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FOOD DEHYDRATOR BR1900

With our electric dehydrator you can dry fruits,
vegetables, medicinal or flavoring herbs, fish,
and etc. It is not suitable for drying oily foods (for
example: beef, pork, etc.)

DESCRIPTION

1. Lid

2. Grids for dehydration

3. Body

4. Control/indication panel

5. Timer/temperature set button « o8,

6. Onloffbutton « O »

7. Display

8. Timer/temperature set buttons « + =




4|EN




SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

Read the operation manual carefully before using
the press Trockner; after reading, keep it for future
reference.

Use the press dehydrator for its intended purpose
only, as specified in this manual.

Mishandling the dehydrator can lead to its breakage
and cause harm to the user or damage to the user’s
property, which is not covered by warranty.

Make sure that the operating voltage of the unit
indicated on the label corresponds to your home
mains voltage.

Do not connect the unit to external timers or remotely
controlled mains sockets.

Install and use the press dehydrator on a flat, dry,
steady and heat-resistant surface with free access to
the mains socket.

Do not use the unit outdoors.

It is recommended not to use the unit during lightning
storms.

Protect the dehydrator from impacts, falling,
vibrations and other mechanical stress.

Never leave the unit connected to the mains
unattended.

Do not use the unit near heating appliances, heat
sources or open flame.
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» Do not use the dehydrator in places where aerosols
are used or sprayed, and in proximity to inflammable
liquids.

» Do not use the dehydrator in proximity to the kitchen
sink, in bathrooms, near swimming pools or other
containers filled with water.

« If the dehydrator is dropped into water, unplug it
immediately, and only then you can take the unit out
of water. Contact a service center to check or repair
the unit.

» Do not let the power cord touch hot surfaces and
sharp edges of furniture.

» Do not use the dehydrator to store any foreign
objects, highly inflammable substances, paper or
food.

» To prepare food, use the grate or the baking sheet,
it is allowed to use heat-resistant ware designed for
ovens.

ATTENTION! The external and internal unit surfaces
are strongly heated during the operation. Do not touch
the unit hot surfaces; remove the grate or the baking
sheet using oven mitts.

+ Be careful when removing the lid to check up on the
drying process, keep your face and exposed skin
away from above the grids to avoid being burned by
hot air. Keep those check-ups brief.

» Do not move the press dehydrator when it is hot; wait
until it cools down completely.
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« Use the unit in places with proper ventilation.

« Use only the removable parts supplied with the press
dehydrator.

* Unplug the unit after usage or before cleaning. When
unplugging the dehydrator, hold the power plug and
carefully remove it from the mains socket, do not pull
the power cord, as this can lead to its damage and
cause a short circuit.

* Do not touch the unit body, the power cord and the
power plug with wet hands.

« For child safety reasons do not leave polyethylene
bags used as packaging unattended.

ATTENTION! Do not allow children to play with
polyethylene bags or packaging film. Danger of
suffocation!

* The unit is not intended for usage by children.

» Do not leave children unattended to prevent using
the unit as a toy.

» Do not allow children to touch the operating surface,
the unit body, the power cord or the power plug
during operation of the unit.

» Be especially careful if children or disabled persons
are near the operating unit.

* During the unit operation and breaks between
operation cycles, place the unit out of reach of
children.

* The unit is not intended for usage by physically or
mentally disabled persons (including children) or by

persons lacking experience or knowledge if they are
not under supervision of a person who is responsible
for their safety or if they are not instructed by this
person on the usage of the unit.

» From time to time check the power cord integrity.

 If the power cord is damaged, it should be replaced
by the manufacturer, a maintenance service or
similar qualified personnel to avoid danger.

» Do not repair the unit by yourself. Do not
disassemble the unit by yourself, if any malfunction
is detected, and after the unit was dropped, unplug it
and apply to the authorized service center.

» To avoid damages, transport the unit in the original
package.

» Keep the unit in a dry cool place out of reach of
children and disabled persons.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE
ONLY, DO NOT USE THE UNIT FOR COMMERCIAL
OR LABORATORY PURPOSES.

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at negative

temperature, unpack it and wait for 3 hours before

using.

» Unpack the unit and remove all the packaging
materials.

» Keep the original package.



Read the safety measures and operating
recommendations.

Check the delivery set.

Examine the unit for damages, in case of damage do
not plug it into the mains.

Make sure that specified specifications of power
supply voltage of the unit correspond to the
specifications of your mains. When the unit is used in
the mains with 60 Hz frequency, it does not need any
additional settings.

Wash the lid (1) and grids (2) for dehydration with
warm water and neutral detergent, rinse and dry.
Clean the food dehydrator body (3) with a damp
tissue and wipe it dry.

Attention! Do not submerge the body of the food
dehydrator (3) into water or other liquids. Ensure that no
water spills into the ventilation openings on the body (3)
of the food dehydrator.

Before the first use switch the dehydrator on with

no grids (2) and no lid (1) installed to deodorize the
heating element.

Insert the power cord plug into the mains socket —
the «00:00» symbols will appear on the display (7).
Press the timer/temperature set button «©8, (5)
once — the default food dehydrator operation time
indicated by flashing symbols «10:00» will appear on
display (7).

Use the timer/temperature set buttons « + =

(8) to set the food dehydrator operation time «00:30».
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For quick dehydrator operation time setting press and
hold one of the timer/temperature set buttons « +
orl. = »(8).

+ Press the timer/temperature set button «08,

(5) again — the default food dehydrator operation
temperature indicated by flashing symbols «70°C»
will appear on display (7).

+ To switch the dehydrator on, press the on/off button «

(OB (6), the food dehydrator will switch on and the
preset operation time countdown will appear on the
display (7).

+ If the user press the on/off button during drying, it will
pause and keep the set program; But without any
operation after 1 min, it will enter standby state; The
user can directly press the on/off button and unplug
to switch the dehydrator off.

Notes: small amounts of smoke and foreign odor are

to be expected during first use. This is normal and does

not constitute a warrantable failure.

USING DEHYDRATOR

ATTENTION!

» The dehydration time for each food is individual and
dependent on its size, natural moisture content,
and also on the relative room humidity. For more
information see the «Drying Times & Temperature
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Guide» section, see also the dehydration
temperature and time tables.

« Before dehydrating your foods, wash them, dry, and
chop or cut into thin slices.

« Lay out the foods onto grids (2) for dehydration at
a distance so as to ensure free passage of hot air
between the food chops or slices.

« Stack the grids (2) on top of one another. Make sure
there are at least three grids (2), even if some of
them are not filled.

Notes:

- stack the grids (2) on top of one another (fig. 1)
if you use thin food slices or chops (up to 1 cm in
thickness);

- when drying thicker food bits (up to 2 cm in
thickness), rotate the upper tray (2) 180 degrees
relative to the lower tray (fig. 2);

» Cover the grids (2) with the lid (1).

* Insert the power cord plug into the mains socket —
the «00:00» symbols will appear on the display (7).

« Press the timer/temperature set button «©8, (5)
once — the default food dehydrator operation time
indicated by flashing symbols «10:00» will appear on
display (7).

» Use the timer/temperature set buttons « + =
(8) to set the food dehydrator operation time «00:30».
For quick dehydrator operation time setting press and
hold one of the timer/temperature set buttons « +

or. T »(8).

Press the timer/temperature set button « (CRUN

(5) again — the default food dehydrator operation
temperature indicated by flashing symbols «70°C» will
appear on display (7).

Use the timer/temperature set buttons « +
» (8) to set the necessary drying temperature; the
display (7) will show the following symbols: «FAN»

- «35°C» - «40°C» - «45°C» - «50°C» - «55°C» -
«B60°C» - «65°C» - «70°C». For quick food dehydration
temperature setting press on and hold down one of the

timer/temperature set buttons « + ol = » (8).

Note: while in the «FAN» operating mode, the heating
element is off, only the fan is on.

To switch the dehydrator on, press the on/off button «
(OB (6), the food dehydrator will switch on and the
preset operation time countdown will appear on the
display (7).
The hot air comes from below the grids (2), the foods
on the lower grids (2) are affected by the hot air and
dehydrate faster. For more even dehydration place
the foods with greater moisture content on the lower
grids (2).

It is best to check the foods every hour or every other
hour. Should your foods dry unevenly, you can turn
them over or switch the grids (2) around.

Before switching the grids (2) around, switch the food

dehydrator off, by pressing on/off button « (OB (6).



Note: the set operation time and temperature parameters
will persist within 1 minute after switching the food
dehydrator back on.

» Once the set time has expired, you will hear sound
signals, the display (7) will show the symbols «End»,
the heating element will switch off, and for the duration
of 10 seconds the fan will continue to operate to cool
down the heating element. Remove the power cord
plug from the mains socket.

« Press the on/off button « O » (6) to switch the
dehydrator off.

RECOMMENDATIONS

ATTENTION!

« To avoid food intoxication and intestinal diseases
strictly follow the below recommendations:

keep the grids (2) clean. Wash the grids (2) and the
lid (1) with warm water and neutral detergent, rinse,
and dry them after each use of the food dehydrator.
wash your hands before pretreating the foods. If
there are cuts or sores on your hands, or if you
have a skin condition — do not touch the foods, use
medical gloves instead.

when checking the foods, use a fork or other kitchen
tools, do not touch the foods with your hands.

keep the pets away, while the food dehydration is in
operation.

Fruits and vegetables selection
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» Only use the ripe fruit and fresh vegetables, unripe
fruit may acquire a foreign taste in course of
dehydration, overly ripe fruit may change the color.

» Vegetables contain less sugars and acids, therefore,
not all of them are suitable for drying. The broccoli
and asparagus, for example, are better frozen than
dried.

 Dried fruit and vegetables must be slightly soft and
with no moisture, overly dried fruit and vegetables
are easy to crumble and have less nutritional value.

Pretreating fruit and vegetables

+ Before dehydration thoroughly wash the fruit and
vegetables and dry them.

» Cut, remove stems, stones, pits, cores and seeds.
Remove the waxy coating if the fruit is waxy.

+ Peel the skin from the vegetables if it is thick.

+ Slice or dice the fruit and vegetables. Leave berries,
such as grapes, whole.

Preprocessing of fruit

+ Certain fruit has a waxy coating, which can be
removed by peeling them or placing them into boiling
water for 1 minute.

* Use lemon, orange, or lime juice to preserve the
natural color of the fruit. Place the cut fruit pieces into
juice for 2-4 minutes, remove them, dry them, and
put them onto the grids (2).

» To enhance the flavor of the fruit, use natural juice
from the fruit to be dehydrated, e. g., apple juice for
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the apples. Dilute 50-60 ml of the juice in 400 ml of
boiled water, place the cut fruit pieces into the diluted
juice for about 1-2 hours, remove the fruit, dry it, and
lay it out on the grids (2).

Preprocessing of vegetables

» Pretreat the vegetables to avoid flavor change in
course of dehydration.

* You can either steam or microwave the vegetables,
these pretreatments are more preferable than
scolding.

* When using the food steamer, place the vegetables
on the upper tray of the steamer, heat them for 2-3
minutes, and put the vegetables onto the grids (2).

« Put the vegetables into a microwave-ready container,
add some water. Cover the container with the lid and
put it into a microwave oven. Set the operation time
to the «quarter» of the boiling time for vegetables
specified in your microwave oven manual. Place the
pretreated vegetables onto the grids (2).

* You can place the cut vegetables into boiling water
for 2-4 minutes, remove them and put back onto the
grids (2).

Fish and meats drying suggestions

« Use only fresh fish and fat-free lean meat, such as
beef and poultry.

* Preprocessing is mandatory before drying fish and
meat — it will protect your health. Make sure to
marinate or boil the foods before dehydration.

» Dried fish and meats can be used for making soups
and main courses.

» Soak the dried fish or meat in water or broth for about
one hour before cooking.

Meat marinade recipe:

- 100 ml soy sauce
- 1 tea spoon shredded garlic
- 2 table spoons tomato paste
- salt and spices to taste
Drying meats
» Cut the beef and poultry meat along the tendons into
small slices. Let the meat marinate for 2-3 hours,
then remove it, let it dry, and place onto the grids (2).
* Meat dehydration time — from 8 to 15 hours under
dehydrator temperature of 60-70°C.
» Keep the dried meat in an airtight container.
Do not store it for longer than 2 weeks under
room temperature, or longer than 3 months in a
refrigerator.
Drying fish
* Only use fresh fish for drying, do not use frozen fish.
* Remove the bones from the fish then cut it into
pieces.
+ Put the pieces of fish into salted water (100 g of salt
to 1 liter of water), put the fish in the container into
a refrigerator for 30 minutes, remove the pieces of
fish, let them dry, and lay them out onto the mesh



trays (2).

« Dry the fish until it stops secreting moisture.

« Keep the dried fish in an airtight container inside a
refrigerator. Do not store it for longer than 3 months.

Drying pre-cooked fish and meat

« Boil fish or meat.

* Remove the bones from the fish, cut the excess fat
off the meat, cut the foods into pieces, and lay them
out onto the grids (2).

» Dry the foods until ready.

» Keep fish and meat in an airtight container.

Do not store it for longer than 2 weeks under
room temperature, or longer than 3 months in a
refrigerator.

Drying greens, flavoring herbs, or flowers

« Fresh greens, any flavoring herbs, or flowers are
suitable for drying.

« Dry the greens and flavoring herbs together with
their stems, after drying separate the leaves from the
stems, and put them into an airtight container.

« Before taking the herbs away for storage, make sure
that they are well-dried, otherwise the herbs can
spoil.

» The dried flowers can be used to make a herbarium
or in fragrance sachets.

Storing dried foods

» Storing the dried foods in the correct containers
increases their shelf-life.
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» Before taking the foods away for storage, let them
completely cool down and put them into an airtight
container afterwards. For best results, use vacuum
containers or vacuum bags.

» Make sure to label the container or the bag with the
name of the food and the packaging date.

» Store the foods in a dark cool place under
temperature below 15°C. Foods can be stored in a
refrigerator or a freezer.

DRYING TIMES & TEMPERATURE GUIDE

* The dehydration time for each food is individual
and dependent on its quality and size, on the
temperature, and the relative room humidity.

* In the table below are suggested drying times and
temperature.

» As you learn to operate the food dehydrator, you
will become able to determine the drying time and
temperature yourself.

Note: if the foods have not dried in one session, you

can continue the process at another convenient time.

Switch the dehydrator off, wait for the foods on the grids

(2) to cool down to room temperature, put the foods

into food containers or bags, and place them into a

refrigerator or a freezer.
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CLEANING AND MAINTENANCE S w070

» Before cleaning switch the dehydrator off and remove
the power cord plug from the mains socket.

» Do not submerge the food dehydrator, the power cord,
or the power cord plug into water or any other liquid.

* Wash the lid (1) and grids (2) with warm water and
neutral detergent, rinse and dry.

» Do not wash the lid (1) or the grids (2) in a dishwasher.

» Clean the food dehydrator body (3) surface with a
slightly damp tissue, then wipe it dry.

» Ensure that no liquid gets inside the body (3) or the
control/indication panel (4).

» Do not use metal scouring pads, abrasives, or solvents
for cleaning the lid (1), grids (2), or the body (3).

STORAGE

« Clean the food dehydrator before taking it away from
storage.

« Store the food dehydrator in a cool dry place,
unreachable by children or people with disabilities.

