
NN-GT35HB
NN-GT35HW
NN-GT35HM

Тек үйде пайдалануға арналған

Iнструкція з експлуатації 

мікрохвильової печі з грилем

Тільки для домашнього використання

Пешке арналған пайдалану бойынша нұсқаулық

гриль орнатылған микротолқынды
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Автоматические программы

Меню №  Кнопки 1 нажатие 2 нажатия 3 нажатия 4 нажатия
1 Авторазогрев 200 г 400 г 600 г 800 г
2 Разогрев хлеба 50 г 100 г 150 г 200 г
3 Разогрев супа 1 чашка 2 чашки 3 чашки 4 чашки
4 Каша 100 г 150 г 200 г —
5 Овощи 120 г 180 г 250 г 370 г
6 Спагетти 150 г 250 г 375 г —
7 Рыба 100 г 200 г 300 г 400 г
8 Пельмени 2 порции 4 порции — —
9 Рагу 2 порции 4 порции — —

10 Котлеты 200 г 400 г 600 г —
11 Кусочки курицы 200 г 400 г 600 г —
12 Замороженная пицца 250 г 350 г 450 г —

Авторазогрев

Нажмите «Старт».
На дисплее 
начинается отсчет 
времени.

Выберите вес с помощью 
кнопок «Больше/Меньше».

Выберите необходимую 
программу «Авторазогрева».
На дисплее появляется номер 
АВТОПРОГРАММЫ.

Автоменю

Нажмите «Старт».
На дисплее начинает
ся отсчет времени.

Выберите вес с помощью 
кнопок «Больше/Меньше».

Выберите необходимую 
программу «Автоменю».
На дисплее появляется 
номер АВТОПРОГРАММЫ.

Автоменю 4-12

 Примечания 
1. Используйте только указанные ниже принадлежности.
2. Учитывая возможные изменения в свойствах продуктов, перед подачей убедитесь, 

что блюдо приготовилось и подавайте его горячим.
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1. 

Готовое блюдо разогревается автоматически, 
достаточно ввести количество порций. Выбирать 
уровень мощности и время разогревания 
не требуется. Температура пищи должна 
соответствовать температуре внутри холодильника 
или комнатной температуре. Используйте посуду 
соответствующего размера и накрывайте ее 
крышкой или предназначенной для микроволновых 
печей пищевой пленкой.

 При разогревании такой пищи как 
супы, тушеные блюда и запеканки их рекомендуется 
перемешивать после того, как прошла половина 
времени разогревания и после завершения 
разогревания.

2. 

Используется для разогревания булочек из 
холодильника (5 - 7 °C). Положите булочку в 
предназначенное для микроволновых печей блюдо 
соответствующего размера.  
Не накрывайте крышкой.

 50 г = один стандартный ломтик булочки.
3.

 
Используется для разогревания супа из 
холодильника (5 - 7 °C). Налейте суп в 
предназначенную для микроволновых печей чашку. 
Не накрывайте крышкой.

 1 чашка = 180 мл
4.

 

Используется для разогревания различных 
каш, таких как гречневая, пшенная и рисовая 
каши. Поместите кашу с водой или молоком в  
контейнер соответствующего размера. Используйте 
следующую таблицу в качестве инструкции:

Рис
200 г 130 г 130 г

Вода 400 мл — —
Молоко — 450 мл 400 мл

Соль ½ ч. л. 1 ч. л. ½ ч. л.
Сахар — 2 ст. л. 1 ст. л.

Затем поставьте контейнер в печь и нажмите 
клавишу «Каша». Не забудьте перемешать и снять 
крышку после звукового сигнала.
*  Если готовится пшено, перед приготовлением 

поместите его в теплую воду на 30 минут.

5. 

