне приготування.

П е р е д а в а н н я

Мiкрохвилi проходять крiзь деякi 
матерiали, такi як патр, скло та 
пластик, подiбно до того як сонячн 
променi проходять крiзь вiкно. 
Оскiльки цi матерiали на поглинають 
та не вщбивають мiкрохвилi, вони е 
iдеальними матерiалами посуду для 
приготування.

П о г л и н а н н я
1жа поглинае мiкрохвилi. Вони 
проникають на глибину вщ 2 до 
4см. Енерпя мiкрохвиль збуджуе 
молекули !ж (особливо вода, жир 
та молекули цукру) та змушуе !х 
швидко вiбрувати. Вiбрацiя 
викликае тертя молекул та нагрiв. 
При приготуваннi великих об’емiв 
страв, тепло, що утворюеться 
тертям, проникае до центру страви 
для завершення процесу 
приготування.
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Довщник посуду для готування страв

М1крохвил1

Алюм^ева фольга Для накриття

Столовий посуд:
безпечний для використання у 
мiкрохвильовiй печ^ 
небезпечний для використання у 
мiкрохвильовiй печi

Так

Нi

Одноразовий полiефiрний картонний посуд Так*

Скляний посуд:
Скло для печi та 
нетермостiйка керамiка

Так
Нi

Металевий посуд Нi

Апюмiнiевi решiтки Нi

Металевi скоби та скрутки Нi

КулЫары мiшки для запкання Так

Пiдставка у пiч Ы

Паперовi рушники та серветки Так*

Пластиковий посуд безпечний та
небезпечний для використання в печк

Так*

Нi

Пластикова пжвка Так*

Солом'яний, плетений та дерев'яний посуд Так*

Термометри: спецальний,
безпечний для використання в 
мiкрохвильовiй печг

Так
Ы

Вощений папiр Так

*Попередження
• Пластик:

Треба бути обережним, використовуючи пластиковi тарiлки, чашки та деяю контейнери для холодильниюв. 
Уважно обирайте пластиковi контейнери, бо деяю з них можуть розм'якати, плавитись та пщгорати.

• Патр та пл1вка для збер1гання продуючв у холодильнику:
Вощений папiр, паперовi тарiлки, чашки та серветки не можна використовувати в мiкрохвильовiй печi у режимi 
Гриль та КомбЫованому режимi. Плiвка для зберiгання продуклв у холодильнику не повинна 
використовуватись у мiкрохвильовiй печi бо вона не е термостмкою.
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Технолопя приготування в мкрохвильовш ^ 4 i

Р о з м 1 р  п о с у д у
Оскiльки р°змiр блюда впливае на 
час приготування, треба обирити 
посуд зпдно з рекдмендицiями, 
вказаними в рецептах. Одна й таж 
юльюсть 'ш готуеться у великому 
пдсудi швидше нiж в малому.

Час витримки
1жа з бтьш щiльндю консистеншею, 
така як м'ясо, картопля в мундирах 
та витчки вимигиють ВИТРИМКИ 
(в печi або поза нею) пiсля 
приготування для того, щоб 
дозволити жару проникнути до 
середини страви та завершити 
процес.

П о р ц ш н е  м 'я с о
Витримувити 15 хвилин обгорнуте 
в фольгу.

К а р т о п л я  в  м у н д и р !
Витримувити 10 хвилин обгорнуту 
в фольгу.

Л е г к а  в и ш ч к а
Витримувити 5 хвилин перед тим 
як знiмити з блюда.

К ш ь к ю т ь
Мили кiлькiсть 'ш готуеться та 
рдзiгрiвиеться скдрiше нiж велика
II кiлькiсть.

Якщо ви ввижиете, що пiсля 
витримки стриви все ще не 
готова, знов пдклидiть !'! до печi та 
готуйте протягом додиткового 
часу.

Г у с т и н а
Пдристi легкi продукти 
нигрiвиються швидше, нiж густi та 
щтьш продукти.

Р и б а
Витримувити 2 -5хвилин.

С т р а в и  з  я е ц ь
Витримувити 2-3 хвилини.

П р о д у к т и -  
н а т в ф а б р и к а т и
Витримувити 5 хвилин.

П о р ц 1 й н 1  б л ю д а
Витримувити 2 -5хвилин.