Suggested food drying temperatures

Foods Temperature (°C)
Greens, flavoring herbs 35-40
Vegetables 40-55
Fruits 55-60




In the table below are suggested drying food temperatures

Drying times table for fruits and berries
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Foods Preparation Test for dryness Drying time/ hrs
Apricots, Peaches Halve, pit Soft 12-28
Bananas Peel and cut into 3-4 mm Crisp 7-28
thick slices
Grapes, preferably the Leave whole Soft 8-34
seedless variety
Pears Cut into slices Soft 8-28
Cranberries Leave whole Soft 6-26

Drying times table for fruits and berries

Foods Preparation Test for dryness Drying time/ hrs
Eggplants Peel and cut into slices Brittle 6-18
Mushrooms Leave small ones whole, slice Brittle 6-14
larger ones
Marrows Dice into ~ 10 x 10 mm cubes Brittle 6-18
Cauliflower Pre-boil until soft Hard 6-16
Potatoes Pre-boil for 5-10 minutes, cut Crisp 8-30
into wedges or pieces.
Onions Cut into thin round slices Crisp 8-14
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Carrots Pre-boil until soft, cut into Brittle 8-14
rings or dice into ~ 8x8 mm
cubes

Sweet peppers Cut into stripes, round slices, Brittle 4-14
or pieces

Parsley Dry with stems. Remove and Brittle 2-10
trim stems after drying, then
take away for storage

Tomatoes Peel, cut into ~ 3-5 mm thick Hard 8-24
wedges or slices

Celery root Chop into ~ 6x6 mm cubes Brittle 6-14

Garlic Slice into wedges Crisp 6-16

Spinach Pre-boil a little Crisp 6-16

DELIVERY SET

1. Dehydrator — 1 pc.

2. Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

» Power supply: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
» Rated input: 200-240 W




RECYCLING

To prevent possible damage to the
environment or harm to the health of people
by uncontrolled waste disposal, after service
life expiration of the unit or the batteries (if
I included), do not discard them with usual
household waste, deliver the unit and the
batteries to specialized centers for further recycling.

The waste generated during the disposal of the unit
is subject to mandatory collection and consequent
disposal in the prescribed manner.

For further information about recycling of this product
apply to a local municipal administration, a disposal
service or to the shop where you purchased this
product.

The manufacturer reserves the right to change the
appearance, design and specifications not affecting
general operation principles of the unit, without prior

notice.

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

In case of any malfunctions promptly apply to the
authorized service center.
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NAHRUNGSMITTEL TROCKNER
BR1900

Verwenden Sie den elektrischen Trockner, um Obst,
Gemiise, Heil- oder Gewiirzkrauter,

Fisch usw. zu trocknen. Es ist nicht geeignet fiir
trocknen fettige lebensmittel (fiir beispiel: rindfleisch,
schweinefleisch, etc.)

BESCHREIBUNG

Deckel

Trocknungsgitter

Gehause

Bedienungs-/Anzeigeplatte
Betriebszeit/Temperatur-Einstelltaste « o8,
Ein-/Ausschalttaste « O »

Bildschirm

Betriebszeit/Temperatur-Einstelltasten « + =

© NO O hON =
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SICHERHEITSHINWEISE UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

Bevor Sie den Trockner benutzen, lesen Sie die
Bedienungsanleitung aufmerksam durch und
bewahren Sie sie zum spéateren Gebrauch auf.

* Benutzen Sie den Trockner nur bestimmungsmaRig
und laut dieser Bedienungsanleitung.

» Der Missbrauch des Gerats kann zu seiner
Storung flihren, den Benutzer oder sein Eigentum
beschadigen und ist kein Garantiefall.

» Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Bezeichnungszettel angegebene Betriebsspannung
und die Netzspannung Ubereinstimmen.

« Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose mit
einem zuverlassigen Erdungskontakt.

« SchlieRen Sie das Gerat an keine externen Timer

oder elektrischen Steckdosen mit Fernbedienung an.

* Verwenden Sie keine Adapterstecker beim
AnschlieRen des Trockners ans Stromnetz, um das
Brandrisiko zu vermeiden.

+ Stellen und benutzen Sie den Trockner auf
einer ebenen, trockenen, standfesten und
hitzebestandigen Oberflache mit immer freiem
Zugang zur Steckdose auf.

« Esist nicht gestattet, das Gerat drauflen zu
benutzen.

« Es ist nicht empfohlen, das Geréat bei Gewitter zu
benutzen.

Schiitzen Sie den Trockner vor StéRen, Stlirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen Einwirkungen.
Lassen Sie das ans Stromnetz angeschlossene Gerat
nie unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie das Gerat in direkter Nahe von
Heizgeraten, Warmequellen oder offenem Feuer nicht.
Es ist verboten, den Trockner an den Orten, wo
Sprays verwendet werden, sowie in der Nahe von
leichtentziindbaren Flissigkeiten, zu benutzen.
Benutzen Sie den Trockner in der Nahe von
Spulbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefllten
Behéltern nicht.

Falls der Trockner ins Wasser gefallen ist, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose sofort heraus, erst
danach holen Sie das Gerat aus dem Wasser heraus.
Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um das Gerat prufen oder reparieren zu lassen.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel heilte
Oberflachen und scharfe Mébelkanten nicht berdhrt.
Verwenden Sie den Trockner zum Aufbewahren von
irgendwelchen Fremdgegenstanden, leichtentziindbaren
Stoffen, Papier oder Nahrungsmitteln nicht.
Verwenden Sie das Gitter oder das Backblech zum
Speisenzubereiten; das ofengeeignete hitzebestandige
Geschirr kann auch verwendet werden.

Erwarmen Sie Nahrungsmittel im Trockner nur ohne
Plastik- oder Papierverpackungen.



ACHTUNG! Die AuRen- und Innengerateoberflachen
werden im Betrieb stark erhitzt. Berlhren Sie

keine heilten Gerateoberflachen, verwenden Sie
beim Entfernen des Gitters oder des Backblechs
Ofenhandschuhe.

* Nehmen Sie den Deckel wahrend des
Trocknerbetriebs fir langere Zeit nicht ab; wenn
Sie den Deckel zur Kontrolle des Trockvorgangs
abgenommen haben, seien Sie vorsichtig
und halten Sie Ihr Gesicht oder andere bloRe
Kérperteile Uber den Trocknungsgittern nicht, um
HeiRluftverbrennungen zu vermeiden.

» Bewegen Sie den heilten Trockner nicht, warten Sie
ab, bis er vollstdndig abkuhlt.

« Benutzen Sie das Geréat in gut belifteten Rdumen.

* Benutzen Sie nur die mitgelieferten abnehmbaren
Trocknerteile.

« Trennen Sie das Gerat nach dem Gebrauch oder
vor der Reinigung vom Stromnetz unbedingt ab.
Wenn Sie den Trockner vom Stromnetz abtrennen,
halten Sie den Netzstecker fest und ziehen Sie ihn
aus der Steckdose vorsichtig heraus; ziehen Sie das
Netzkabel nicht, da es zu seiner Beschadigung und
einem Kurzschluss fiihren kann.

« Berlihren Sie das Gerategehause, das Netzkabel
und den Netzstecker mit nassen Handen nicht.

» Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktiten, die als Verpackung verwendet werden,
nie ohne Aufsicht.

DE |19

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiten oder
Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

Das Gerat ist nicht fir Kinder bestimmt.
Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie das Gerat als
Spielzeug nicht benutzen.

Lassen Sie Kinder die Arbeitsflache, das
Gerategehause, das Netzkabel oder den Netzstecker
wahrend des Geratebetriebs nicht beriihren.
Besondere VorsichtsmaRnahmen sind in den

Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder behinderte
Personen wahrend des Geratebetriebs in der Nahe
aufhalten.

Wahrend des Betriebs und der Pausen zwischen
den Betriebszyklen stellen Sie das Gerat an einen fir
Kinder unzuganglichen Ort auf.

Dieses Gerat ist fur Personen (darunter Kinder)

mit Korper-, Nerven- und Geistesstorungen

oder Personen ohne ausreichende Erfahrung

und Kenntnisse nicht geeignet, wenn sie sich

unter Aufsicht der Person, die fiir ihre Sicherheit
verantwortlich ist, nicht befinden oder entsprechende
Anweisungen uber die Nutzung des Gerats nicht
bekommen haben.

Prifen Sie die Unversehrtheit des Netzkabels von
Zeit zu Zeit.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, soll es vom
Hersteller, vom Kundendienst oder von ahnlich
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qualifiziertem Personal ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig zu
reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig
auseinanderzunehmen; bei der Feststellung jeglicher
Beschadigungen, sowie im Sturzfall, trennen Sie es
vom Stromnetz ab und wenden Sie sich an einen
Kundendienst.

Um Beschadigungen zu vermeiden, transportieren Sie
das Gerat nur in der Fabrikverpackung.

Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,

kiihlen und fiir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET, ES IST VERBOTEN, DAS
GERAT ZU GESCHAFTS- ODER LABORZWECKEN ZU
BENUTZEN.

VOR DER ERSTEN NUTZUNG

Packen Sie das Gerat aus und warten Sie 3 Stunden,
bevor Sie es bei einer negativen Temperatur
transportieren oder bewahren.

Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien.

Bewahren Sie die Originalverpackung auf.
Lesen Sie die Sicherheitsmalnahmen und
Bedienungsempfehlungen durch.

Priifen Sie die Komplettheit.

Prifen Sie das Gerat auf Beschadigungen; wenn es
beschadigt ist, schlieRen Sie es ans Stromnetz nicht an.
Vergewissern Sie sich, dass die angegebenen
Parameter der Gerateversorgungsspannung und die
Stromnetzparameter ibereinstimmen. Beim 60-Hz-
Stromnetz-Geréatebetrieb sind keine zusatzlichen
MaRnahmen erforderlich.

Waschen Sie den Deckel (1) und die Trocknungsgitter
(2) mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel,
spllen und trocknen Sie sie ab.

Wischen Sie das Trocknergehause (3) mit einem
feuchten Tuch, dann trocknen Sie es ab.

Achtung! Tauchen Sie das Trocknergehause (3) ins
Wasser oder jegliche andere Flissigkeiten nicht ein.
Lassen Sie kein Wasser in die Liftungslécher des
Trocknergehauses (3) gelangen.

Um Fremdgeriiche aus dem Heizelement zu entfernen,
ist es empfohlen, den Trockner vor dem ersten
Gebrauch ohne Gitter (2) und Deckel (1) einzuschalten.
Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei werden die Symbole «00:00» auf dem Bildschirm
(7) angezeigt.

Driicken Sie einmal die Betriebszeit/Temperatur-
Einstelltaste (5) « oL} », dabei wird die standardmaRige
Trocknerbetriebszeit durch die blinkenden
Zahlensymbole «10:00» auf dem Bildschirm (7)
angezeigt.

Durchs Dricken der Betriebszeit/Temperatur-
Einstelitasten (8) « + | — ) stellen Sie die



Trocknerbetriebszeit auf «00:30» ein. Um die
Trocknerbetriebszeit schnell einzustellen, halten Sie
eine der Tasten (8) « + oder — » gedrickt.

« Dricken Sie die Betriebszeit/Temperatur-Einstelltaste
(5) « 04, erneut, dabei wird die standardméaBige
Betriebstemperatur durch die blinkenden
Zahlensymbole «70°C» auf dem Bildschirm (7)
angezeigt.

* Um den Trockner einzuschalten, driicken Sie die
Ein-/Ausschalttaste (6) « 0} », der Trockner wird
eingeschaltet, und das Countdown der eingestellten
Betriebszeit beginnt auf dem Bildschirm (7).

* Wenn der benutzer driicken sie die auf/aus-taste
wahrend trocknen, es wird pause und halten die set
programm; Aber ohne bedienung nach 1 min, es wird in
den standby-zustand; Der benutzer kann direkt driicken
sie die auf/aus-taste und ziehen sie zu schalter die
dorr off

Anmerkungen: beim erstmaligen Einschalten des

Trockners kann etwas Rauch und Fremdgeruch auftreten,

es ist zulassig und kein Garantiefall.

VERWENDUNG DES TROCKNERS

ACHTUNG! Die Trocknungszeit wird fiir jedes
Nahrungsmittel individuell gewahlt und hangt von

seiner Grofle, dem natirlichen Feuchtegehalt sowie

der Temperatur und relativen Raumluftfeuchtigkeit

ab. Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt
«Nahrungsmitteltrocknungszeit und -temperatur», sehen
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Sie auch die Tabellen zur Nahrungsmitteltrocknungszeit
und -temperatur.

Spllen, trocknen und schneiden Sie die Nahrungsmittel
in diinne Stiicke oder Scheiben vor dem Trocknen ab.
Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Trockengitter

(2) so auf, dass die HeiRluft zwischen den
Nahrungsmittelstiicken oder -scheiben ungehindert
passieren kann.

Stellen Sie die Gitter (2) Ubereinander. Stellen Sie
mindestens drei Gitter (2), auch wenn einige nicht gefiillt
sind.

Anmerkungen:

- wenn Sie diinne (bis 1 cm) Nahrungsmittelstlicke
oder -scheiben verwenden, stellen Sie die Gitter (2)
Ubereinander (Abb. 1);

- beim Trocknen dickerer (bis 2 cm)
Nahrungsmittelstliicke drehen Sie das obere Gitter (2)
relativ zum unteren Gitter (2) um 180 Grad (Abb. 2);

Decken Sie die Gitter (2) mit dem Deckel (1) ab.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,

dabei werden die Symbole «00:00» auf dem Bildschirm

(7) angezeigt.

Driicken Sie einmal die Betriebszeit/Temperatur-

Einstelltaste (5) « o8 », dabei wird die standardmaRige

Trocknerbetriebszeit durch die blinkenden

Zahlensymbole «10:00» auf dem Bildschirm (7)

angezeigt.

Durchs Driicken der Betriebszeit/Temperatur-
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Einstelltasten (8) « + | — » stellen Sie die
Trocknerbetriebszeit auf «00:30» ein. Um die
Trocknerbetriebszeit schnell einzustellen, halten Sie
eine der Tasten (8) « T oder » gedriickt.
Driicken Sie die Betriebszeit/Temperatur-Einstelltaste
(5) {08, erneut, dabei wird die standardméaBige
Betriebstemperatur durch die blinkenden
Zahlensymbole «70°C» auf dem Bildschirm (7)
angezeigt.

Durchs Driicken der Betriebszeit/Temperatur-
Einstelltasten (8) « + | = » stellen Sie die
gewlinschte Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur ein,
dabei werden folgende Symbole auf dem Bildschirm
(7) angezeigt: «FAN» - «35°C » - «40°C » - «45°C

» - «50°C » - «55°C » - «60°C » - «65°C » - «70°C ».
Um die Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur schnell
einzustellen, halten Sie eine der Tasten (8) « + loder

— » gedrlckt.

Anmerkung: im «FAN»-Betrieb wird nur der Lifter
eingeschaltet, das Heizelement wird nicht aktiviert.

Um den Trockner einzuschalten, driicken Sie die

Ein-/Ausschalttaste (6) « O », der Trockner wird
eingeschaltet, und das Countdown der eingestellten
Betriebszeit beginnt auf dem Bildschirm (7).

HeiBluft tritt der Gitter (2) von unten ein, daher werden
die Nahrungsmittel auf den unteren Gittern (2) der
HeiRluft ausgesetzt und schneller getrocknet. Fir ein
gleichmaRiges Trocknen ist es empfohlen, feuchtere
Nahrungsmittel auf die unteren Gitter (2) zu legen.