Эта программа используется для приготовления свежих 
овощей, таких как: картофель, морковь, лук, свекла, капуста, 
цветная капуста, тыква, кабачок, грибы и т. д., а также их 
смеси. Овощи следует почистить, приготовить и порезать на 
одинаковые кусочки. Если овощи выглядят слишком сухими, 
или требуется мягкость, добавьте от 2 - 4 столовых ложек 
до ¼ чашки воды. Поместите на тарелку соответствующего 
размера или в жаропрочную кастрюлю, после чего накройте 
пищевой пленкой или соответствующей крышкой. Когда 
прозвучит звуковой сигнал, перемешайте. При желании 
можно добавить масло, специи и т. д., но не добавляйте 
соль до завершения приготовления.

6.
 

Используется для приготовления различных 
макаронных изделий, таких как спагетти, фетуччини, 
тальятелле, макарон, трубочек, спиралек и макарон 
других форм. Поместите макаронные изделия в 
предназначенное для микроволновых печей блюдо 
соответствующего размера, залейте кипятком, 
перемешайте. См. таблицу внизу.

150 г 900 мл 3 литра
250 г 1200 мл 3,5 литра
375 г 1400 мл 4 литра

При желании перед приготовлением добавьте 
1 столовую ложку растительного масла, чтобы 
макаронные изделия не слипались. Накройте 
пищевой пленкой или соответствующей крышкой. 
Перемешайте макаронные изделия и откройте 
крышку, когда во время приготовления будет подан 
соответствующий сигнал. Если требуется, дайте 
макаронным изделиям постоять от 5 до 10 минут 
после приготовления, после чего слейте воду.

Русский

 1 нажатие

 2 нажатия

 3 нажатия

Автоменю 4-12  1 нажатие

Автоменю 4-12  2 нажатия

Автоменю 4-12  3 нажатия

7.
 

Используется для приготовления целой рыбы или 
рыбного филе. Выберите рыбу, пригодную для 
приготовления в микроволновой печи, и положите 
одним слоем в неглубокую тарелку, чешуей вниз. 
Добавьте по вкусу масла, специй или лимонного 
сока. Положите друг на друга тонкие края филе, 
чтобы предотвратить перегревание. Если целая рыба 
фаршируется приправами, время приготовления может 
потребоваться увеличить. Закройте глаза и хвост целой 
рыбы небольшими кусочками алюминиевой фольги, 

Автоменю 4-12  4 нажатия

Автоматические программы
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Автоматические программы

8.

 

Пельмени

Ингредиенты 2 порции 4 порции
Замороженные 
пельмени

250 г 500 г

Соль 10 г 15 г
Вода, 98 °C 750 г 1250 г
Специи 0,5 г 0,75 г

Пельмени следует выложить в форму с горячей водой, 
солью и специями. 
После звукового сигнала пельмени следует перемешать. 
Во время приготовления форма должна быть накрыта.

9.
 

Рагу

Эта программа используется для приготовления 
стандартных тушеных блюд, таких как гуляш, 
азу, мясо с грибами, ребрышки в томате, мясо со 
сливами и т. д. Тушеное блюдо может содержать 
различное мясо: говядину, свинину, баранину. Также 
можно брать грудинку, ребрышки, ошеек и т. д. Мясо 
должно быть порезано на одинаковые кусочки. 
Используйте следующую таблицу в качестве 
инструкции.

Блюдо Гуляш Азу Мясо с 
грибами

Ингредиенты 2 порции
Мясо (говядина) 500 500 500
Лук* 150 100 100
Томатный соус/
пюре

150 100 100

Растительное 
масло

30 30 30

Мясной бульон 
или вода

150 150 250

Соевый соус 20 20 —
Соленые огурцы* — 100 —
Чеснок — 10 —
Грибы 
(сушеные)**

— — 20

Соль
по вкусу

Перец

**  Овощи следует порезать на одинаковые кусочки.
**  Если готовятся грибы, перед приготовлением 

поместите их в теплую воду на 30 минут.
Поместите все ингредиенты в кастрюлю, хорошо 
перемешайте, накройте пищевой пленкой и 
приготовьте, используя соответствующую программу.
По звуковому сигналу перемешайте.

10.

 

Котлеты

Эта программа используется для приготовления 
домашних котлет и размороженных 
полуфабрикатов. Поместите котлеты в 
жаропрочную кастрюлю таким образом, чтобы 
между ними было место, поставьте кастрюлю 
на решетку в микроволновой печи и выберите 
соответствующую программу. При выборе веса 
используйте следующую таблицу.