О в о ч 1
Вирену киртоплю крище 
витримити 1 -2 хвилини, одник, ус1 
iншi види двдчiв можни вiдризу 
подивити до столу.

З д о б а
Витримувити 15-20хвилин.

П л а с т и к о в а  п л 1 в к а
При викдристиннi плистиково! 
пшвки !жи зволожуеться, ти пири, 
що утворюеться, сприяе 
швидшому готувинню. Одник, 
перед готувинням плiвку слiд 
проколоти, щоб вона пропускала 
зилишки пири. Зшмийте плiвку 
дуже обережно, тому що пири, що 
утворюеться пiд нею, дуже гирячи. 
Використовуйте ттьки пшвку, яка 
дозволена для зистосувиння у 
мiкрдхвильдвiй печi, ти ттьки з 
метою никривиння продук^в. Не 
обгортийте пластиковою плiвкдю 
посуд.

В м ю т  в о л о г и
Бiльшiсть свiжих прддуктiв, тиких 
як двдчi ти фрукти, дуже 
вiдрiзняються зи вмiстдм вологи 
зилежно вiд сезону. Яскривим 
прикладом може бути киртопля. 
Тому зилежно вiд сезону чис 
готування слщ регулювити. Сухi 
продукти, тикi як рис ти микирони, 
можуть ще бтьш висушитися пiд 
чис збертання, тому чис готування 
може вiдрiзнятися вiд вкизиного.

П р о к о л ю в а н н я
Шкiри ти оболонки деяких 
прддуктiв може спричинити 
утворення пири пiд чис готування. 
Тик продукти перед готувинням 
слщ почистити ибо проколоти, 
щоб нидити вихщ пирi. Яйця, 
киртоплю, яблуки, сосиски, тощо, 
слiд дбдв'язкдвд проколювити 
перед готувинням. НЕ МОЖНА 
ВАРИТИ ЯЙЦЯ У ШКАРЛУП1.
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Н а к р и т т я
Никривийте !жу пластиковою 
пшвкою для мiкрдхвильдвих печей 
ибо кришкою. Никривийте рибу, 
овоч^ зиniкинки ти супи. Не слщ 
никривити пироги, соуси, 
киртоплю в мундирi ти витчку.

П о ч а т к о в а  т е м п е р а т у р а
Чим холоднЫ продукти, тим 
бiльше чису знидобиться, щоб !х 
рдзiгрiти. Стриви з холодильника 
слщ рдзiгрiвити довше, шж стриви 
юмнитно! температури.

В щ с т а н ь
Продукти готуються швидше 
ти рiвндмiрнiше, якщо !х 
розтишувити окремо. НЕ КЛАД1ТЬ 
продукти один ни одного.

П е р е в е р т а н н я  т а  
п е р е м 1 ш у в а н н я
Деякi стриви слщ перемшувити 
niд чис готування. М'ясо ти птицю 
слiд перевертити у середин 
процесу готування. Yoi рiдини 
треби nеремiшувити до початку 
готування ти у nрдцеoi готування. 
Обов'язково oлiд nеремiшувити 
воду, як до, тик i у прдцесi 
нигрiвиння, щоб вони не 
вихлюпувилися.

Ф о р м а
Продукти правильно! форми 
готуються рiвндмiрнiше. Стриви 
готуються швидше у круглих 
емностях, нiж у прямокутних.

Р о з т а ш у в а н н я
Окремi шмитки nрддуктiв, тию як 
курки чи окости, слщ 
розтишовувити ни блюдi тик, щоб 
товстш чистини були здвнi.

П е р е в 1 р к а  г о т о в н о с т 1  Тж1

Звичийно, nioпя рекдменддвиндгд чису готувиння, нивiть якщо використовувилися автоматична 
прогрими, oпiд nеревiрити чи готова стриви (тик симо, як ви перевiряете !жу, яки готуеться у звичийнiй 
nечi). Пioпя ^о го  ви можете знов поклисти стриву у тч, якщо !! недбхiднд готувити додитковий чис.
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П отуж ню ть та  ч а с  пщ1гр1вання с т р а в

Встановлення потужност1 та часу для шд1гр1вання страв - заморожен! нашвфабрикати

ГОТОВИЙ ЗАМОРОЖЕНИЙ 
ПРОДУКТ

ПОТУЖНЮТЬ ЧАС
(хвилини)

ВКАЗ1ВКИ

ХЛ1Б ТА ВИП1ЧКА
Хлiб: 1 шматок,

одна паляниця, 
6 булочок

ВИСОКА
ВИСОКА

СЕРЕДНЯ

10 -1 5 сек. 
2 - 5 
1 - 2

Не допускайте перегрiвання хжбу, бо 
вЫ може стати "гумовим" та сухим. 
Перед пiдiгрiванням зым^ь з 
паляниц обгортку. Поклад^ь на 
паперовий рушник для поглинання 
вологи.