Es ist empfohlen, die Nahrungsmittel stiindlich oder

alle zwei Stunden auf Bereitschaft zu prifen. Wenn die

Nahrungsmittel nicht gleichmaRig trocknen, kénnen Sie

sie umdrehen oder die Gitter (2) vertauschen.

Bevor Sie die Gitter (2) vertauschen, schalten Sie den

Trockner durchs Driicken der Ein-/Ausschalttaste (6) «
O 5 aus.

Anmerkung: beim erneuten Einschalten des Trockners
bleiben die eingestellten Parameter der Betriebszeit und
-temperatur erhalten innerhalb von 1 minute.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein Tonsignal,
der Bildschirm (7) zeigt die «<End»-Symbole, das
Heizelement wird ausgeschaltet, der Lifter 1auft 10
Sekunden weiter, um das Heizelement abzukihlen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.
Wenn der Trockner ausgeschaltet werden muss, driicken

Sie die Ein-/Ausschalttaste (6) « O .

EMPFEHLUNGEN

ACHTUNG!

Um Nahrungsmittelvergiftungen oder Darmerkrankungen
vorzubeugen, befolgen Sie unbedingt folgende
Empfehlungen:

- halten Sie die Gitter (2) sauber, nach jedem Gebrauch
des Trockners waschen Sie die Gitter (2) und den
Deckel (1) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spiilen und trocknen Sie diese ab.

- Waschen Sie sich griindlich die Hande, bevor Sie



die Nahrungsmittel zum Trocknen vorbereiten,
bei Schnittwunden, Geschwiiren oder
Hautkrankheiten an Ihren Handen bertihren Sie
die Nahrungsmittel direkt nicht, verwenden Sie
medizinische Handschuhe.

- verwenden Sie zum Prifen der
Nahrungsmittelbereitschaft eine Gabel oder
anderes Kiichenzubehor, beriihren Sie die
Nahrungsmittel mit lhren Handen nicht.

- achten Sie darauf, dass sich keine Haustiere in
der Nahe des Trockners wahrend des Betriebs
aufhalten.

Obst- und Gemiisewahl

* Verwenden Sie nur reifes Obst und frisches Gemdse,
unreife Frichte kénnen beim Trocknen einen
Fremdgeschmack bekommen, Uberreife Friichte
kénnen ihre Farbe verandern.

* Gemise enthalt weniger Zucker und Sauren,
daher sind nicht alle zum Trocknen geeignet, z.B.
Brokkoli oder Spargel sind besser einzufrieren als zu
trocknen.

» Getrocknetes Obst und Gemdse sollen leicht weich
und feuchtigkeitsfrei sein, Ubertrocknetes Obst und
Gemlise brockeln leicht und enthalten weniger
Nahrstoffe.

Obst- und Gemiisevorbereitung

« Spilen und trocknen Sie Obst oder Gemuse vor dem
Trocknen grundlich ab.
« Entfernen Sie Stiele und Kerne von den Friichten,
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wenn die Friichte mit Wachs bedeckt sind, schalen
Sie diese.

Entfernen Sie dicke GemUseschale.

Schneiden Sie Obst oder Gemdse in Scheiben oder
Wairfel, Beeren wie Weintrauben trocknen Sie ganz.

Obstvorbehandlung

Einige Friichte sind mit einer Wachsschicht bedeckt,
um das Wachs zu entfernen, kénnen Sie die Schale
abschneiden oder die Friichte fur 1 Minute in
kochendes Wasser eintauchen.

Verwenden Sie Zitronen-, Orangen- oder
Limettensaft, um die natirliche Friichtenfarbe

zu erhalten. Tauchen Sie die geschnittenen
Fruchtstlcke flr 2-4 Minuten in den Saft ein, nehmen
Sie diese heraus, trocknen und legen Sie sie auf die
Gitter (2).

Um den Obstgeschmack zu verstarken, verwenden
Sie den Natursaft aus den zu trocknenden Frichten,
z.B. Apfelsaft fiir Apfel. Lésen Sie etwa 50-60 ml
Saft in 400 ml kochendem Wasser auf, tauchen Sie
die geschnittenen Frichte fiir ca. 1-2 Stunden in

die Saftldsung ein, nehmen Sie die Friichte heraus,
trocknen und legen Sie sie auf die Gitter (2).

Gemiisevorbehandlung

Um Geschmacksveranderungen beim Trocknen und
Aufbewahren zu vermeiden, ist es empfohlen, das
Gemdse vorzubehandeln.

Gemdse kann eine Weile gedampft oder mikrogewellt
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werden, diese Vorbehandlungsmethoden sind dem
Anbrihen vorzuziehen.

« Bei Verwendung eines Dampfkochtopfs legen Sie
das Gemlse auf die obere Dampfkochschale und
lassen Sie sie 2-3 Minuten erhitzen, danach legen das
Gemdse auf die Gitter (2) um.

« Legen Sie das Gemdse in einen mikrowellengeeigneten
Behalter und fligen Sie etwas Wasser hinzu. Setzen
Sie den Deckel auf den Behalter und stellen Sie ihn
in einen Mikrowellenofen. Stellen Sie die Betriebszeit
gleich «einem Viertel» der Gemusegarzeit in der
Anleitung lhres Mikrowellenofens ein. Legen Sie das
gegarte Gemduse auf die Gitter (2) um.

« Sie kdnnen das geschnittene Gemuse flr 2-4 Minuten
in kochendes Wasser eintauchen, dann herausnehmen,
trocknen und auf die Gitter (2) legen.

Tipps zum Trocknen von Fisch und Fleisch

« Trocknen Sie nur frischen Fisch und mageres Fleisch
ohne Fett wie Rindfleisch oder Geflugel.

» Bevor Sie Fisch oder Fleisch trocknen, miissen Sie die
Nahrungsmittel vorbehandeln, was Ihre Gesundheit
schitzt und obligatorisch ist, deswegen marinieren oder
kochen Sie die Nahrungsmittel vor dem Trocknen.

* Verwenden Sie getrockneten Fisch und Fleisch fir
erste oder zweite Génge.

» Vor der Speisenzubereitung ist es empfohlen,
trockenen Fisch und Fleisch etwa eine Stunde in
Wasser oder Briihe einzuweichen.

Fleischmarinaderezept:

- 100 ml Sojasofte

- 1 Teel6ffel Knoblauch, gehackt

- 2 Essloffel Tomatenpaste

- Salz und Gewtirzen nach Geschmack

Fleischtrocknen

+ Schneiden Sie Rindfleisch oder Gefliigel quer zur Faser
in kleine Stiicke. Marinieren Sie das Fleisch 2-3 Stunden,
dann nehmen Sie es heraus, trocknen und legen Sie es
und auf die Gitter (2)

+ Die Trocknungszeit fir Fleisch betragt ca. 8 bis 15
Stunden bei einer Trocknungstemperatur von 60-70°C.

+ Bewahren Sie trockenes Fleisch in einem luftdichten
Behalter bei Raumtemperatur nicht Ianger als 2 Wochen
und maximal 3 Monate im Kiihlschrank auf.

Fischtrocknen

» Verwenden Sie zum Trocknen nur frischen und keinen
gefrorenen Fisch.

» Entgraten und zerhacken Sie den Fisch.

» Legen Sie die Fischstlickchen in eine Salzlésung (100
g Salz pro 1 Liter Wasser), stellen Sie die Schussel mit
Fisch fiir 30 Minuten in den Kihlschrank, nehmen Sie die
Fischstiickchen heraus, trocknen und legen Sie sie auf
die Gitter (2).

* Trocknen Sie den Fisch, bis kein Saft mehr austritt.

» Bewahren Sie den getrockneten Fisch luftdicht im
Kuhlschrank nicht langer als 3 Monate auf.



Trocknen von bereits gegartem Fisch und Fleisch

» Kochen Sie Fisch oder Fleisch.

« Entgraten Sie den Fisch, entfernen Sie Uberschissiges
Fett vom Fleisch, schneiden Sie die Nahrungsmittel in
Stiicke und legen Sie sie auf die Gitter (2).

» Trocknen Sie die Nahrungsmittel, bis sie fertig sind.

« Bewahren Sie Fisch und Fleisch luftdicht bis zu 2
Wochen bei Raumtemperatur und bis zu 3 Monate im
Kuhlschrank auf.

Trocknen von Krautern, Krautergewiirzen oder
Blumen

« Zum Trocknen kdnnen Sie frische Krauter, beliebige
Krautergewlrze oder Blumen verwenden.

* Trocknen Sie Krauter und Krautergewirze samt
Stangeln, nach dem Trocknen trennen Sie die Blatter
von den Stangeln und bewahren Sie sie luftdicht auf.

* Bevor Sie Krauter zur Aufbewahrung wegnehmen,
vergewissern Sie sich, dass sie gut getrocknet sind, da
die Krauter sonst verderben kénnen.

* Trockenblumen kénnen fir Herbarien oder
Duftséckchen verwendet werden.

Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln

« Richtige Verpackung getrockneter Nahrungsmittel
erhoht deren Aufbewahrungszeit.

« Lassen Sie Nahrungsmittel vollstandig abkihlen, bevor
Sie sie zur Aufbewahrung wegnehmen, dann legen Sie
sie in eine luftdichte Verpackung. Die Nahrungsmittel
werden am besten in Vakuumbehéltern oder -beuteln
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aufbewahrt.

» Bezeichnen Sie unbedingt das Nahrungsmittel und das
Verpackungsdatum am Behalter oder Beutel.
Bewahren Sie Nahrungsmittel an einem kihlen und
dunklen Ort bei einer Temperatur von nicht mehr als
15°C auf. Sie kénnen Nahrungsmittel im Kihl- oder
Gefrierfach eines Kihischranks aufbewahren.

NAHRUNGSMITTELTROCKNUNGSZEIT UND
-TEMPERATUR

+ Die Trocknungszeit wird flr jedes Nahrungsmittel
individuell gewahlt und hangt von seiner Qualitat und
GroRe, der Temperatur und relativer Luftfeuchtigkeit im
Raum, wo die Nahrungsmittel getrocknet werden, ab.

» Die Tabellenangaben zur Trocknungstemperatur und
-zeit fir Nahrungsmittel sind empfehlend.

* Wenn Sie sich mit dem Trockner besser vertraut
machen, kdnnen Sie Trocknungstemperatur und -zeit fir
Nahrungsmittel selbst wahlen.

Anmerkung: wenn die Nahrungsmittel nicht ganz in

einem Vorgang getrocknet waren, kdnnen Sie sie zu jeder

anderen geeigneten Zeit weiter trocknen. Schalten Sie den

Trockner aus, warten Sie ab, bis die Nahrungsmittel auf

den Gittern (2) auf Raumtemperatur abkiihlen, legen Sie

die Nahrungsmittel in einen Speisebehalter oder -beutel um
und stellen Sie diese in den Kiihl- oder Gefrierraum eines

Kdihlschranks.

REINIGUNG UND PFLEGE
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Schalten Sie den Trockner vor der Reinigung aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.
Tauchen Sie den Trockner, das Netzkabel und

den Netzstecker ins Wasser oder jegliche andere
Flussigkeiten nicht ein.

Waschen Sie den Deckel (1) und die Trocknungsgitter
(2) mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel,
spulen und trocknen Sie sie ab.

Der Deckel (1) und die Gitter (2) sind
spllmaschinenungeeignet.

Wischen Sie die Oberflache des Gehauses (3) des
Trockners mit einem leicht feuchten Tuch, danach
trocknen Sie sie ab.

Lassen Sie keine Feuchtigkeit ins Gehause (3) und auf
die Bedienungs-/Anzeigeplatte (4) gelangen.
Verwenden Sie keine Stahlwolle, Scheuer- oder
Lésungsmittel zum Reinigen des Deckels (1), der Gitter
(2) und des Gehauses (3).

AUFBEWAHRUNG

Reinigen Sie den Trockner, bevor Sie ihn zur
Aufbewahrung wegnehmen.
Bewahren Sie den Trockner an einem trockenen,

kihlen und fiir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.

Empfohlene Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur

Nahrungsmittel Temperatur (°C)
Krauter, Krautergewiirze 35-40
Gemiise 40-55
Obst 55-60
Fleisch, Fisch 60-70
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Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

Trocknungszeittabelle fiir Friichte und Beeren
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Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Std)

Aprikosen, Pfirsiche Halbieren, Kerne entfernen Weich 12-28
Bananen Schélen und in 3-4 mm dicke Knusperig 7-28
Scheiben schneiden
Weintrauben, besser kernlos Ganz trocknen Weich 8-34
Birne In Stiicke schneiden Weich 8-28
Moosbeeren Ganz trocknen Weich 6-26
Trocknungszeittabelle fiir Gemiise und Krauter

Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Std)

Auberginen Schélen und in Stiicke Brocklig 6-18
schneiden

Pilze Kleine ganz trocknen, groRRe Brocklig 6-14
schneiden

Zucchini In ca. 10x10 mm Wiirfel Brocklig 6-18
schneiden

Blumenkohl Weich vorkochen Hart 6-16

Kartoffeln 5-10 Minuten vorkochen, Knusperig 8-30
in Scheiben oder Stiicke
schneiden

Zwiebel Diinnscheibig schneiden Knusperig 8-14
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Karotte Weich vorkochen und in ca. Brocklig 8-14
8x8 mm Scheiben oder Wiirfel
schneiden

Speisepaprika In Streifen, Scheiben oder Brocklig 4-14
Stiicke schneiden

Petersilie Mit Stielen trocknen, danach Brocklig 2-10
Blétter von Stielen trennen
und aufbewahren

Tomaten Schalen, in ca. 3-5 mm Hart 8-24
Stiicke oder Scheiben
schneiden

Wurzelsellerie In ca. 6x6 mm Wiirfel Brocklig 6-14
schneiden

Knoblauch Scheibig schneiden Knusperig 6-16

Spinat Leicht vorkochen Knusperig 6-16

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

LIEFERUMFANG
1. Trockner — 1 Stk.

2. Bedienungsanleitung— 1 Stk.

TECHNISCHE ANGABEN

« Stromversorgung: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
* Nennleistungsaufnahme: 200-240 W
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ENTSORGUNG

Um ein mdgliches Schaden fir die Umwelt
oder die menschliche Gesundheit durch
unkontrollierte Abfallentsorgung zu vermeiden,
werfen Sie das Gerat und die Batterien
I (falls mitgeliefert) nach Beendigung ihrer
Nutzungsdauer zusammen mit gewdhnlichen
Haushaltsabféllen nicht weg, geben Sie das Gerat und die
Batterien in die Spezialpunkte flr weitere Entsorgung uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmaRig zu entsorgen.

Mehrere Information zur Entsorgung dieses Lebensmittels
erhalten Sie bei Ihrer lokalen Stadtverwaltung, einem
Abfallentsorgungsdienst oder beim Geschaft, wo Sie dieses
Lebensmittel gekauft haben.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, das

Design, die Konstruktion und die das gemeine
Geratebetriebsprinzip nicht beeinflussende technische
Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung zu
verandern.

Die Geratenutzungsdauer betrdgt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.



CYWUIKA AN NPOAYKTOB
BR1900

Mcnonb3yiTe 3NeKTPMYECKYHO CYLINAKY AN CYLUKN
(hpPYKTOB, OBOLLEN, NIEKAPCTBEHHLIX UMW NPSIHLIX TPaB,
pbI6bI U T.N. He NoaxoauT ANs CYLIKM XUPHbIX NPOAYK-
TOB (Hanpumep, roBsAWHbLI, CBUHUHbI U T.4.)