Вес 200 г 400 г 600 г
Домашние 
котлеты

2 шт. по 
100 г 

каждая

3 шт. по 
133 г 

каждая

4 шт. по 
150 г 

каждая
Размороженные 
полуфабрикаты

3 шт. 
по 67 г 
каждая

4 шт. по 
100 г 

каждая

6 шт. по 
100 г 

каждая

После звукового сигнала переверните котлеты.

11.

 

Кусочки курицы

Используется для приготовления кусочков 
курицы, таких как крылышки, ножки, бедрышки, 
грудки и т. д. Перед приготовлением кусочки 
курицы следует полностью разморозить. Перед 
приготовлением промаринуйте кусочки курицы 
для дополнительного вкуса и цвета. Разложите 
кусочки курицы на решетке для гриля, поставив 
под решетку неглубокую тарелку для сбора сока. 
После звукового сигнала переверните кусочки
курицы.

12.

 

Замороженная пицца

Эта программа используется для приготовления 
различных типов замороженной пиццы. Пицца 
может иметь разный размер и толщину. Поместите 
замороженную пиццу на решетку для гриля и 
поставьте в печь. Выберите соответствующий вес, 
указанный на коробке. Порежьте пиццу на кусочки, 
прежде чем подавать.

чтобы предотвратить перегревание. Надежно накройте 
посуду пищевой пленкой или соответствующей 
крышкой. Дайте крупным кускам рыбы постоять от 3 до 
5 минут после приготовления, прежде чем подавать. 

Автоменю 4-12  5 нажатий

Автоменю 4-12  6 нажатий

Автоменю 4-12  7 нажатий

Автоменю 4-12  8 нажатий

Автоменю 4-12  9 нажатий
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1. Тамақты қыздыру

Алдын ала əзірленген тамақтар тамақ порциясын 
орнату арқылы автоматты түрде қыздырылады. 
Қуат деңгейін немесе қыздыру уақытын таңдау 
қажет емес. Тамақтар тоңазытқыш немесе 
бөлме температурасында болуы керек. Өлшемі 
қолайлы табақты пайдаланыңыз жəне қақпақпен 
немесе қысқа толқындар үшін қауіпсіз пластикпен 
жабыңыз.
Ескертпе: Сорпалар, бұқтырмалар жəне 
кəстрөлдер сияқты нəрселерді қыздырғанда 
қыздыру уақытының жартысыөткенде жəне 
қыздыру аяқталғанда оларды араластырыңыз.

2. Нанды қыздыру

Ол тоңазытқыш температурасындағы (5-7 °C) 
тоқаш нанды қыздыруға қолайлы. Тоқаш нанды 
өлшемі қолайлы қысқа толқындарға қауіпсіз 
табаққа салыңыз.  
Қақпақсыз əзірлеңіз.
Ескертпе: 50 г = тоқаш нанының бір стандартты 
тілімі.

3. Сорпаны қыздыру

Ол тоңазытқыш температурасындағы (5-7 °C) 
сорпаны қыздыруға қолайлы. Сорпаны қысқа 
толқындарға қауіпсіз табаққа құйыңыз. Қақпақсыз 
əзірлеңіз.
Ескертпе: 1 табақ = 180 мл

4. Ботқа

Қарақұмық, тары жəне күріш сияқты ботқаның 
əр түрлі түрлерін əзірлеу үшін қолайлы. 
Суы бар ботқаны өлшемі қолайлы ыдысқа 
салыңыз. Келесі өлшемдерді нұсқаулық ретінде 
пайдаланыңыз:

Өнімдер Қарақұмық Тары* Күріш
200 г 130 г 130 г

Су 400 мл — —
Сүт — 450 мл 400 мл
Тұз ½ ас қасық 1 ас қасық ½ ас қасық

Қант — 2 ас қасық 1 ас қасық

Содан кейін ыдысты пешке салып, «Ботқа» 
пернесін басыңыз. Араластыруды ұмытпаңыз 
жəне дыбыстық сигнал шыққанда қақпақты 
алыңыз.
*  Тарыны əзірлеу алдында 30 минутқа жылы суға 

жібітіңіз.