Сирний пудинг (600 г) РОЗМОРОЖУВАННЯ 2 - 3 Видажть з упаковки. 
Розморожуйте на блюдк

Оладки - 4 (350 г) СЕРЕДНЯ 2 - 3 Поклад^ь на тартку, 
обгорнену у паперовий рушник.

Перепчки - 6 (400 г) СЕРЕДНЯ 1 - 2
Розморожувати на 
тартц,обгорненм у патр. 
Витримати 2 хвилини.

ПИРОГИ
Фруктовий пирк (500 г)

РОЗМОРОЖУВАННЯ 
п о ™  ВИСОКА

6 - 8 
4 - 6

Видажть фольгу та поклад^ь 
у блюдо без кришки.

М'ясний пир^ (300 г) РОЗМОРОЖУВАННЯ 
по™  СЕРЕДНЯ

4 - 6 
2 - 3

Поклад^ь на тартку, 
обгорнену у паперовий рушник.

Пща (350 г) ВИСОКА 5 - 7
Видажть упаковку та поклад^ь на 
паперовий рушник або дотримуйтесь 
вказiвок на упаковцк

ЗАМОРОЖЕНА 1ЖА
Риба в соус (200 г) СЕРЕДНЯ 6 - 7 Прокол^ь куток упаковки. 

Нагрiвайте на блюдк

Запканка швидкого готування 
у пакетi (2 порци) СЕРЕДНЯ 4 - 6 Прокол^ь пакет.

Нагрiвайте на блю^  або у мисцг

Лазанья (300 г) СЕРЕДНЯ 10 - 12 Видажть фольгу, поклад^ь у блюдо.

Страви на блющ РОЗМОРОЖУВАННЯ 
по™  ВИСОКА

3 - 4 
2 - 3

Розташуйте !жу рiвномiрно на блюдг 
Додайте масло або соус за 
бажанням. Накройте блюдо плiвкою.

Швидкий обiд (400 г) СЕРЕДНЯ 8 - 10 Видажть фольгу та обгорыть 
пластиковою плiвкою.

Овочi пiд соусом (у пакету (400 г) СЕРЕДНЯ 8 - 10 Прокол^ь куток упаковки. 
Нагрiвайте на блюдк

1НШ1 СТРАВИ
Шматочки курки (500 г)

РОЗМОРОЖУВАННЯ 
п о ™  ВИСОКА

5 - 7
6 - 8

Покладiть на тарiлку, 
обгорнену у паперовий рушник.

Круасани - 4 (250 г) СЕРЕДНЯ 2 - 3 Поклад^ь на тартку, 
обгорнену у паперовий рушник.

Рибн пальчики - 8 (200 г) РОЗМОРОЖУВАННЯ 
п о ™  ВИСОКА

3 - 5 
2 - 3

Поклад^ь на тартку, 
обгорнену у паперовий рушник.

Ковбасне ктьце (250 г) СЕРЕДНЯ 3 - 5 Поклад^ь на тартку, 
обгорнену у паперовий рушник.
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Розморожування /  Режим турборозморожування
Зивдяки цм функци можна 
розморожувити продукти, для 
чого достатньо увести в програму 
!хню вигу. При цьому пiч 
встиновить необхщний чис 
розморожування. Але не

рекомендуеться користувитися 
цим режимом для пористих 
продук^в, ниприклид, хлiби та 
випiчки.

В прдцесi розморожування буде 
лунити звуковий сигнал, 
нигидуючи вим про необхщнють 
перевiрити продукт, ниприклид, 
перевернути, никрити, роздтити, 
що прдiлюoтрдвинд нижче.

П о р а д и  щ о д о  р о з м о р о ж у в а н н я

Якщо е тики можливють, вщд1шть 
чистини чи невелик шмиточки.