ONMUCAHUE

1. Kpblwka

2. PelwéTkn ansa cyLwkn

3. Kopnyc

4. TlaHenb ynpaBneHus/uHanKauum

5. KHorka ycTaHoBKu BpeMeHu paboTbl/Temneparypbl

«® ®»

O

KHonka BKIOYEHWSI/BBIKMIOYEHUS « »
Oucnnen

KHonku ycTaHOBKY BpeMeHu paboTbl/Temnepatypbl
« + - »

® N
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MEPbI BE3OMNACHOCTHU N PEKOMEHIOA-
LN NO IKCMNYATALUU

Mepen ucnonb3oBaHMeM CYLUUNKKN ANS NPOAYKTOB
(.qanee cyu.mnKa) BHUMaTeNIbHO O3HAaKOMbTECh C
PYKOBOACTBOM MO 3KcnnyaTauuu, nocrne npoyYTeHus
COXpaHuUTe ero 4nsa ucnonb3oBaHUs B 6ynyu.|,eM.

* Vcnonb3yiTe CyLUNIKY TOMBbKO MO €€ NPSMOMY Ha-
3HaYeHWI0, KaK N3NOXEHO B faHHOW MHCTPYKLMN.

* HenpaBunbHoe obpalyeHne ¢ CyLnnKon MoxeT
Np1BECTU K €€ MOonomMKe, NPUYNHEHNIO Bpeaa
nonb30BaTesto UM ero UMYLLECTBY U He ABNSeTCS
rapaHTUMHBIM Cry4Yaem.

* YbeguTech, 4To paboyee HanpsikeHue yCTponcTea,
yKa3aHHOe Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYET HanpsKeHUto
arnekTpoceTu.

« 3anpeLlaeTcs NoakIoyaTh YCTPOMCTBO K BHELLHUM
Tanmepam Unm K aNeKTPUYECKUM po3eTkaM C AUCTaH-
LMOHHBLIM ynpaBneHnem.

* YcTaHaBnvBawnTe M UCMOMb3yNTE CYLUWUNKY Ha POB-
HOW, CyXOW, yCTOMYMBON, TEPMOCTOWKOIN NOBEPXHO-
CTW TaK, YTobbl 4OCTYN K CEeTEBOW po3eTke BCerga
6bIn cBOGOAHBIM.

He ocTtaBnsifite ycTpoiiCcTBO, BKIOYEHHOE B CETb, 6€3
npvicmoTpa.

He ncnonbayiiTe yCTPOWCTBO B HENOCPEACTBEHHON
6nM30CTK OT HarpeBaTernbHbIX NPMBOPOB, UCTOYHMKOB
Tenna uim oTKPbITOro NiaMeHu.

3anpeLyaeTcst UCMosb30BaThb CYLUMIKY B MecTax, rae
MCMONb3YIOTCS UMW PaCTbINSIOTCS ad9PO30MK, a Takke
BONM3M OT NErKOBOCMNAMEHSIIOLLMXCS XUOKOCTEN.

He ucnonbayiite cymky B6nm3un ot KyXoHHOM pa-
KOBWHbI, B BaHHbIX KOMHaTax, okorno 6acceiiHoB unu
[pYrnx EMKOCTEN, HanoNMHEeHHbIX BOAOW.

Ecnu cywmnka ynana B Bogy, HeMEANEHHO BblHbTE
BUIKY LLHYpa NUTaHWsi N3 3NeKTPUYECcKoi po3eTku, 1
TOJIbKO NOCHE 3TOr0 MOXHO AO0CTaTb YCTPOMCTBO M3
BoAbl. OGpaTUTECh B CEPBUCHbIN LIEHTP A1s OCMOTpa
VNN PEMOHTA YCTPOWCTBA.

He ponyckaiite, 4Tobbl WHYP NUTaHWS Kacancs ropsi-
YMX NMOBEPXHOCTEN M OCTPbIX KPOMOK Mebenu.
3anpeLyaeTcsi UCMosb30BaTh CYLUWIIKY AN XpaHeHNst
KaKkux-nnbo NocTOpoOHHWUX NpeAMETOB, NlerkoBocnna-
MEHSIIOLLIMXCS BellecTs, Bymaru unu npoaykToB.

[nsi CyLIKM NpOayKTOB UCMONb3yNTe peLléTkn, BXoAs-
LMe B KOMMIEKT NOCTaBKy.

+ 3anpeLyaeTcs UCMOMNb30BaTh YCTPOICTBO BHE

NOMELLEHWNA.

He pekomeHayeTcs ncnonb3oBaTth YCTPOWCTBO BO
BpEMSI rpo3bl.

O6eperaiTe cyLUUIIKy OT yAapoB, NaaeHuin, Bubpa-
LA U UHBIX MEXaHW4YeCKNX BO34eNCTBUN.

BHUMAHME! BHelwHne 1 BHYyTpeHHNE NOBEPXHOCTH
YCTPOWCTBA NMPU 3KCMyaTaLum nogBepxeHbl Harpesy.
He kacaviTecb ropsiymx noBepxHOCTEN YCTPONCTBA, CHU-
Masi peLLETKy Nonb3ynTech KyXOHHbIMU NPUXBaTKaMW.



Bo Bpems paGoTbl CyLUMIKN HE CHUMaWTE KPbILLKY Ha
ANUTENbHOE BPEMS!, €CNUN Bbl CHAMM KPBbILLIKY, 4TOGbI
MPOKOHTPONMPOBAaTL NPOLIECC CYLLKK, TO cobriopaiiTe
OCTOPOXHOCTb U He pacrnonaraiTe NuLo unu apyrve
OTKPbITbIE Y4aCTKM Tena Haj peLuéTkaMu Ans CyLUKu,
BO U3bexaHve nony4yeHnst oxora ropsymm Bo3ayxoMm.
He nepemelulanTte ropsyyto CyLInnky, 4OXAUTECH
MOSTHOTO €€ OCTbIBaHWSA.

Vicnonb3yiiTe yCTPOMCTBO B MEeCTax C XOpoLLen
BEHTUNALUMEN.

Vcnonb3yiiTe TONbKO Te AeTanu CyLIUKn, KOTopble
BXOASAT B KOMMMEKT NOCTaBKU.

OTKntoYanTe yCTPOMCTBO OT 3MNEeKTPOCeTn nocne
MNCNONb30BaHWUS UK nepes YMCTkom. MNpun oTknoYe-
HUW CYLLIUIIKW OT 3NEeKTPUYECKON CEeTN AepXnTech

3a BUIKY LUHYpa NUTaHWUS U akKypaTHO BblHbTE €€

13 311IeKTPUYECKON PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP
MUTaHNsi — 3TO MOXET NPUBECTU K €ro NOBpeXAeHUI0
1 BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHMe.

He npukacantechk Kk KOpnycy yCTPONCTBA, K LLUHYPY
MUTaHUSA 1 K BUMKE LUHYpa NUTaHWs MOKPbIMU
pykamu.

W3 coobpaxeHnin 6e30nacHOCTM AeTel He ocTaB-
NANTE NONMITUNEHOBbIE NaKeTbl, UCMONb3yeMble B
KayecTBe ynakoBku, 6e3 Haasopa.
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BHUMAHME!He paspeluante getam urpatb ¢ nonu-
3TUNEHOBBLIMM NakeTamu Unn ynakoBOYHOW NIEHKON.
OnacHocTb yayubs!

* YCTpOWCTBO He NpeAHasHavYeHo AN UCMONb30BaHWS
[eTbMU.

» OcyluecTBnaTe HaA30p 3a A4eTbMU, YTOObI He
[0MyCTUTb UCMOSb30BaHUS YCTPOWCTBA B KayecTse
UIPYLLKH.

* He paspelainte getam npukacartbes k pabovei
MOBEPXHOCTU, K KOPNYCY YCTPOWCTBA, K LUHYpY nuTta-
HUSI MW K BUTNKE LUHYpa NUTaHWs BO BpeMsi paboTbl
yCTPOWCTBA.

+ Byabre ocobeHHO BHUMATESbHbI, €Cnn NobnmnsocTn
oT paboTaloLLero yCTpoMcTBa HaxoadaTcs AeTu unm
nvua ¢ orpaHNyeHHbIMY BO3MOXHOCTSIMU.

* Bo Bpemsi paboTbl 1 B NnepepbiBax Mexay paboymmm
LvKnamm pas3mellaiTte yCTpOWCTBO B MeCTax, Heflo-
CTYMHbIX ANst AeTen.

+ [Mpubop He npeaHa3HayeH Anst UCMOMb30BaHNUSA Nn-
Lamu (Bknioyas AeTemn) C NOHMKEHHbIMU U3NYECKN-
MW, CEHCOPHBIMM, NMCUXUYECKUMU UMK YMCTBEHHLIMU
CNOCOBHOCTAMU, UMM NPY OTCYTCTBUM Y HUX OrbITa
WU 3HaHWUI, ECIIN OHW HE HaXoAsATCS NMOA, KOHTporieM
VMU He NMPOVMHCTPYKTUPOBaHb! MULIOM, OTBETCTBEH-
HbIM 3a VX 6e3omnacHoCTb, 06 UCMONb30BaHNU
npubopa.
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« [Nepuognyeckn nNpoBepsanTe LENOCTHOCTb LUHYpa
nuTaHus.

+ [Mpu noBpexaeHnn LHypa NUTaHNS ero 3ameHy,
BO U3bexaHne onacHoCTH, AOMKHbI MPOU3BOAUTL
M3roTOBUTENb, CepBUCHas cryx6a unu nogobHbIi
KBanMUUMPOBaHHbIN NepcoHan.

+ Banpellaetcs caMOCTOSTENbHO PEMOHTUPOBAThL
yCTpoWCTBO. He pa3bupaiite ycTpoiicTBO camo-
CTOSITENbBHO, NPY BO3HUKHOBEHUW MiOBbIX HEUC-
npaBHOCTEN, a TakkKe nocne nageHust ycTponcTea
OTKIIOYMTE ero OT 3NeKTpoceTn 1 obpatuTech B
aBTOPWU30BaHHbIV CEPBUCHBIV LIEHTP.

* Bo n3bexaHvie NoBpexaeHnin nepeBo3nTe YCTPoOn-
CTBO B 3aBOJCKOM YNaKOBKe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CyXOM MPOXfagHOM MecTe,
HEeAOoCTYNHOM ANsA AeTen U NioAew C orpaHnyYeHHbIMU
BO3MOXXHOCTSIMU.

YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOMNbKO ANA
BbITOBOIO UCMOJIb30BAHUA, 3ANPELLAETCA
MCMONb30BATb YCTPOUCTBO B KOMMEPYE-
CKUX NN NABOPATOPHDbIX LIENAX.

NEPEO NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCMOPTUPOBKMN UMK XPaHEHUS YCTPOW-
CcTBa Npu oTpuuaTenbHOM TeMnepaType pacnakymre
ero v nogoxauTe 3 yaca nepea UCMNoNb30BaHUEM.

» PacnakyinTte yCTPOICTBO ¥ yAanute BCe ynakoBoY-
Hble MaTepuarnbl.

+ CoxpaHuTe 3aBOACKYHO YNaKoBKy.

* O3HakoMbTECh C MepamMu 6e30MacHOCTN N PEKOMEH-
AauusiMu no aKcrnnyaTauum.

» [lpoBepbTe KOMMNAeKTauuto.

*  OcMOTpu1TE YCTPOMCTBO HA Hanuyne noBpexXaeHUN,
npu Hanu4Mn NOBPEXAEHWI He BKINoYanTe ero B
ceTb.

* Y6eauTtech, 4TO ykasaHHblE MapameTpbl HanpsHKeHs
NUTaHWs yCTPOWCTBA COOTBETCTBYIOT NapameTpam
anekTpuyeckon cetu. MNpu ncnonb3oBaHUK YCTPOWA-
CTBa B 3MeKTpUYecKon cetn yactoTton 60 Iu, H1Kakmnx
[OMONHUTENbHBIX AENCTBUIA HE TpebyeTcs.

* [lpomonTe KpbILWKy (1) U peLwéTkn Ans CyLUKku (2)
TENMOW BOAOWN C HEWTParbHbIM MOLLUM CPEACTBOM,
OrMOMOCHUTE 1 NpOCYLUUTE.

» Kopnyc cywmnku (3) npoTpute BNaXXHOW TKaHbHO,
3aTeM BbITPUTE HACYXO.

BHumanume! 3anpeluaertcs norpyxarb KOpnyc CyLIMK1

(3) B BOOY Unu B nio6Gble Apyrue xuakocTu. He gony-

ckaiiTe nonagaHus Bofbl B BEHTUMSLIMOHHbIE OTBEPCTUS

kopnyca (3) cywmnku.

+ [Ins ynaneHusi NOCTOPOHHUX 3anaxoB OT Harpesa-
TenbHOro anemMeHTa, nepes nepBbIM UCMOMb30Ba-
HMEM CYLLUIMKN PeKOMeHAyeTCs BKNoUnTbL eé 6e3
YCTaHOBIEHHbIX PELLETOK (2) M KpbILLKM (1).

+ BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWS B 3IEKTPUYECKYIO
po3eTKy, Npu 3ToM Ha aucnnee (7) otobpasatcs
cumBornbl «00:00».



HaxmuTte oguH pa3s KHOMKY YCTaHOBKW BpeMeHU
pabotbl/Temnepatypbl (5) ©8 », NPV 3TOM Ha
avcnnee (7) MyralowmmMmn LndpoBbIMU CUMBOMAMU
«10:00» oTo6pa3nTca Bpems paboTbl CyLLIMIIKK,
YCTaHOBMNEHHOE MO YMOITHaHMI0.

HaxaTtnem KHOMoK yCTaHOBKM BpeMeHu paboTbi/

Temnepartypsbl (8) « + », yCTaHOBUTE Bpemsi
pabotbl cywmnku «00:30». [Ansi GbICTPON yCTaHOBKM
BpPeMeHV paboTbl CyLLMIIKK, HAXXMUTE 1 yaepxuBaiTe
OfHY M3 KHOMOK (8) « + luml = .

EwWwE pas HaxmuTe KHOMKY YyCTaHOBKM BpeMeHN pabo-
Tbi/TeMnepatypsl (5) « OX », NPX 3TOM Ha aucnnee
(7) muratowmmm LndpoBbIMK cumBonamm «70°C»
otobpasutcsa paboyas Temnepartypa, ycTaHOBEHHas!
no yMOmnyaHuIo.

[INsi BKITIOYEHWS CYLUMITKV HAXKMUTE KHOMKY BKITHOYe-
Hus/BbIKMoYeHus (6) « O », CyLUMIIKa BKIHOYMTCA

1 Ha aucninee (7) Gyaet otobpaxaTbcs o6paTHbIN
OTCYET YCTAHOBNEHHOTO BpeMeHu paboTbl.

Ecnv nonb3oBaternb HAXXMET KHOMKY BKIKOYEHWS / Bbl-
KMOYEeHUs1 BO BPEMSI CYLLIKU, OHa NMPUOCTAaHOBUTCS U
COXPaHWUT 3aaHHyto nporpammy; Ho 6e3 kaknx-nmbo
onepauui Yepes 1 MUHYTY OHa NepenaeT B peXum
OXWaHUs; NoNb3oBaTeNb MOXET HaNpsIMyto HaXxaTb
KHOMKY BKITHOMEHWSI / BBIKITIOUYEHNS Y OTKIMIOUNTD,
YTOGbI BBIKIIOYUTL AETMApaTop

I'Ipvlmeqauvm: npu NepeoM BKITHOYEHUN CYLUUITKA
BO3MOXHO MosiBNeHne HebonbLLOro KoNMYecTBo AbiMa
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1 NOCTOPOHHEro 3anaxa, 310 A0MyCTUMO U He SBnsieTcst
rapaHTUNHbLIM Cryvyaem.