кəді, саңырауқұлақ жəне т.б. сияқты балғын 
көкөністерді жəне олардың қоспасын əзірлеу 
үшін қолайлы. Көкөністерді кесу, дайындау 
жəне өлшемдерді бірдей бөліктерге кесу керек. 
Көкөністер аздап солған болып көрінсе немесе 
жұмсағырақ текстура қажет болса, ¼ шыныаяқ 
суға 2-4 ас қасық қосыңыз. Өлшемі қолайлы 
тəрелкеге немесе кəстрөл табағына салып, 
пластик орамамен немесе қақпақпен жабыңыз. 
Дыбыстық сигнал шыққанда араластырыңыз. 
Қажет болса, май, шөптер, т.б. қосуға болады, 
бірақ əзірлеу аяқталғанша тұз қоспаңыз.

6. Паста

Спагетти, фетучини, тальятеле, макарон, пенне, 
серіппе жəне əр түрлі паста пішіндері сияқты 
пасталарды əзірлеу үшін қолайлы. Пастаны 
өлшемі қолайлы, қайнап жатқан су бар қысқа 
толқындарға қауіпсіз табаққа салыңыз. Төмендегі 
кестені қараңыз.

Паста 
мөлшері

Қайнап 
жатқан су

Табақ 
өлшемі

150 г 900 мл 3 литр
250 г 1200 мл 3,5 литр
375 г 1400 мл 4 литр

Пастаның бір біріне жабысуын болдырмау 
үшін қажет болса, 1 ас қасық май қосыңыз. 
Пластик орамамен немесе қақпақпен жабыңыз. 
Əзірлеу кезінде нұсқау берілгенде пастаны 
араластырыңыз жəне қақпақты ашыңыз. Қажет 
болса, əзірлеуден кейін пастаны 5-10 минут 
тұрғызыңыз, содан кейін төгіңіз.

7. Балық

Бүтін балықты жəне балық сүбелерін əзірлеу 
үшін қолайлы. Қысқа толқындармен əзірлеу үшін 
жарамды балықты таңдаңыз жəне тері жағын 
төмен қаратып, терең емес табаққа бір қабатпен 
қойыңыз. Дəм беру үшін май, дəмдеуіштер, 
шөптер немесе лимон қосыңыз. Артық əзірлеуді 
болдырмау үшін сүбелердің жұқа жиектерін 
қабаттастырыңыз. Бүтін балыққа салынды 
салсаңыз, əзірлеу уақытын ұзарту қажет болуы 

 1 басу

 2 басу

 3 басу

5. Көкөністер

Бұл бағдарлама картоп, сəбіз, пияз, қызылша, 
орамжапырақ, түсті орамжапырақ, асқабақ, 

Автомәзір 4-12  1 басу

Автомәзір 4-12  2 басу

Автомәзір 4-12  3 басу

Автомәзір 4-12  4 басу

Автоматты бағдарламалар
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Автоматты бағдарламалар

8. Түшпара

Ингредиенттер 2 порция 4 порция
Қатырылған түшпара 250 г 500 г
Тұз 10 г 15 г
Су, 98°C 750 г 1250 г
Дəмдеуіштер 0,5 г 0,75 г

Түшпараны ыстық су, тұз жəне дəмдеуіштер бар 
кəстрөлге салу керек. 
Сигналдан кейін түшпараны араластыру керек. 
Əзірлеу процесінің барысында кəстрөлді жабу 
керек.