Великi шмити м'яси потребують 
бiльше часу для розморожувиння, 
щоб зипоб^ти зилишенню льоду 
вoерединi.

У середин процесу 
розморожування рдздiлiть !жу на 
бiльш дрiбнi oклиддвi, ниприклид, 
ескилопи, дкремi шмиточки 
фиршу.

Зшмпъ з м'яси обгортку. Пдклидiть 
ни пщстивку чи перевернутий 
пщдон для мiкрдхвильдвд^ печi.

Щоб зипдбiгти пересушувинню 
никрийте кри!, жирдвi мioця та 
тоню чистини риби невеликими 
шматками м'яко! фольги.

Щ тьн  продукти треби 
перевертити двiчi чи тричi в 
прдцеoi розморожування.
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Технолопя розморожування та корисш поради

П щ г о т о в к а  д о  з а м о р о ж у в а н н я  п р о д у к т 1 в :
1. Для заморожування рекомендуеться використовувати щтьы пластиковi пакети, спецiальнi мiшечки та плiвку.
2. М'ясо, птицю та рибу слщ заморожувати в упаковках у 1 -2 шари. Мiж шарами треба прокласти 2 аркушл вощеного 

паперу, щоб !жа не злипалася мiж собою.
3. ВИДАЛ1ТЬ УСЕ ПОВ1ТРЯ та зробiть упаковку герметичною.
4. На упакований продукт наклейте етикетку, зазначаючи тип м'яса, дату та вагу.
5. Час розморожування, наданий у таблиц, вказано для продук^в глибокого заморожування (тобто, як було 

витримано у холодильнм камерi щонайменше 24 години при температурi -18°C чи нижче).

П р о ц е д у р а  р о з м о р о ж у в а н н я :
1. Вийм т !жу з упаковки, поклад^ь у блюдо, поставте разом iз решiткою для смаження на скляний пщдон.
2. В процес розморожування видаляйте порци перекрученого чи нарiзаного кубиками м'яса, як вже розморозилися.
3. ^сля розморожування великi шмати все ще можуть бути мерзлими всерединi. Тому поставте !х у холодильник на 

15-30 хвилин, щоб вони повнютю розморозилися.

Т а б л и ц я  ч а с у  р о з м о р о ж у в а н н я  п р о д у к т 1 в :

ПРОДУКТИ
ПРИБЛИЗНИЙ

ЧАС
(хвилин на 500 г)

ВКАЗ1ВКИ

М'ЯСО

Яловичина

Фарш 8 - 11 У середин процесу розморожування вщдтяйте частини

Шмат для смаженини 
зовнiшня частина 12 - 15

фаршу, роздтяйте вiдбивнi та знiмайте шмати, яю вже 
розморозилися.

Вирiзка 12 - 15

Лопатка чи задня частина 10 - 13 В процесi розморожування перегорать м'ясо двiчi чи тричг

Фiлейна частина (рулет) 11 - 14

Стейк 8 - 10 Накривайте кра! чи нерiвномiрнi за формою частини м'яса в

1ншл частини 8 - 12 процес розморожування.

Свинина/Баранина

Шмат для смаженини 9 - 12 Велик шмати м'яса можуть все ще залишатися мороженими

Вщбив^ 8 - 11 всерединг Тому дайте !м деякий час витриматися.

Ребра 8 - 12

ПТИЦЯ В процес розморожування перегорать птицю 2-4 рази.

Курка У середин процесу розморожування накрийте кiнцi нжок,

цiльна 9 - 12 крила, грудинку та боки птиц фольгою.

шматки 8 - 11

фте 8 - 10 Вщд1жть частини птицi та знм^ь усi частини, наприклад, крила,

Качка 10 - 12 яю розморожуються швидше, нiж бтьшл частини.

1ндичка 10 - 13 Промийте птицю у холоднм водi та видалiть залишки льоду. 

Перед готуванням витримайте 5-10 хвилин.

РИБА ТА МОРЕПРОДУКТИ

Рибне ф1ле 9 - 11 У середин процесу розморожування перегорать цту рибу чи

Ц1льна риба 9 - 12 фiлейнi частини. Вщокремте, також, креветки чи морсью

Крабове м'ясо 8 - 10 гребiнцi. Знiмiть тi, що вже розморозилися.