MCNOJIb3OBAHUE CYLUUIIKKN

BHUMAHME! Bpems cyLiku kaxaoro npogykta nog-
6upaertcs MHAMBKAYaNbHO U 3aBUCUT OT ero pasmepa,
©CTEeCTBEHHOI BNaXHOCTW, @ Takke OT TemnepaTypsbl

1N OTHOCUTENbHON BNaXHOCTU B NomelleHun. bonee
noapo6Hyto MHopMaLumo cMoTpuTe B pasgerne «Bpems
1 TeMnepartypa CyLLK1 NPOAYyKTOB», Takke CMOTpUTe
Tabnuubl TemnepaTypbl U BPEMEHM CYLLIKW NPOAYKTOB.

+ [epepn cyLukoi NPOAYKTOB NPOMOMTE UX, OBCyLUMTE 1
nopexbTe Ha TOHKME KycoYKaMu Ui NMOMTUKK.

+ Pasnoxute NnpoaykTbl Ha peLwéTkax Ans CyLwku (2)
Tak, 4Tobbl GbIN CBOBOAHBIN NPOXOA, FOPSIHEro BO3AY-
Xa Mexay Kycoukamu unv noMTukamu NpoayKToB.

* YcTaHoBUTE pelléTku (2) Apyr Ha gpyra. YcTaHaB-
nvBanTe He MeHee TPEX peLLETok (2), Aaxe ecnu
HeKOTOpble N3 HUX He 3arnoHEeHbI.

MpumeyaHus:

- eCIu Bbl UCMONb3yeTe TOHKNE KyCOYKN UIN NMOMTH-
KW NPOAYKTOB (TONLWMHOM A0 1cM), TO cTaBbTe
pewéTku (2) apyr Ha gpyra (puc. 1);

- npwu cyLke 6onee TONCTbIX KyCOYKOB NPOAYKTOB
(TonwmHow Ao 2 cm), NepeBepHNTE BEPXHIOO
PeLETKY (2) OTHOCUTENBHO HIKHEN PELLETKM (2)
Ha 180 rpagycos (puc. 2);

+ HakpoinTte pelwéTku (2) KpbILKoiA (1).
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BcTaBbTe BUMKY LUHYpa MUTaHUS B MEKTPUYECKYHO
po3eTKy, Npu 3TOM Ha aucnnee (7) otobpasatcs
cumeonbl «00:00».

HaxmuTte oguH pa3s KHOMKY YCTaHOBKW BpeMeH!
pabotbl/Temnepatypbl (5) «©8 », NPV 3TOM Ha
avcnnee (7) MyralowmMmn LndpoBbIMU CUMBOMAMU
«10:00» oTo6pa3nTca Bpems paboTbl CyLUMIIKK,
YCTaHOBEHHOE MO YMOMYaHUI.

HaxaTnem KHOMoK yCTaHOBKM BpeMeHW paboTbl/Tem-
nepartypsbl (8) « + =, yCTaHoBUTE BpeMms pa-
60TbI cyLumnkm ot «00:30» Ao «99:00». Ansa 6bicTpoii
YCTaHOBKW BPEMeHN paboTbl CyLUUIKK, HXKMUTE U
yOepXuBanTe ogHy M3 KHOMOK (8) « + luml = .
EwWwé pas HaxmuTe KHOMKY YCTaHOBKM BpeMeHN pabo-
Tbl/TeMneparypsl (5) « OX », NPX 3TOM Ha aucnnee
(7) muratowmmm LndpoBbIMK cumBonamm «70°C»
otobpasutcsa paboyas Temnepartypa, ycTaHOBEHHas!
no yMOmnyaHuIo.

HaxaTtnem KHOMoK yCTaHOBKM BpeMeHu paboTbi/
Temnepartypbl (8) « T =, yCTaHoBUTE Heob-
XOAVMYIO TEMNEepaTypy CyLLUKW NPOAYKTOB, NP 3TU
Ha aucnnee (7) otobpasaTcs cnenyoLime CUMBONbI:
«FAN» - «35°C» - «40°C» - «45°C» - «50°C» -
«55°C» - «60°C» - «65°C» - «70°C». [ins 6bicTpoi
YCTaHOBKU TEMMEPATYpbl CYLLKW NPOAYKTOB, HAXXMUTE
1 yOepxuBaiiTe ogHy M3 KHOMOK (8) « + vm

».

NpumeyaHue: B pexxume pabotbl «FAN» Bkntoyaetcst

TONbKO BEHTUIATOP, HarpeBaTeanbM AnemMeHT npu
3TOM He BKIo4YaeTcs.

+ [N BKMIOYEHNS CYLLMITKN HAXMWUTE KHOMKY BKITHOYE-
HUs/BbIKNOYEHNSs (6) « O », CYLLUMIIKA BKIIOYNTCH
1 Ha aucnnee (7) 6yget otobpaxaTbcsi obpaTHbIN
OTCYET YCTAHOBIIEHHOTO BPEMEHN paboThl.

» [opsaunit BO3gyx NOCTyNaeT CHU3Y peLuéTtok (2),
MO3TOMY MPOAYKThI, PACMONOXEHHbIE HA HUXKHUX
peléTkax (2), nogBepxeHbl BO3AENCTBUIO rOPSYEro
BO3lyxa 1 BbICbIXatloT BbicTpee. [na obecnevenns
paBHOMEPHOIA CYLLKU NMPOAYKTOB, pEKOMEHAyeTCs
yknaapiBatb 6onee BnaxHble NPoAyKTbl HA HUXKHME
peweéTkn (2).

* PekomeHayeTcsi Kaxablii Yac, unu Yepes kaxagple
[Ba yaca npoBepsiTb NPOAYKTbI HA FOTOBHOCTb. Ecnn
NpoAyKTbI CyLIATCst HEPaBHOMEPHO, Bbl MOXeTe
nepeBepHyTb NX UMK MOMEHSATb MecTamu peLLETkn
(2) mectamu.

* [lepen Tem, Kak NOMEHATb PELLETKN (2) MecTamu,
BbIKIOYNTE CYLUUIKY, HaXaB KHOMKY BKIHOYEHWS/BbI-
KntoveHust (6) « O .

MprMeyaHue: NPy NOBTOPHOM BKITIOYEHWUW CYLLUWIKA,

yCTaHOBMNEHHbIe NapameTpbl BpeMeHn paboThbl 1 Temne-

paTypy COXpaHsIoTCs B Te4eHne 1 MUHYTbI.

* [lo ucTeyeHnn yCTaHOBMNEHHOMO BPEMEHM, NPO3ByYaT
3BYKOBbIE CUrHanbl, Ha gucnnee (7) otobpasarcs
cumBornbl «End», HarpeBaTenbHbI 3NEMEHT BbIKIHO-
unTCA, BEHTUNATOP OyaeT npogormkaTte paboTtatb B
TeueHune 10 cekyHA ANs OXNaXOEHWUs! HarpeBaTerb-



HOro anemeHTa. BbiHbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWs 13
3NEeKTPUYECKON PO3ETKN.
* Ecnu Heob6xoaMMo BbIKIIOUUTE CYLUMIIKY, HaXMUTE

I
KHOMKY BKITIOYEHWS/BbIKMIOYEHUs (6) « O .

PEKOMEHOALMU

BHUMAHME!

« [Ins npegynpexaeHus NULLEBbLIX OTPaBREHWA Unn
KULLEYHbIX 3a6oneBaHuii cTporo cobrtopaiite Huke-
crnepytoLime pekoMeHaaLumn:

- creguTe 3a YMCTOTOW PELLETOK (2), mocne Kaxaoro
MCMOMb30BaHWs CYLUUMKI MPOMbIBaiiTe peLléTku
(2) v kpbIwKy (1) TENNON BOAOW C HENTPanbHbIM
MOIOLLMM CPEACTBOM, OMOMOCHUTE Y NPOCYLIUTE.

- TWaTenbHO BbIMOWTE PyKU nepes noAroToBKO
NPOAYKTOB K CyLLKe, ECIN Ha BalLUUX pykax ecTb
nope3bl, A3Bbl, UMK €CIN Bbl CTPAAAETE KOXHBIMU
3aboneBaHNsIMU, He KacaTecb NPOAYKTOB pyka-
MW, UCMONb3yTe MeANLMHCKUE nepyaTku.

- MpoBepsisi FOTOBHOCTb MPOAYKTOB UCMONb3ynTe
BUIKY UMW OpYrue KyxXOHHble akceccyapbl, He
KacaiTecb NPOAYKTOB pyKaMu.

- crneauTe 3a TeM, YTOObl JOMaLLHWE XUBOTHbIE
He HaxoAunuCh PSIOM C CyLLUUIKOW BO Bpemsi €&
paboTbl.

Bbi6op dpykTOB M OBOLIEN

* Wcnonb3ynte TonbKko cnenble pyKTbl U CBEXME OBO-
wm. Hecnenble nnoapl opykToB, BO BPEMS CYLLIKH,
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MOryT NproBpecTn NOCTOPOHHWIA NMPUBKYC, Nepe3pe-
nble PpyKTbl MOTYT NOMEHSATL CBOW LiBET.

+ OBoluu coepxaT MeHbLLee KONM4ecTBO caxapoB
W KUCIOT, NO3TOMY He BCE MPUTroAHbI AMnst CYLLKH,
Hanpumep, GPOKKONM UK Cnapxy, pekomeHayeTcs
He CyLUMTb, a 3aMOpaXmBaTh.

* CylueHHble (pyKTbl 1 OBOLUM AOMKHbI ObITb Crierka
MSITKMMU 1 6e3 Bnaru, nepecyLleHHble hpyKTbl 1
OBOLLM J1erko KpoLuaTcs U coaepxaT MeHbLue nuTa-
TerbHbIX BELLECTB.

MoaroTtoBka hpyKTOB M OBOLUEN

» [lepen cywkow TWwaTenbHO NPOMoNTe MPYKThbl UK
OBOLLW 1 NPOCYLLUTE WX.

* Ypanute y (ppyKTOB NNOAOHOXKKM, KOCTOHKW, €Cnit
PPYKTbI NOKPbITbI BOCKOM, TO OYACTUTE UX.

+ Ecnu Ha oBolax ToncTtas koxuua, cpexsTe eé.

+ [MopexbTe pyKTbl M OBOLLM NOMTUKAMMU UMK
KybuKkamm, sroabl, HaNpumep, BUHorpag, cylunTe
LiennKom.

+ [MpenBapuTenbHas obpaboTtka hpykToB

* HekoTopble dpyKTbl NOKPbITLI CIOEM BOCKA, ANSA yAa-
NEeHVsi BOCKa MOXHO Cpe3aTb KOXWULY Ui onycTUTb
pYKTbI B KMNALLYIO BOAY HAa 1 MUHYTY.

+ [lns coxpaHeHus ecTeCTBEHHOrO LiBeTa hpyKTOB
ncnonbayiiTe CoK NMMOHA, anenbcuHa unu nama.
OnycTuTe HapeaaHHble KyCoukn (PpyKTOB B COK Ha
2-4 MWHYTbI, BbIHBTE UX, 0BCYLIMTE 1 NONOXWUTE Ha
PeLUETKN ANS CYLLKM (2).

* [Ans ycuneHusa Bkyca pyKToB UCNONb3ynTe
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HaTyparbHbI COK U3 Tex PPYKTOB, KOTOpbIE ByayT
CYLUUTBCS, HanpumMep, A6oYHbIX Cok A A6roK.
MpubnusnTtensHo 50-60 mMn coka pa3seamTe B 400
MI KUMAYEHOW BOAbI, ONYCTUTE B pacTBOP COKa
HapesaHHble PyKTbl, NPMBNM3NTENBHO Ha 1-2

yaca, BbIHbTE (OPYKTbI, OGCYLLNTE KX U BBINOXUTE Ha

peweéTkn (2).
MpenBapuTensHasa obpaboTka oBoLlen

« [nsa npepoTepalleHusi U3MeHeHne BKyca B npoLecce
CYLLKU U XpaHeHUs, pekoMeHOyeTCAa NpoBecTu npea-

BapuTernbHyto 06paboTKy oBOLLEN.

*  OBOLUM MOXHO 06paboTaTh NAPOM UM Ha HEKOTOpoe

BPEMSsi NOMECTUTb B MUKPOBOSTHOBYHO Meyb, 3Tu
MeTOAbI NpeaBapuTensHoi 06paboTku, NpeanoyTu-
TenbHee 06paboTKM OBOLLEN KAMSTKOM.

« [pu “cnonb3oBaHUM NapoBapKM, NOMNOXUTE OBOLLM
Ha BEPXHWIA NOTOK NapoBapku W NporpeinTe ux B

TeveHue 2-3 MUWHYT, NOCne 3TOro nepenoxmTte osoLn

Ha peLuéTku (2).

+ [lonoxwTe 0BOLM B NOAXOASLLYIO EMKOCTb, Npef-
Ha3Ha4YeHHyto Ans ucnonb3osBaHus B CBY-nevax, n
no6aBbTe HeGonbLLOEe KONMYecTBO BoAbl. HakpoiiTe

E€MKOCTb KpbILLKOW 1 NOCTaBbTeE €€ B MWKPOBOJTHOBYHO

neyb. YctaHoBuTe Bpemsi paboTbl, KOTOpoe CocTaB-

NSIeT «4eTBEPTb» BPEMEHW BapK1 OBOLLEN, YKazaHHO-
ro B MHCTPYKLUWK K Bawei CBY-neun. MoTtoBble oBoLwm

nepenoxuTe Ha peLuéTku (2).
* MOXHO ONyCTUTb Hape3aHHble OBOLLM B KUMSILLYYO

BOAY Ha 2-4 MUHYTbI, NOCIe 3TOro A0CTaTb, OGCYLUNTL U
BbINIOXUTb Ha PeLUéTKn (2).

PekomeHpaumm no cyuike pbIGbI U MAca

McnonbayiiTe Ans CyLUKU TONMBbKO CBEXYHO PbIBY U MOCTHOE
msico 6e3 xwpa, HanpuMep, roBsANHY UK NTULLY.

Mepen cyLwkol pbiBbl Unu Msica Heobxoauma obsizaTerb-
Hasi npeABapuUTeNbHas MOATOTOBKA MPOAYKTOB, KOTOpast
COXpaHWT Ballle 3[0POBbe U AIBMSETCS 06s3aTeNbHOI,
No3TOMY NpeABapuTENbHO 3aMapuHYITE U oTBapuUTe
NPOAYKTbI Nepes CYLLIKOM.

BbICyLUEHHYIO pbIBY M MSICO UCTMOMNb3YiTe AMNS MPUTOTOB-
NeHVs NepBbIX UMW BTOPbIX BrtoA,.

Mepen npurotoBneHnem 6iog, pekoMeHayeTcs npeasa-
PUTENBHO 3aMOYUTL CyXyHo pbiBy 1 MSICO B BOAE UMK B
BynboHe, NPUBI3NTENBHO Ha OAMH Yac.