9. Бұқтырылған ет

Бұл бағдарлама гуляш, азу, саңырауқұлақтар 
қосылған ет, қызынақтар қосылған қабырғалар, 
қара өрік қосылған ет жəне т.б. сияқты кəдімгі 
бұқтырылған тамақтарды əзірлеу үшін қолайлы. 
Бұқтыру үшін еттің əр түрлі түрлерін пайдалануға 
болады: сиыр еті, шошқа еті, қой еті. Сондай-
ақ, əзірлеу үшін төс етін, қабырғаларды, мойын 
етін, т.б. пайдалануға болады. Етті біркелкі кесу 
керек. Келесі өлшемдерді нұсқаулық ретінде 
пайдаланыңыз:

Тамақ Гуляш Азу Саңырауқұлақтар 
қосылған ет

Ингредиенттер 2 порция
Ет (сиыр еті) 500 500 500
Пияз* 150 100 100
Қызанақ соусы/езбесі 150 100 100
Көкөніс майы 30 30 30
Ет сорпасы 
немесе су

150 150 250

Соя соусы 20 20 —
Маринадталған қиярлар* — 100 —
Сарымсақ — 10 —
Саңырауқұлақ 
(кептірілген)**

— — 20

Тұз
талғамға сай

Бұрыш

10. Кəтлеттер

Бұл бағдарлама үйдегі кəтлеттерді жəне ерітілген 
ыңғайлы кəтлеттерді əзірлеу үшін қолайлы. 
Кəтлеттерді кəстрөлге арасында бос орын 
қалдырып салыңыз, қысқа толқынды пештегі 
торға қойыңыз жəне бағдарламаның қолайлы 
нөмірін таңдаңыз. Салмақты таңдау үшін келесі 
кестені нұсқаулық ретінде пайдаланыңыз:

Салмақ 200 г 400 г 600 г
Үйдегі 
кəтлеттер

Əрқайсысы 
үшін 

100 г-да 2 
дана

Əрқайсысы 
үшін 

133 г-да 3 
дана

Əрқайсысы 
үшін 

150 г-да 4 
дана

Ерітілген 
ыңғайлы 
кəтлеттер

Əрқайсысы 
үшін 

67 г-да 3 
дана

Əрқайсысы 
үшін 

100 г-да 4 
дана

Əрқайсысы 
үшін 

100 г-да 6 
дана

Дыбыстық сигналдан кейін кəтлеттерді 
аударыңыз.

11. Тауық бөліктері

Қанаттар, аяқтар, жамбастар, төстердің 
жартылары, т.б. сияқты тауық бөліктерін əзірлеу 
үшін қолайлы. Əзірлеу алдында тауық бөліктерін 
толығымен еріту керек. Дəм жəне түс қосу үшін 
əзірлеу алдында тауық бөліктерін маринадтаңыз. 
Тауық бөліктерін сымдардан жасалған сөреге 
қойыңыз, тамшыларды жинау үшін астына таяз 
табақ қойыңыз. Дыбыстық сигнал берілгенде 
тауық бөліктерін аударыңыз жəне қайта реттеңіз.

12. Қатырылған пицца

Бұл бағдарлама қатырылған пиццаның əр түрлі 
түрлерін əзірлеу үшін қолайлы. Пиццалардың 
өлшемі жəне қалыңдығы əр түрлі бола алады. 
Қатырылған пиццаны сымдардан жасалған 
сөреге қойып, пешке салыңыз. Картон қорапта 
белгіленген қолайлы салмақты таңдаңыз. Беру 
алдында пиццаны бөліктерге кесіңіз.

мүмкін. Артық əзірлеуді болдырмау үшін бүтін 
балықтың көзін жəне құйрық аумағын алюминий 
фольганың шағын мөлшерімен жабыңыз. 
Табақты пластик орамамен немесе қақпақпен 
жабыңыз. Беру алдында балықтың үлкен 
мөлшерлерін 3-5 минут тұрғызыңыз. (балық 

**  Көкөністерді бірдей бөліктерге кесу керек.
**  Саңырауқұлақтарды əзірлеу алдында 30 

минутқа жылы суға батырыңыз.
Барлық ингредиенттерді қыш құмыраға салыңыз, 
жақсылап араластырыңыз, пластик орамамен 
жабыңыз жəне қолайлы бағдарлама нөмірін 
пайдаланып əзірлеңіз.
Дыбыстық сигнал берілгенде аударыңыз.