Хвостова частина лобстера 8 - 10

Морськ греб1нц1 8 - 10 Перед початком готування витримайте протягом 5-10 хвилин.

Креветки 10 - 12
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Технолопя та рецепти приготування страв у м1крохвильов1й печ1

Як адаптувати ваш1 улюблен1 рецепти 
страв для приготування у  м1крохвильов1й 
печ1

Щоб адаптувати звичайн рецепти страв для 
приготування !х у мiкрохвильовiй печ^ зменште час 
приготування на чверть чи третину. Приклад. Якщо для 
приготування курки у помiрно гарячм духовц 
вимагаеться година, то для !! приготування у 
мiкрохвильовiй печi необхiдно 15-20 хвилин на помiрнiй 
потужностi (режим MEDIUM).

Застосовуйте схожi рецепти, щоб легко адаптувати до 
мiкрохвильово! печi звичайнi рецепти. Пам'ятайте, що 
краще додати час та доварити страву, нж переварити !!.

Нижче наведен деякi поради, яю можуть Вам допомогти.
• Зменште ктькють рiдини у звичайному рецепт на 

половину чи двi третини, наприклад, 1 склянку рщини 
(250 мл) треба зменшити до 1/2 (125 мл).

• Якщо ви не зменшуете ктькють рщини, то необхщно 
додати бтьше загусника, наприклад, пшеничного чи 
кукурудзяного борошна у соуси чи тдливи.

• Декiлька зменште ктькють приправ для приготування 
страви, якщо у рецепт не передбачаеться варЫня на 
слабкому вогн.

• Перед готуванням не солiть м'ясо, птицю чи овоч^ 
iнакше вони вийдуть жорсткими чи пересушеними.

• Якщо для приготування одного iнгредiента 
вимагаеться бтьше часу, нж для Ыших, то спочатку 
приготуйте його у мiкрохвильовiй печi. Наприклад, це 
стосуеться цибуж, селери та картоплг

• Якщо м'ясо чи овочi попередньо не пiдсмажуються, не 
додавайте ту ктькють олп чи жиру, яка необхщна для 
пiдсмажування.

• На чверть зменште ктькють розпушувача для випчки 
та збтьште на чверть ктькють рщини.

• Для печива необхщно готувати круте тюто. Збтьште 
ктькють борошна приблизно на 20 вщсотюв. Заметь 
коричневий цукор на бтий та використовуйте рецепти 
для печива, яю мiстять спецп темного кольору чи 
цукрову глазур.
Через те, що час випкання скорочуеться, печиво не 
виходить темним. Перед випканням тюто необхщно 
прохолодити протягом твгодини. Це робить печиво 
хрустким. Випкайте печиво на скляному пщдон, 
вкритому жиронепроникним папером.

• Через те, що мiкрохвилi проникають у страву 
приблизно на два сантиметри зверху, знизу та з боюв, 
сумЫ у посудi овально! чи кругло! форми готуються 
бтьш рiвномiрно. Кра! отримують бiльше енергп, тому 
можуть пiдгорiти.

• Страви, яю готуються у великiй ктькосп води, 
наприклад, рис та макарони, потребують приблизно 
такий же час, як i при готуванн на звичайнй плитi. 
(Див. роздiл про приготування рису та макаронв).

Обирайте рецепти, яю легко адаптуються до 
приготування у мiкрохвильовiй печi, наприклад, 
запканки, тушкованi страви, запечена курка, риба та 
страви iз овочiв. Результат приготування таких страв, як 
смажене м'ясо, суфле, пироги iз хрусткою скоринкою 
можуть не задовольнити вас. Нколи не намагайтеся 
готувати страви, яю потребують обсмажування, у 
мiкрохвильовiй печг