Peuent MapuHapa ans msca:

- 100 mn coeBoro coyca

- 1 YanHasi Noxka U3MenbYEHHOro YeCcHoKa
- 2 CTONoBbIE MOXKM TOMATHOMN NacTbl

- Cconb U cneuun JobasnsaiTe No BKyCy

Cyuwka msca

[OBSIAMHY UMK MACO NTULIbI MOPEXbTe Nonepék BOMOKOH
Ha Hebonblume Kycoukn. MapuHyiiTe msico 2-3 yaca,
rocre 3Toro BblHbTE MsiCO, 0BCyLUUTE 1 pa3noXuTe Ha
peLéTku (2).

Bpewmsi cywku msica, npubnuautensHo ot 8 o 15 yacos
npu Temnepartype cyLukm 60-70°C.



* XpaHuTe cyxoe MSICO B repMETUYHON ynakoBke, Npu
KOMHaTHOW TeMnepatype He 6onee 2 Heaenb, B XOmNo-
AunbHUKe — He Bonee 3 mMecsLeB.

CyLuka pbi6bl

* WcnonbayiiTe ANs CyLIKW TOMbKO CBEXYIo pbiby, He
MCNonb3yiTe 3aMOPOXKEHHYIO PbIGY.

* BbiHbTe 13 pbiBbl KOCTU U NOPEXbTe €€ Ha KyCoUKK.

» [lonoxwuTe Kycoukmn pbibbl B consiHon pacteop (100 r
conu Ha 1 NUTp BoAbl), NOCTaBbTe EMKOCTb C PbIGON
Ha 30 MUHYT B XONMOAWIBbHYK, BbIHBTE KYCOYKM Pbibbl,
obcyLunTe 1 pasnoXxnTe Ha peleTku (2).

* CywwTte pbiby A0 TEX NOpP, Noka 13 Heé He nepecTaHeT
BbIAENsATbCS COK.

*  XpaHuTe cylueHyto pbiby B repMeTUyHON ynakoBke B
xornoaunbHuke He Gonee 3 mecsLeB.

CyLuKa y>Xe NpuroToBrieHHoN pbIObl U Msica

« OtBapuTe pbIby 1nu mMsaco.
* BbiHbTe 13 pbIBbl KOCTU, C MsiCa CPEXLTE USMULLIKUA

Xupa, NnopexosTe NPOAYKTbl HA KYCOYKU U pasnoXnte Ha

peLweéTkn (2).

+ CylwwuTe NpoAyKTbl 4O FOTOBHOCTY.

* XpaHute pbiby U MSICO B repMETUYHOW YNakoBKe, npu
KOMHaTHOW TemnepaTtype He 6onee 2 Heaenb, B XOmno-
OVNbHUKE — He bonee 3 MecsLEeB.

CyluKa 3eneHu, NPsAHbLIX TPaB UNu LIBETOB

« [Ona CYLLKM MOXHO MCMNOSb30BaTh CBEXYHO 3ef1eHb,
nobble npsiHble TpaBbl U LIBETbI.
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CyLumTe 3eneHb 1 NpsiHbie Tpasbl BMECTE CO CTe-
6nsiMun, Nocne CyLIKU OTAENUTE NUCTbS OT cTebnen n
y6epute Ha XpaHeHVe B repPMETUYHYIO YaKoBKy.
Mepen Tem, kak ybpaTtb TpaBbl HAa XpaHeHwe,
y6eamTecs B TOM, YTO OHM XOPOLLIO BbICYLLIEHbI, B
NPOTUBHOM Cflyyae Tpasbl MOTYT UCMOPTUTLCS.
BbICyLUEHHbIE LiBETHI MOXHO UCMOSb30BaTh A
repbapuist UnNu CoCTaBEHNss apOMaTHbIX calue.

XpaHeHue BbICYLIEHHbIX NPOAYKTOB

Mcnonb3oBaHue NpaBurbHOM yNakoBKu AnNs BbICY-
LUEHHbIX MPOAYKTOB, YBENWYMBAET CPOK UX XPaHEHWSI.
Mepen Tem, kak ybpaTb NpoAyKThl HA XpaHeHue, Aaii-
TE UM NOMHOCTBIO OCTbITb, MOCIE 3TOTO NONOXWUTE UX
B repMETUYHYIO ynakoBky. Hamnyuwime peaynsrathbl
XpaHEeHWsi NPOAYKTOB B BaKyyMHbIX KOHTEMHepax unm
BaKyyMHbIX NakeTtax.

O6si3aTenbHO HaHeCHTe MapkUPOBKY Ha KOHTEN-

Hep Wnu NakeT, 0 HaMeHoBaHVe NPoAyKTa 1 AaTte
ynakoBKM.

XpaHuTe NpofykTbl B NpoXnagHoOM TEMHOM MecTe C
Temnepatypo He Bblle 15°C, MOXHO XpaHUTb Npo-
OYKTbl B XONMOAWUIBHOM UM MOPO3UITbHOM OTAENeHUn
XOnoAnIbHYKa.

BPEMA U TEMMNMEPATYPA CYLWUKU NMPO-
AOYKTOB

Bpems cyLuku kaxaoro npoaykTa noabupaeTcs
VHOMBUAYANbHO U 3aBUCUT OT KayecTBa U pasMe-
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pa npogykTa, OT TeMnepaTypbl U OTHOCUTENbHON
BIaXXHOCTV B NMOMELLIEHW, TAe NPON3BOANTCS CyLLKa
NpOAyKTOB.

» [pvBeaéHHble B Tabnuvue AaHHbIe O TeMMepaType u
BPEMEHW CYLLKW NPOAYKTOB HOCSAT pekomeHaaTerb-
HbI XapakTep.

+ [Mo Mepe OCBOEHUS CYLUUIMKW, Bbl CMOXETE Camu Nof-
6upaTtb TemnepaTypy v Bpemsi CyLLIKV NPOAYKTOB.

MpumeyaHue: ecnv NpoayKTbl HE yCNenu BbICOXHYTb 3a

OAWH NPWEM, Bbl MOXETE NPOAOMKUTL CYLLKY B Apyroe

yno6Hoe Bpemsi. BbikntounTe CyLwmnnky, AOXKANTECH

OCTbIBaHWS MPOAYKTOB 40 KOMHATHOW TemnepaTypbl

Ha peléTkax (2), nepenoxuTe NpoayKTbl B NULLEBLIE

KOHTEMHEepbI UNK NakeTbl U ybepuTe UX B XonoaunbHoe

VI MOPO3WIIbHOE OTAENEeHNe XOnoAnbHUKA.

YUCTKA U yxon

+ [epep YMCTKON BBIKMIOYNTE CYLUWIKY U BbIHBTE BUIKY
LUHYpa MUTaHWUS U3 NIEKTPUYECKON PO3ETKU.

+ Banpelyaetcs norpyxarb CyLWUIKy, LUHYP NUTaHNS
1 BUMKY LUHYpa NMUTaHus B Bogdy unu miobyio Apyryto
KUOKOCTb.

« [NpomoiTe KpbILKy (1) 1 pewéTkn aAns cywku (2)
TENMOW BOJOW C HENTPanbHbIM MOIOLLUM CPEACTBOM,
OrMOJIOCHWTE U NPOCYLUKTE.

+ BanpelyaeTtcs UCNonb3oBaTh A MPOMbIBKU KPbILLKU
(1) v pewéTok (2) NOCyaOMOEYHYIO MaLLHY.

» [lpoTpuTe NoBepxHOCTb Koprnyca (3) CyLunnku cnerka
BMaXKHOW TKaHbO, MOCIE Yero BbITPUTE HACYXO.

* He ponyckavite nonagaHusi Bnaru Bo BHyTpb Koprnyca
(3) 1 Ha naHenb ynpasneHuns/vHavkauum (4).

* He ucnonb3ayite onsa YucTkn Kpbiwku (1), peLuéTok
(2), kopniyca (3) MeTannmyeckme movanku, abpasus-
Hble YUCTSALLUME CpencTBa Unu pacTBOPUTENY.

XPAHEHUE

* [epeq Tem, kak ybpaTb CyLIUMKY HA XpaHeHUe npo-
BeauTe eé YUCTKY.

*  XpaHuTe CyLuunsiKy B CyXoM NpoxnagHoMm MecTe,
HEOCTYNHOM ANs AeTel U NMiofen ¢ orpaHnyYeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMMU.

PekoMeHAyemas TemnepaTypa CyLIKU NPOAYKTOB

MpoaykTbl Temnepatypa (°C)
3eneHb, NpsiHble Tpasbl 35-40
Osowm 40-55
DpyKTbI 55-60




Msco, pbiba

‘ 60-70
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an/IBe,D,éHHbIe B Ta6r||/|u,e AaHHble O TeMnepaType CyLLUKM NPpOoAYKTOB HOCAT peKomeHnaTeanbM XapakTtep.

Tabnuua BpeMeHu cyluku ppyKTOB U siron

MpoayKTbl MoaroroBka CocTosiHMe nocne CyLWKn MpoAomKUTENbLHOCTL CYLUKM (Yac)
ABpWKOChI, NEePCHKN PaspesxbTe Ha NOMoBUHKY, Msrkue 12-28
YA@nuTL KOCTOUKY
BaHaHb! QOuuCTUTE U NOpEXLTE XpycTsaime 7-28
NOMTUKaMU TONLUMHON 3-4 MM
BuHorpag, npeanoyTuTensHo CyLlumTe Lenukom Msirkuin 8-34
copra 6e3 kocTouek
Mpywa HapexbTe kycoukamu Msrkas 8-28
Knioksa CyLlumTe Lenukom Msrkas 6-26

Tabnuua BpeMeHu CyLUKU OBOLLEN U TpaB

[10 MArKOCTN

MpoAaykTbl NoproTtoBka CocTtosiHue nocrne CyLku MpoaomknTenbHOCTL CyLIKK (4ac)
BaknaxaHb! Ou4UCTUTL U Hape3aTb Xpynkue 6-18
KycouKamm
Mpubbl Mernkue CylmMTb LennKom, Xpynkue 6-14
KPYMHble Hape3aTb
Kabauku Hapesate ky6ukamu, npubnu- | Xpynkue 6-18
autensHo 10x10 Mm
LieTHas kanycta MpenBapuTenbHO OTBAPUTL Teéppasi 6-16
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Kaptochens MpenpapuTensHO OTBApUTL XpycTawmit 8-30
5-10 MUHYT, Hape3aTb NOMTH-
KaMu Ui KycouKamu.

Nyk HapesaTtb TOHKUMU KpyxKamu XpycTsmin 8-14

MopkoBb MpenBapuTensHO OTBapUTL Xpynkas 8-14
710 MATKOCTY, Hape3aTb

KPYXXKaMu1 N KyGukamu,
npubnuantensHo 8x8 Mm

Cnapkui nepe Hapesatb nonockamu, kpyx- Xpynkuit 4-14
Kamu unm Kycovkamun

MeTpyLuka Cywwute BMecTe co ctebnsmu, | Xpynkas 2-10
nocrie CyLku, oTaenuTe
nnCTbA OT cTebneit n y6epute
Ha XpaHeHue

Momupaope! MpeaBapuTensHO ouncTUTe, Teépable 8-24
HapexbTre Kycodkamu unu
noMmTukamun TOJ'ILLlMHDVI okono
3-5mm

Cenbpaepei (kopHeBoit) Hapexbre ky6ukamu Tonwm- Xpynkun 6-14
Hoi 0KOMo 6x6 MM

YecHok HapexbTe nomtukamu XpycTswmin 6-16
LWnuHat MpenBapuTensHO cnerka XpycTawmia 6-16
oTBapuTe

an/IBe,D,éHHbIe B Ta6r||/|u,ax AaHHble O BpEMEHW CYLUKU MPOAYKTOB HOCAT peKOMeH,D,aTeﬂbell;l XapakTtep.



KOMMNEKTAUUA

1. Cywwunka- 1wt
2. WHetpykuma — 1 wr.

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

« OnektponuTanue: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
¢ HomuHanbHas notpebnsemasn mowHocTb: 200-240 Bt

YTUNU3ALUA

YT06bI NPeaoTBPaTUTL BO3MOXHBIV Bpes,
OKpYXaloLLen cpefie Unv 300poBbIo Nioaei
OT HEKOHTPONVPYEMOW YTUNM3aLMM OTXOAOB,
nocre oKOH4aHUst cpoka cnybbl ycTpoicTa
WIN 3MEMEHTOB NUTaHUS (ECNK BXOAST B
KOMMNEKT), He BbibpackiBaiiTe nx BMecTe ¢
06bI4HBIMM BbITOBBIMK OTXOAaMK, NepeaanTe npubop n
3ANeMEeHTbI NMMTaHUsA B CNeLMann3npoBaHHbIe NyHKTbI ANs
AanbHenwen ytunusaumn.

OTxoppl, 0bpasytowmecs Npu yTunmsaumm nsnenvn,
noanexar obsisatensHoMy c6opy ¢ nocneayloLen yTunm-
3auven B yCTaHOBIIEHHOM NopsiAKe.

[na nonyyeHus 4ONONHUTENBHON MHOpMaL M 06
yTUNM3auum JaHHOro NpoaykTa obpaTuTech B MECTHBIN
MyHULMNANUTET, Cry0y yTnnunsaumum 66IToBbIX OTXOA0B
Wnn B MarasviH, rae Bbl nprobpenu gaHHbIN NpoaykKT.
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MpousBoanTenb coxpaHsieT 3a coboit NpaBo n3me-
HATb AMU3aiiH, KOHCTPYKLMIO U TEXHUYECKNE XapaKTe-
PUCTVIKK, He BNUsIOLLME Ha obLLmMe NpuHLMNLI paboTbl

yCTpoiicTBa, 6€3 NpeABapUTENbHOMO YBEAOMIIEHUSI.

Cpok cnyx06bl ycTponcTtsa — 3 roga
[aTa nponsBoAcTBa yKka3aHa B CEpUAHOM HOoMepe.

B cny4yae oGHapyxeHuUsi Kaknx-nn6o HencnpaBHO-
cTeit Heo6xo0ANMMO 06pPaTUTLCA B aBTOPU3NPOBAH-
HbIW CEPBUCHbIN LIEHTP.
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©HIMAOEPIrE APHANFAH KENTIP-
rild BR1900
AnekTp KenTipriwTi xxemicTepai, kekeHicTepai,

A9pinik Hemece AamMaeyiw WwenTepai KenTipy yLwiH
KOmNAaHbIHbI3, 6anbIK XaHe T. 6. KenTipyre 6onagbl.

CUNATTAMACDI

1. Kaknak

2. Kenrtipyre apHanfaH Topnap

3. Kopnycebl

4. Backapy/vHavkauusnay naHeni

5. JKymbIC yakbITbiH/TemMnepaTypaHbl opHaTy 6aTbip-

macsl «O &5

Kocy/ewwipy 6atbipmacsl « (OB

Oucnnen

XKyMbIC yakpITbIH/TEMNEpaTypaHbl opHaTy GaTblp-

Machbl « + »

® N
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KAYINCI3AIK LWWAPATAPBI XXOHE MAAOA-
NAHY BOUbIHLWA H¥CKAYNbIKTAP

KenTipriw nanaanaHy angbiHaa naMaanaHy XeHiH-
Aeri HYCKaynbIKTbl MYKUSIT OKbIN WbIFbIHbI3, OKbIFaH
COH, 6onawakKrta nanaanaHy yuiH cakran KOMbIHbI3.