Автомәзір 4-12  5 басу

Автомәзір 4-12  6 басу

Автомәзір 4-12  7 басу

Автомәзір 4-12  8 басу

Автомәзір 4-12  9 басу
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Заходи безпеки
Установлення
Огляньте вашу мікрохвильову піч 
Розпакуйте піч і зніміть пакувальний 
матеріал. Перевірте піч на наявність 
вм’ятин, несправного замка дверцят, тріщин 
у дверцятах і т.iн. При виявленні яких-не-
будь несправностей негайно зверніться до 
дилера. Не використовуйте мікрохвильову 
піч із пошкодженнями.

Вказівки щодо заземлення 
УВАГА! З МЕТОЮ БЕЗПЕКИ ПІЧ ПОВИННА 
БУТИ ЗАЗЕМЛЕНА. Якщо
мережева розетка не заземлена, покупець
повинен замінити її розеткою із заземленням.

Робоча напруга
Напруга в мережі повинна відповідати 
зазначеній на фірмовій наліпці. При 
підключенні до мережі з напругою вище 
зазначеної можливе займання або інше 
пошкодження.

Встановлення печі
Цей пристрій призначений
для побутового і аналогічного використання, 
наприклад:
• кухні для персоналу на підприємствах, в 

офісах та інших робочих приміщеннях;
• сільські будинки;
• для використання клієнтами готелів, 

хостелів та інших місць проживання;
• у готелях типу «ліжко і сніданок».
1. Встановіть піч на рівну, стійку поверхню 

не нижче 85 см від підлоги.                
Пристрій призначений для окремого 
встановлення і не може бути вбудований 
в шафу.

2. Переконайтеся, що встановлену піч 
можна легко знеструмити, витягнувши  
вилку з розетки або відключивши 
автоматичний вимикач.

3. Для нормальної роботи печі необхідно 
забезпечити достатню циркуляцію 
повітря

Встановлення на кухонному 
столі: Залишіть 15 см вільного 
простору над піччю, 10 см за піччю, 5 
см з однієї сторони і не менше 40 см
з іншої сторони.

10 см
15 см

5 см

відкрити
столешня

4. Не розміщуйте піч поблизу електричної 
або газової плити.

5. Не знімайте ніжки печі.
6. Ця піч призначена тільки для побутового 

застосування. Не використовуйте її поза 
приміщенням.

7. Не використовуйте піч при підвищеній 
вологості повітря.

8. Шнур живлення не повинен торкатися 
зовнішньої поверхні корпусу. Не 
допускайте його контакту з гарячою 
поверхнею. Шнур живлення не повинен 
звисати із краю стола або робочої 
поверхні. Не опускайте піч, шнур 
живлення або вилку у воду.

9. Не закривайте вентиляційні отвори з 
бічної і тильної сторін печі. Якщо під час 
роботи ці отвори виявляться закритими, 
це може призвести до перегріву 
пристрою. На цей випадок у печі 
передбачений захист у вигляді 
теплового запобіжника. Піч відновляє 
роботу після охолодження.

10. Цей пристрій не призначений для 
роботи із зовнішнім таймером або з 
окремою дистанційною системою 
управління.

11. За необхідності заміни освітлювальної 
лампи  печі зверніться до дилера.
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Високий Середній Низький

Розморожування    Гриль   Комбінація 

Мікрохвилі хв 

Гриль хв 

 

Комбінація 

 
сек 

Турборозморож. 

 

 
Більше

Авторозігрів 1-3

 

Менше

 Таймер/Год.ин Автоменю 4-12 
 

Додати час Швидко 30 

Стоп/Скидання Старт  

Кнопка 

Кнопка «Швидко 30»

 «Стоп/Скидання»

Таймер/Год.ин
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«Стоп/Скидання» 

хв хв сек

 
Старт Стоп/Скидання

Таймер/Год.ин Таймер/Год.ин

Таймер/Год.ин

Таймер/Год.ин
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 Стартхв хв секМікрохвилі 
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ГРИЛЬ Стартхв хв сек
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хв хв секКОМБІНАЦІЯ  
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хв хв секМікрохвилі 

хв хв секКОМБІНАЦІЯ  

ГРИЛЬ Стартхв хв сек
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СтартШвидко 30 