Планування меню для приготування 
у м крохвильовш  печ1

Як одночасно зберегти у с  страви гарячими

Плануйте готування та приймання !ж таким чином, щоб 
не доводилося все готувати в останню хвилину та 
одночасно. Особливост готування у мiкрохвильовiй печi 
надають можливiсть подавати страви до столу "з пилу, з 
жару". Можна переривати процес готування деяких 
страв та починати готувати Ышл, не попршуючи смак, 
аромат та харчову цннють страв. Продукти, як 
передбачають витримку, можна готувати першими, а пщ 
час витримки готувати Ышг Заздалегiдь приготовлен 
страви можна швидко розiгрiти перед подаванням до 
столу. Щоб навчитися впевнено готувати у 
мiкрохвильовiй печ^ вимагаеться деякий досвiд та час. 
Мiкрохвилi працюють швидко, тому необхщно 
експериментувати. Можливо ви будете використовувати 
сптьно мiкрохвильову пiч та звичайну пч. Наприклад, пiд 
час готування смаженини у мiкрохвильовiй печi, ви 
можете готувати овочi чи соуси на звичайнй плитi, чи у 
будь-яких Ыших сполученнях. Готуйте !жу наступним 
чином.

1. Спершу почить iз найщiльнiших страв (смаженина чи 
запканка). Злийте та залишiть м'ясний ск, а потiм 
накрийте страву фольгою.

2. Приготуйте картоплю, рис чи макарони.
3. Накрийте фольгою для витримки.
4. Приготуйте зелень та Ышл овочг
5. Накрийте фольгою для витримки.
6. Приготуйте соус, використовуючи м'ясний ск, бульйон 

та загусник.
7. Порiжте м'ясо й подайте овочi та соус.

Поки ви вчитеся планувати готування страв, можливо, ви 
будете дещо затзнюватися. Не хвилюйтесь через це. 
Общ перед подаванням до столу можна розiгрiти на 
високм потужност (HIGH) iз розрахунку 1,5 - 2 хвилини 
на порцю Якщо ви не бажаете користуватися фольгою, 
накривайте страви кришками. Металева кришка 
дозволяе зберегти страву гарячою щонайменше 
протягом 15 хвилин. До реч^ як можна приготувати ус1 
овочi одночасно? Просто поклад^ь картоплю та гарбуз в 
одне блюдо, а менш щтьн, наприклад, брокол^ капусту, 
цвiтну капусту, квасолю та горошок в Ыше. Збризнть 
зелень водою та накрийте кришкою чи плiвкою. Готуйте 4 
порци на висоюй потужност протягом 6-8 хвилин. 
Пам'ятайте, збтьшуючи ктькють овочiв, збтьшуйте час 
готування. Свiжi та заморожен овочi можна змшувати на 
великому пласкому блюдг Але пам'ятайте, що 
заморожен овочi не такi щiльнi, як свiжi, тому що перед 
заморожуванням вони бланшуються. Якщо овочi порiзанi 
на однаковi шматочки, !х можна готувати одночасно в 
окремих горщиках чи невеликих блюдах.
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Збшьшення /  зменшення кiлькостi 
порцiй у рецеп т 

Збшьшення
• Щоб збтьшити ктькють порцм з 4 до 6, збтьште 

ктькють кожного iнгредiенту у пiвтора рази.
• Щоб збтьшити ктькють порцм з 4 до 8, збтьште 

ктькють кожного iнгредiента вдвiчi.
• Для бтьшо! кiлькостi порцiй вимагаеться посуд 

бтьшого розмiру. Переконайтесь, що блюдо достатньо 
глибоке, щоб запобiгти витiканню страви пщ час 
готування.

• Накривайте кришкою, перемшуйте страву, як 
зазначено у рецепт^ та завжди слiдкуйте за процесом 
готування.

• Збтьшуйте час витримки з розрахунку 5 хвилин на 
кожн 500 г.

• Використовуйте такий рiвень потужностi, який 
рекомендовано у рецепт.

• Збiльшуйте вказаний час готування на 1/э, якщо 
ктькють порцм збiльшуеться до 6, та на 1/2 якщо 
ктькють порцм збiльшуеться до 8.

Зменшення
• Щоб зменшити ктькють порцм з 4 до 2, зменште 

ктькють кожного iнгредiента у Автора рази.
• Для меншо! ктькосп порцiй вимагаеться посуд 

меншого розмiру. Переконайтесь, що блюдо достатньо 
велике, щоб запоб^ти витiканню страви пщ час 
готування.

• Використовуйте такий рiвень потужностi, який 
рекомендовано у рецепт.

• Зменшуйте рекомендований час готування на 1/2 - 2/э.

Розрахунок рецепта на одну особу

• Щоб зменшити ктькють порцм з 4 до 1, зменште 
ктькють кожного iнгредiента в чотири рази.