KenTipriw ocbl HyckaynblkTa 6asiHganfaHaan, Tikenen
MakcaTbl 6oMbIHLWA FaHa nNanganaHbiHbI3.

KenTipriw gypbic kongaHbay oHbiH 6y3binybiHa,
XoHe nalpanaHyLbiFa Hemece OHbIH MYTKIHE 3USH
KEenTipyre aken Cofybl MyMKiH eHe Keninaik xaraawbl
6onbin Tabbimanabl.

3atTaHbana kepceTinreH KypbinfbIHbIH XYMbIC
KepHeyi, aNeKTp XeniciHiH kepHeyiHe Calikec ekeHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

KyaTTaHapipy 6aybIHbIH allacblH xepre KOCyAblH,
ceHimai 6annaHbickbl 6ap anekTp po3eTkacblHa
canblHpI3.

KypbInfFbiHbI ChIPTKBI TaiMepriepre Hemece
KaLUbIKTbIKTaH 6ackapbinaTbiH ANeKTp po3eTkanapra
KOCyFa ThlbIM canbiHagbl.

OpT WhIfy KayiniH 6onabipmay yLwiH, KenTipriwu
3MeKkTp po3eTKacblHa Kocap anablHAA «KanfacTbl-
prbilUTapAbl» NanganaHyfa TbiibiM canbiHaabl.
KenTipriw >xeni podeTkacblHa Kipy apkaLuaH 60c
bonaTblHAaN eTin Teric, KypFak, OPHBIKTbI, TepMO
TesiMai 6eTke OpHaTbIHbBI3 XaHe nanaanaHbiHbI3.
KypbInfFbiHbI yii-KanaaH TbiC Xepae navganaHyra
TbIbIM canblHagbl.

Hawsarai kesiHae KypbinfbiHbl NaganaHy yCbiHbIm-
mangbl.

KenTiprilu cokkblaaH, kynayaaH, AipingeH xeHe 6acka
[a MexaHuKanblk 8CepriepaeH CakTaHpl3.

Kenire KocbInFaH KypbiriFblHbl, KApaycbl3 Kanablp-
MaHpI3.

KypbInfbiHbI XbINy Ke34epiHiH, XbiNbITy acnanta-
PbIHbIH HEMECe aLlblK OTTbIH TIKENeW XaHblHAa
naganaHbaHbl3.

KenTipriw asposonbaap nanganaHbinatbiH Hemece
LwallbipanTbIH Xepnepae, CoHaan-ak Te3 TyTaHaTblH
CyMbIKTbIKTApFa XakKblH Xepnepae nanganaHyra
ThbibIM CanblHaabl.

KenTipriw ac yn pakoBuMHacblHa XakblH, XyblHa-
TbiH Genmepne, 6acceHaep Hemece 6acka Aa cy
TONTbIPbISIFAH CbINbIMABINbIKTAPFa XaKblH Xepae
nanganaHbaHbi3.

Cywnnky cyfa Kynan KeTkeH xafganaa, aepey xeni
6ayblHbIH aLlacblH ANEKTP Po3eTKacblHaH CypbIHbI3,
cofaH KeWiH FaHa KypbInfFbiHbl CyAaH anbin LWbiFyFa
6onaapl. Kypanapl TekcepTy HEMECE XOHAETY YLUiH
pyKkcaTbl 6ap cepBucC opTanbifbiHa xabapnacblHbi3.
KyaTTaHapblpy 6aybiHbIH bICTbIK 6eTTEpre XaHe
»uhasablH eTKIp )KUeKTepiHe TUIoIH 6onabipMaHbI3.
LWarblH newTi kaHdai aa 6ip 6eTeH 3aTTapabl, OHai
TYTbIHATbIH 3aTTapabl, Karasaapabl HemMece asblkTap-
[bl cakTay YLUiH KonaaHyFa TbilibiM canbiHagbl.
AsbiKTapabl AanbliHAay YLWiH TOPAbl HEMeHe
KaHbINTbIp TabaHbl NaiganaHy Kepek, TymLaneLike
apHarnfaH TepMOTYpaKTbl biAblCTapabl NaaanaHyra
»on 6epinegi.
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« WafbiH newwTe asblkTapabl nracTvkanbik HeMece kafas ¢
KanTamaga Kblaaplpyfa ThiibIM canbiHagbl.

HA3AP AYAAPbIHbI3! MarganaHyra 6epy kesiHae
KypanablH iLUKi XaHe CbIpTKbl 6eTTepi KaTTbl Kbl3Abl-
pbinagbl. KypanablH bicTblk 6eTTepiHe kon Turi3beris,
TOpAbl HeMece KaHpINTbIp TabaHb! WbiFapFaH kesae acym

BananapablH kayincisgiri ywid kantama peTiHae
naganaHbinaTbiH NONMITUNEH NaKeTTepAi kagarana-
YCbI3 KanablpMaHbI3.

Hasap ayaapbiHbI3! Bananapra nonuMatuneH nakeT-
TepiMeH Hemece kanTama ynaipiMeH onHayra pykcat

opamangapbiH nanganaHy kepek.

KenTipriw »yMbIC icTen TypfaH Ke3ae KaknakTbl y3ak
yakbITKa LUeLin anMaHbI3, erep ci3 KenTipy npoueciH
6akbinay YLUiH KaknakTbl LeLLin ancaHpl3, OHAa bICTbIK
ayameH Kymin kanmac yuwiH 6eTTi Hemece AeHeHiH
6acka aLlblK )XeprnepiH KenTipy TopnapbiHbIH YCTiHE
yCTamaHbI3.

blcTbik KenTipril XXbImKbITRaHbI3, OHbIH, TOMNbIK CankblH-
AayblH KYTIHi3.

KypbInfFbiHbI XXenaeTyi )akcbl xeprnepae nanganbi-
HbIHpI3.

KenTiprilLH >KeTKi3y XUbIHTbIFbIHA KipeTiH BenLekTepiH
faHa KonpaHbIHbI3.

KypbInfFbiHbI NanganaHbin 6onFaHHaH keniH Hemece
Tasanay angbiHaa MiHAeTTi Typae ceHAipiHia. KenTipriw
3MeKTp XeniciHeH axblpaTkaH Keaae Tek xeni 6aybiHbIH
allacbiHaH YCTaHbI3 XaHe OHbl ANEKTP po3eTKacblHaH
abaiinan LblfapblHbI3, xeni 6aybiHaH TapTnaHbI3 —
6y OHbIH 3aKbIMAaHybIHA aKenin, KbiCka TyMbIKTanyblH
TYAbIPYbl MYMKIH.

KypbInfbl KOPNyCbiH, xeni 6aybIH xaHe xeni 6ayblHbIH,
aLlacblH Cy KONIMEH ycTaMaHbl3.

etnexi3. TyHwWbIFy Kayni!

Kypbinfbl 6ananapablH nanganaHybiHa apHanmaraH.
KypbinfFbiHbI OMbIHLLBIK PeTiHAe nanganaHyblH 6om-
Ablpmay yuiH, 6ananapapl kagaranaHpl3.

Kypbinfbl )yMblc icTen TypFaHaa 6ananap KyMbic
6eTiHe, KypbInNFbl KOpnycbiHa, xeni 6aybiHa Hemece
»eni 6aybIHbIH allacbiHa XakblHAAyblHa pyKcaT
GepMeHis.

Erep xyMbIC icTen TypraH KypbinfFbiHbIH MaHbiHAA
6ananap Hemece MyMKIHAIKTepI LWeKTeyni agamaap
6onca, oHaa epekLle MyKUST 60bIHpI3.

XKyMbIC icTey yakbITbIHAA XOHE XXYMbIC LMKNaepi
apacblHAaFbl y3inictepae KypbliFbiHbl 6ananapapit,
KOIbI XETNeWTIH epae opHanacTbIpbIHbI3.

Acnan aeHe, Xyvke Hemece caHa MyMKIHAIKTepi
TemeHAeTinreH TynFanapaelH (6ananapael koca)
napanaHyblHa apHanvaraH, CoHaan-ak erep
onapgablH Taxipnbeci Hemece 6Ginimi 6onmaca, erep
onap 6akbinaH6aca Hemece onapgblH Kayincisairi
yLiH xayan 6epeTiH TyfiFaMeH acnanTbl naaanaqy
Typanbl HyckaynbikTap 6epinvece.

XKeni 6ayblHbIH GYTiHAIMH Me3riniMeH Tekcepin
OTbIPbIHbI3.
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« KyaTtaHgbipy 6aybl 3akbiMAaHFaHaa kayin Tyasipmay
YLWiH OHbl AaliblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET HEMECe
6Ganamanbl 6inikTi MamaH aybICTbIpybl TUIC.

*  KypbInfblHbl ©3AiriHi3AeH XeHAeyre TbiibIM canblHa-
Obl. KypbinfbiHbl ©3 6eTiHi36eH BerekTemMeHi3, kes-
KernreH akayrnbiktap nanga 6onFaH kesge, coHaan-ak
KYPbINFbl KynaFraHHaH KeiiH OHbl 3NeKTpP XeniciHeH
aXblpaTblHbI3 XXoHe aBTOpraHFaH CepBUCTIK opTa-
NbIKKa >KYTiHiHi3.

*  KypbinfbiHbl 3aKkbiMaamay YLiH, OHbl TEK 3aybIT
KanTamacblHaa TacbiMangaHbl3.

» KypbInfbiHbl CarkbIH XaHe Kyprak xepae, 6bananap-
[OblH XX8He MYMKIHAIr WekTeyni agamaapAbiH, Kombl
XKETNEWTIH Xepae cakTaHbl3.

K¥PbINFbl TEK T¥PMbICTbIK NAAOANAHYFA
FAHA APHANFAH, K¥PbINFblHbl KOMMEPLU-
ANbIK HEMECE 3EPTXAHAIBIK MAKCATTAPOA
NMAWOATNAHYFA TbIAbIM CANBbIHAAbI.

ATNFALL PET NTANOANY ANObIHOA

Kypanpgbl kepi TeMnepaTtypaaa TacbimangaraHHaH
Hemece caKTaFaHHaH KeliH OHbl KanTamaAaH LWbiFa-
PbIHbI3 XaHe naaanaHy angblHAa 3 caraT KyTiHi3.

* Kypanapl kantamagaH LblFapblHbi3 xeHe 6apnbik
KanTama matepuanaapblH XOWbIHbI3.

» 3aybIT kanTamacblH CakTaHblI3.

« Kayincisgik wapanapbl MeH naganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.

YKuHakTanbiMblH TEKCEPIHI3.

Kypanabl 3akbiMaaHyblHa KaTbICTbl GaiikaHbl3
3aKblMAaHybl 6onFaH xarganaa oHbl xerire
KocnaHpi3.

KypangblH KepceTinreH KyaTTaHablpy kepHeyi napa-
MeTprepi anekTp XeniciHiK NnapameTpnepiHe cakec
KeneTiHiHe ko3 XeTki3iHi3. KypbinfbiHbl 60 'L xuinik-
Teri aneKkTp xenicinae nanganaxfanaa, ewkadaan
KOCbIMLLA 9peKeT KaxeT emec.

KaknakTbl (1) )eHe kenTipyre apHanfaH Toprapgb! (2)
GeviTapan XyFblILLl 3aT KOCbIIIFaH Xblrlbl CyMeH Xybirn
XKiGEPiHi3, LUaNbIHbI3 )XOHE KypFaTbIHbI3.

Acnan kopnycblH (3) AbIMKbIT MaTaMeH CYPTiHi3,
coAaH KewiH KypfFaTbin CypTiHi3.

Hasap ayaapbiHbI3! KenTipriw kopnycbiH (3) cyFa
Hemece 6acka Kes-KerreH CyibIKTbIKTapFa canyfa Thbiii-
bIM canblHagbl. KenTipriw kopnycbiHbIH (3) xxenaeTkil
caHblnaynapbiHa CyablH TUoiHe xomn 6epMeHis.

Kbl3OblpFbill anemeHTTEH Gerae victepai KeTipy YLUiH
KenTiprilwTi GipiHWi peT KonaaHap anabiHAa OHbl
opHaTbINFaH TopcbI3 (2) xaHe kaknakcbi3 (1) kocy
YCbIHbINaab!.

XKeninik CbIMHbIH albIpbIH 3NEKTP po3eTKackliHa KO-
CbIHbI3, OCbl peTTe aucnnenge (7) «00:00» TaHbachkl
KepiHeai.

XKymbIC yakbITbiH/TemnepatypaHsbl (5) «©8,
opHaty 6aTbipmackiH 6ip peT 6acbiHbI3, OCbl peTTe
aucnnenge (7) xeinbinblkTanTbiH «10:00» undpnbik
TaHbanapbl a4enki 60MbIHWA OpHaTbINFaH KenTip-



TILUTIH )XyMbIC YaKbITbIH KepceTeai.

* JKyMbIC yakbITbiH/TemnepaTypaHbl (8) « + = op-
HaTy 6aTblpMacbiH 6acy apkbinbl, KENTIPFiLLTIH XYMbIC
yakpiTbiH «00:30» eTin opHaTbIHbI3. KenTipriluTiH )XymbIC
YaKbITbIH Xblfidam OpHaTY YLiH 6aTbipmanapaplH (8) «

* Hemece — » GipiH Backin ycTan TypbiHbI3.

* JKyMbIC yaKbITbIH/TEeMNepaTypaHbl opHaTy 6aTbipma-
cblH (5) « O 8 rarwi 6ip peT 6acbIHbI3, OCbl peTTe
avcnnenge (7) XbiNbIbIKTaUTbIH LUdpnbik TaH6anap
«70°C» apKbinbl XymbIC TemnepaTypachl kepceTinesi,
on afenki 6oMbIHLWA OpHATbINFaH.

» KenTipriwTi Kocy yLiH kocy/ewwipy (6) « (ONY Gatbipma-
CbIH 6acbIHpI3, KENTIPrill KOCbINaabl XXeHe ancnnen-

e (7) opHaTbINFaH XXyMbIC yaKbITbIHbIH, Kepi ecebi
KepceTineai.

» Erep nanganaHyLubl KenTipy kesiHae kocy / ewwipy
TynmeciH bacca, on TokTanabl xaHe 6epinreH b6arpap-
namMaHbl caktangbl; 6ipak eLukaHaan onepaumscol3,

1 MUHYTTaH KeniH on KyTy pexuMiHe eTefi; nangana-
HyLUbI CyCbI3AaHABIPFLILTHI ewwipy yiiH Kocy / Owipy
TYMMeCiH Tikenew G6acbin, ewipe anagpl.

EckepTtnenep: kenTipriwTi GipiHLWIi peT KockaH ke3ae a3

mMenwiepae TYTiH MeH 6eTeH vic nanga 6onybl MyMkiH, 6yn

KanbINTbl XXaHe Keningik »karaaaibl 6onbin TabbinMangbl.

KENTIPTIWTI KONOAHY
HA3AP AYOAPbLIHbI3! Sp eHiMHAi kenTipy yakbiTbl xeke
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TaHaanajbl XaHe OHbIH kerieMiHe, Tabufy binFanabinbIFbiHa,
Genmeaeri TemnepaTypa MeH canbICTblpMarbl bifFas-
Ablnbikka 6ainaHbicTel 6onaabl. TonbiFbipak aknapatThbl
«OHIMAI KenTipy yakblTbl MEH TemnepaTypachl» 6enimiHeH,
coHAan-aK eHimai kenTipy TemMnepartypachl MEH yakbITbl
KecTenepiHeH kapaHbl3.