  Стартхв хв секДодати час
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Стартхв хв сек

хв хв секМікрохвилі 

  
Стартхв хв сек

Таймер/Год.ин

Таймер/Год.ин

Таймер/Год.ин

Таймер/Год.ин
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хв хв сек

  

 
 
 

хв хв секМікрохвилі Старт

Таймер/Год.ин

Таймер/Год.ин
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Турборозморож. 
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гладкої алюмінієвої фольги, закріпивши її на продукті паличками для коктейлів 
7. Час  для вистоювання необхідний, щоб продукт відтавав всередині (мінімум 1 годину 

для м’яса на кістці та цілої курки). 

Укладіть продукт в один шар. Під час розморожування 
перевертайте продукти або 
розділяйте на більш дрібні 
частини.

Захистіть краї, що виступа-
ють, і тонкі частини м’яса та 
риби невеликими шматочками 
м’якої фольги для запобігання 
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Авторозігрів 1-3 

Авторозігрів 1-3 

Авторозігрів 1-3 
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500 500 500

150 100 100

150 100 100

30 30 30

150 150 250
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Декларацію про відповідність вимогам Технічних Регламентів, діючих в Україні, можна
переглянути на сайті https://service.panasonic.ua у розділі «Технічне регулювання»

Виробник: Panasonic Appliances Microwave Oven (Shanghai) Co.,Ltd. (Панасонік
Еплайенсис Майкровейв Овен (Шанхай) Ко., Лтд.)
Адреса виробника: No 888, 898 Long Dong Road, Pudong New District, Shanghai, China (No
888, 898, Лонг Донг Роад, Пудонг Нью Дистрикт, Шанхай, Китай)
Країна походження: Китай

Імпортер: ТОВ «ПАНАСОНІК УКРАЇНА ЛТД»
Адреса імпортера: провулок Охтирський, будинок 7, місто Київ, 03066,
Україна

Умови гарантії: Компанія Panasonic Corporation надає на даний виріб, що постачається в
Україну, гарантію виробника строком на 3 роки.
Термін служби виробу: 7 років.

Примітка
Дату виготовлення Ви можете визначити за комбінацією цифр та літер ,розташованих на
маркувальній табличці виробу.

Приклад:
хх Х Х ХХ хххх

3-тя цифра або літера: місяць: 1 – Січень, 2 – Лютий, 3 - Березень…, 9 –
Вересень, О – Жовтень, N – Листопад, D – Грудень
4-та цифра: рік (остання цифра номера року) 8 – 2018, 9 – 2019,…0 –
2020
5-та та 6-та цифри: день місяця 01, 02, 03…, 31

Інформаційний центр Panasonic
Міжнародні дзвінки та дзвінки з Києва: +380-44-490-38-98
Безкоштовні дзвінки зі стаціонарних телефонів в межах України : 0-800-309-880

Відомості про утилізацію відпрацьованого електричного та електронного обладнання
Даний виріб не слід утилізувати разом із побутовими відходами. Для належної його
утилізації слід звертатися до підприємств, які займаються збором та переробкою
відпрацьованого електричного та електронного обладнання. Інформацію про такі
підприємства ви можете отримати в урядових органах та/або органах місцевого
самоврядування.

Належна утилізація виробу допоможе зберегти цінні ресурси і запобігти потенційному
негативному впливу на здоров’я людей та стан навколишнього середовища, який може
мати місце внаслідок некоректної утилізації відходів.
Українськ а



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Відомості про утилізацію відпрацьованого електричного та електронного обладнання. 

Даний виріб не слід утилізувати разом із побутовими відходами. Для належної його утилізації 

слід звертатися до підприємств, які займаються збором та переробкою відпрацьованого 

електричного та електронного обладнання. Інформацію про такі підприємства ви можете 

отримати в урядових органах та/або органах місцевого самоврядування. 

Належна утилізація виробу допоможе зберегти цінні ресурси і запобігти потенційному 

негативному впливу на здоров'я людей та стан навколишнього середовища, який може мати 

місце внаслідок некоректної утилізації відходів. 
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