• Використовуйте посуд меншого розмiру, але 
переконайтесь, що вЫ достатньо великий, щоб 
запоб^и витканню страви.

• Використовуйте такий рiвень потужносп, який 
рекомендовано у рецептi.

• Зменште рекомендований час готування у чотири 
рази, а п о ™ , у разi необхщносп, додайте часу.

• Накривайте кришкою, перемшуйте страву, як 
зазначено у рецепт^ та завжди слщкуйте за процесом 
готування.

Адаптування реце птв  з iнш их джерел

Якщо в рецепт зазначено потужнiсть, яка в^зняеться 
вiд потужносп вашо! печi, вщрегулюйте час готування з 
розрахунку 10% на 100 Вт, тобто 6 хвилин потребують 
поправки у 36 секунд. Або вщрегулюйте рiвень 
потужносп. Якщо потужнють вашо! печi вища за вказану 
у рецепт: (1) зменште час або (2) зменште рiвень 
потужносп. Якщо потужнють вашо! печi нижча за вказану 
у рецепт: (1) збтьште час готування або (2) обер^ь 
бтьш високий рiвень потужносп (якщо це можливо).

В1дпов1д1 на найпош ирен1ш 1 за п и та н н я

П р о б л е м а П р и ч и н а Р 1 ш е н н я

1жа надто швидко остигае пюля 
приготування у мiкрохвильовому 
режимк

1жа не повнютю приготувалась Поставте !жу знову до печi на 
додатковий час. Пам'ятайте, що 
продукти з холодильно! камери 
вимагають бтьше часу на приготування, 
нж ii, що мають юмнатну температуру.

Страва надто повiльно остигае тсля 
приготування у мiкрохвильовому 
режимi.

Печi не вистачае потужностi. ^ч  треба пiдключати до окремого 
13-амперного ланцюга.

Температура продукпв iз холодильника 
нижча за юмнатну температуру.

Для приготування бтьш холодних 
продукпв вимагаеться додатковий час.

М'ясо виходить жорстким пюля 
приготування у мiкрохвильовому 
режимi.

Встановлено надто високий рiвень 
потужностi.

Для приготування м'яса встановлюйте 
менший рiвень потужносп.

М'ясо було посолене перед 
приготуванням.

Перед приготуванням м'ясо не солт. 
Солити треба нсля приготування.

Випiчка залишаеться глевкою в 
центрi при випiканнi у 
мiкрохвильовому режимi,

Встановлено занадто малий час на 
приготування /  витримку.

Додайте час для приготування /  
витримки.

Яечня чи яйця-пашот виходять 
жорсткими, "гумовими" пiсля 
приготування у мiкрохвильовому 
режимi.

Занадто великий час готування. Слщкуйте за процесом приготування 
невеликих порцм страв iз яець. 
Зтсован продукти не можуть 
використовуватися вдруге.

Пирiг iз заварним кремом /  солодкий 
яечний крем виходять жорсткими, 
"гумовими" пюля приготування у 
мiкрохвильовому режимi.

Встановлено надто високий рiвень 
потужностк

Для приготування таких страв 
встановлюйте менший рiвень 
потужностк

Сирний соус виходить тягучим та 
клейким тсля приготування у 
мiкрохвильовому режимк

Соус готувався разом iз сиром. Додайте сир до соусу наприюнц 
приготування. Соус розплавить сир.

Овочi виходять пересушеними пiсля 
приготування у мiкрохвильовому 
режимi.

Готувалися у  вщкритому посудi. 
Недостатнiй вологовмiст овочiв. 
наприклад, торiшнi коренеплоди. 
Перед приготуванням додавалась сть

Накрийте кришкою чи плiвкою. 
Додайте 2-4 ст. ложки води. Посол^ь 
нсля приготування.

На дверц печi з'являеться 
конденсат,

Це природне явище, яке свщчить про 
те, що страва готуеться швидше, нж 
волога виводиться з печг

В итрт конденсат м'якою серветкою.

Поворотний круг обертаеться в обох 
напрямках.

Це нормальне явище.
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Panasonic Corporation Kitchen Appliances Business Unit 
2-3-1-3 Noji-higashi,Kusatsu City,Shiga 525-8520, Japan

Web Site: http://panasonic.net
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