OHiMaepai kenTipy anabiHaa onapabl KyblHbI3, KENTIPiHi3
XOHe Xyka KeceKTepre Hemece Tinimaepre KeciHia.
OHiMAaepai kenTipyre apHanfaH Toprnapga (2) eHimaep
GenikTepi MeH Tinimaepi apacbiHaH bICTbIK ayaHblH €pKiH
eTyi KamTamachbI3 eTineTiHAen eTin OpHaNacTbIpbIHbI3.
Topnapabl (2) 6ip-6ipiHiH ycTiHe KoMbIHbI3. Erep onapabiH
Keiibipeynepi TonTbipbinMaca Aa, kem AereHe yL Topabl
(2) opHaTbIHbI3.

EckepTnenep:

- erep Ci3 Xyka kecektepai Hemece (KanbliHablFbl 1 cM-re
[OeniH) eHimaepaiH KecekTepiH konaaHcaHpl3, oHaa
Topnapab! (2) 6ip-6ipiHiH yCTiHe KoWbIHbI3 (Cyp. 1);

- KanblH eHiMaepai kenTipy kesiHae (KanblHabiFbl 2 CM-re
[OeniH) )oFapfbl TopAbl (2) TeMeHri TopFa (2) KaTbICTbI
180 rpapycka aydapbiHbI3 (cyp. 2);

Topnapab! (2) kaknakneH (1) xabblHbI3.

>Keninik CbIMHbIH, albIpbIH 3NEKTP Po3eTKackiHa KOCbIHbI3,

ocbl peTTe gucnnenge (7) «00:00» TaHGack! kepiHeai.

XKyMbIC yakbITbIH/TeMnepaTypaHsbl (5) (08, opHarty ba-

ThipMacblH 6ip peT 6acblHbI3, ocbl peTTe ancnnenae (7)

XKbIMbInblkTakTbiH «10:00» undpnblk TaHbanapbl agenki

GoMbIHLLA OpHATbBIIFAH KENTIPFiLLTIH XKYMbIC YaKbITbIH

kepceTtegi.
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» JKyMbIC yakbITbiH/TemnepaTypaHbl (8) « +
» opHaTy 6aTblpMacklH 6acy apKbifbl, KENTIPriLLTiH
XKyMbIC yakbITbiH «00:30»-aaH «99:00»-re geniH etin
OopHaTbIHpbI3. KeNTiprilTiH XXyMbIC yaKbITbIH Xblngam
opHaTy YLiH 6aTbipManapabiH, (8) « + | Hemece
» BipiH Backin ycTan TypbIHbI3.
KyMbIC yakbITbIH/TeMnepaTypaHbl opHaTy 6aTbipma-
cblH (5) « O 8 rarwi 6ip peT 6acbIHbI3, OCbl peTTe
avcnnenge (7) XbiNbINbIKTaUTbIH Ldpnbik TaH6anap
«70°C» apKbinbl XymbIC TemnepaTypachl kepceTinesi,
on afenki 6obIHLWA OpHaTbINFaH.
KyMbIC yaKbITbIH/TEMNepaTypacbklH opHaTy 6aTbip-
ManapblH (8) « + = 6acy apkpinbl, eHiMaepai
KenTipy TemnepaTtypacblH OpHaTbIHbI3, OCbl keafe
aucnnenge (7) keneci TaHbanap kepcetinegi: «FAN» -
«35°C» - «40°C» - «45°C» - «50°C» - «55°C» - «60°C»
- «65°C» - «70°C». OHimai kenTipy TemnepartypacbiH
XKblngam opHaTy YLiH 6aTbipmanapbiHbiH, GipiH (8) «

+ lHemece | — » Gachin ycTan TypbiHbi3.

bICTbIK aya acepiHe yLbipan, Te3 kebeai. OHimaepai
Gipkenki kenTipyai kaMTamachl3 eTy YLUiH ObIMKbIbI-
pak eHimaepai TeMeHri Topnapra (2) canbin opHana-
CTbIPY YCbIHbINAAbI.

* Op caraT caViblH Hemece eki caFaT calblH eHIMAEpAiH,
[aliblHAObIFBIH TEKCePY YCbiHbINaabl. Erep eHimaep
Gipkenki kenTipinvece, ci3 onapabl ayaapa anachbi3
Hemece TopnapAblH OpbIHAAPbIH (2) aybICTbIipa
anacbi3.

+ TopnapgablH (2) opblHAAPbLIH aybICTbIpMac GypbiH,
Kocy/ewipy 6aTblpMachiH (6) « (OB 6achblin, kenTip-
TiLTi eLwipiHi3.

EckepTne: kenTiprilTi KanTa KockaH kesae XyMbIC

yaKblTbl MEH TemnepaTypaHblH 6enrineHreH napamerp-

nepi caktanagpl 1 MUHyT ilWiHae.

* benrineHreH yakblT 6TKEHHEH KeWiH AblObICTbIK
Genrinep ectineai, aucnnenge (7) TaHbanapbl «End»
KepceTineai, Kbl3ablpy anNeMeHTi ewwipineai, xxengert-
KiLLl KbI34bIpY 3NEMEHTIH cankbiHAaTy yuwiH 10 cekyHa
60Wibl XXyMbIC iCTeYiH xanfacTbipagbl. KyattaHabipy

Eckeptne: «FAN» XyMbIC pexumiHae Tek xenaeTkill ko-

/ 1 6ayblHbIH allacblH 31EKTP PO3ETKACbIHAH CybIPbIN
cbinagbl, an Kbl3ablpy anemMeHTi ocbl keafe Kocbinmanabl.

anbiHbI3.
» KenTipriwTi ewipy kaxeT 6onca, kocy/ewipy 6atbip-

» KenTipriwTi Kocy yLwiH kocy/ewipy (6) « Oy 6aTblpma- |
MacblH (6) « (OB 6acbiHbI3.

CbIH 6acbiHbI3, KENTIPriLl KOCbINaAbl XaHe Aucnnen-
ne (7) opHaTbInFaH XyMbIC YaKbITbIHbIH kepi ecebi
KepcerTineai.

* blcTbik aya TopnapapiH (2) Ty6iHeH WbiFaapl, COH-
OblKTaH TeMeHri Topnapaa (2) opHanackaH eHimaep

¥CbIHbICTAP

HA3AP AYOAPBIHbI3!

+ TamakneH ynaHyfa xaHe iluek aypynapblHa on
6epmey YLUIH TOMeHAe KenTipinreH ycblHbICTapabl



KaTaH cakTaHbi3:

- TopnapablH (2) Ta3anblifblH kKagaranaHbl3, KenTip-
riLTi ©p KONAaHFAHHaH KeliH Topnapabl (2) xaHe
KaknakTbl (1) GeiiTapan XyFblll 3aT KOCbINFaH XblIbl
CYMEH 3yblIn XiGepiHi3, LanblHbI3 )XoHe KypFaTbiHbI3.

- eHiMaepai kenTipyre AanbiHAamac 6ypbiH KOnblHbI-
30bl XXakcbinan XyblHbI3, erep CiafiH KonblHpl3aa
KecinreH xep, xapanap 6onca Hemece ci3 Tepi
aypynapblHaH 3apgan Luerin XXypceHis, eHimaepre
KOIbIHbI3Ab! TUT36EH]3, MeanUMHanbIK KOnFanTbl
KONAaHbIHbI3.

- eHiMaepaiH AanbiHAbIFbIH TeKCcepy KesiHae Lwa-
HbILWKbIHBI HeMece Backa acyiinik akceccyapabl
KONAaHbIHbI3, BHIMAepre KomnblHbI3Abl TUr36eHi3.

- KenTipriw XyMmbIC iCTen TypFaH KesiHae xaHblHAa Yy
»aHyapnapblHbiH 60nMaybIH kagaranaHbi3.

XemicTep meH KekeHicTepai TaHaay

« Tek nickeH eMicTep MeH xaHa NiCKeH KeKeHicTepai
nanganaHbiHpbI3, NicnereH xxeMmictepaeH KenTipy kesiHae
6erae AdM LUbIFybl MYMKiH, NiCyi acbin KETKEH emicTtep
TYCiH ©3repTyi MyMKiH.

» KekeHicTepae KaHT NeH KblLLKbinAap asblpak,
coHAplKTaH kenTipyre 6api 6ipaen konannel emec,
BpoKKONM HeMece cnapxaHbl KenTipMen, My3aaTyra
KeHec Gepineai.

« KenTipinreH xxemictep MeH KeKeHicTep can xymcak
XaHe binFancbl3 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH xemi-
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CTep MEH KOKOHICTep XeHin yrineai >xeHe KypamblHaa
KyHapnbl 3aTTapbl a3 6onagb.

XKewmictep meH kekeHicTepai palbiHAAY

KenTipy angblHaa xxemictepai Hemece KekeHicTepai
MYKUSIT XKYbIHbI3, )aHe onapabl KypraTblHbI3.
YKewmicteppaiH cabakTapbliH, CynekTepiH anbin Ta-
CTaHbI3, erep xemictepre banaybl3 xarblnFaH 6onca,
onapapl apLubiHbI3.

Erep kekeHicTepaiH kabblfbl KanbiH 6ornca, oHbl Kecin
TacTaHbI3.

YKemictepai Hemece kekeHicTepai TiniMaepre Hemece
TeKwenepre KeciHi3, Xxunaekrepai, Mbicarnbl, Xy3iMai
OyTiHAEeW KenTipiHi3.

XKewmicteppi angbiH-ana eHaey

Kenbip xemictep 6anaybl3 kabaTbiMeH xabbinfaH,
Ganaybl3fbl KETipy YLUiH Ci3 KabblfblH apLUbIHbI3 He-
Mece XeMiCTi 1 MUHYT KalHarFaH CyFa canblHbI3.
YKewmicTiH Tabufy TyciH cakTay YLUiH TMMOH, anenbCuH
Hemece naviM LWbIPbIHbIH KONAaHbIHbI3. KecinreH
xemictepaiH 6enikTepiH WheipbiHFa 2-4 MUHYTKa
6aTbIpblHpbI3, ONapAb! LWbIFAPbIN anblHpI3, KYpPraTbiHbI3
XKOHe KenTipy yLiH Toprapfa (2) canblHb3.
KewmicTepaiH AaMiH KYLLENTY YLUiH KenTipinin xxaTkaH
KeMiCTepAiH LWbIPbIHbIH NaganaHblHbI3 (Mbicansbl,
anwva LWbIpbiHbIH anmMa yuwiH). LlamameH 50-60 mn
wbIpblHAbl 400 MN KaiHaraH cyFa apanacTbIpbiHbI3,
TypanFfaH XeMmiCTepAi LWbIpbIH epiTiHAiciHe 6aTbl-
pbIHbI3, WaMameH 1-2 carFaTtka, XKemiCcTepAi LbiFapbin
anbiHbI3, KypFaTbIHbI3 )XoHE Toprapra (2) carnbiHbI3.
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« KekeHicTepai angblH-ana eHaey

* KenrTipy xaHe cakTay KesiHae AdMiHiH e3repyiHe xon
BGepmey YLLIH KekeHicTepi anfblH-ana eHaey YCbiHbI-
nagsbl.

» KekeHictepai 6ymeH eHaeyre 6onagbl Hemece Gipa3
yaKblT MUKPOTONKbIHAbI NeLLKe canbiHbI3, Gy an-
[OblH-ana enaey aAicTepi KekeHicTepai kaiHaraH CymMeH
OHAETEHHEH XaKCbIpak.

« Byra nicipriwTi konaaHFaH keaae, kekeHictepai byra
NiCipriLTiH XOfapfbl HayacblHa canbiHbI3 Aa, onapabl
2-3 MUHYT Kbl3ablpblHbI3, COAAH KeNiH KekeHicTepai
Topnaprfa (2) canbiHpI3.

« KekeHicTepai AXOK newwtepae kongaHyra apHanfaH
Konaiinbl CbibIMAbINbIKKA CarbiHbI3 Aa, a3 Mernwepae
CY KOCbIHpI3. ChlibIMAbINbIKTHI KAKNAKMNEH >Kaybir, MU-

[anblHOay KaXeT, COHAbIKTaH KenTipy anabiHaa
angblH-ana MapvHaaTaHbl3 Hemece eHimaepai nicipin
anblHbI3.

+ KenrTipinreH 6anblk neH eTTi GipiHLWi Hemece ekiHLi

Taramgapabl AaibliHAAy YLWiH KONAaHbIHbI3.

+ Tafampapgbl aasipray angpliHaa kenTipinreH 6anbik

neH eTTi cyaa Hemece copriaga wamameH bip carart
angbiH-ana xi6iTin any ycbiHbINaabl.

ETTiH Ty3AbIFbIHA apHanFaH peuent:

- 100 mn cos Ty3ablifbl

- 1 waw Kacblk ycakTanfaH capbimMcak

- 2 ac kacblk TOMaT nactachl

- TanfamblHpl3fa kapau Ty3 6eH aamaeyiwTepai
KOCbIHbI3

KPOTONKbIHABI NeLuke KonbiHbI3. CizaiH AXOK newiHisgih  ETTi kenTipy

HyCKaynbIfblHAa KOPCETINreH, KekeHicTepai nicipy
YaKbITbIHbIH «TOPTTEH Bip GeniriH» KypanTbiH XXYMbIC
yakbITblH OpHaTbIHbI3. [laviblH KekeHicTepai Topnapfra
(2) canblHbI3.

« TypanfaH kekeHicTepai kalHaraH cyfa 2-4 MUHyTKa
canyra 6onagbl, cogaH KefiH OHbI LUblFapbin anbin,
KypFaTblin, Topnapfa (2) canacoi3.

BanbIk neH eTTi kenTipy 60MbIHLIA YCbIHbICTap

» KenTipy yLiH Tek xac 6anbIKTbl XaHe Mancbl3 apblk
€eTTi, MblCanbl CUbIp HEMECE KYC €TiH KONAaHbIHbI3.

» BanblKTbl HEMece eTTi kenTipmec BypblIH, Ci3aiH AeH-
caynblIfblHbI3Abl CaKTay YLLUIH XeHe on MiHAEeTTi 6onbin
Tabbinagbl, eHiMaepAi MiHAeTT Typae angbiH-ana

* CubIp eTiH HEMecCe KYC ETiH KilLKeHe KecekTepre Tan-
LWbIKTapblHa kenaeHeH KeciHid. ETTi 2-3 carat 6olibl
MapuHaATaHbl3, CofaH KeitiH eTTi LblFapbin anbiHbI3,
KypFaTbIHbI3 )XaHe Topnapra (2) )awnblHbI3.

« ETTi KenTipy yakbITbl KenTipy Temnepartypacbl 60-
70°C 6onfaHaa, wamamMeH 8-aeH 15 caraTtka aeniH.

» KenrTipinreH eTTi 66nme TemnepartypacbiHaa,
repmeTukarnbik kantamaga 2 antajaH acbipMan,
TOHa3bITKbILLTA - 3 aaaH acbipMali CakTaHbI3.

BanbIKThI KenTipy

+ KenTipy yLwiH Tek xac 6anbIkTbl KonAaHbIHbI3, My3aa-
ThiNfaH 6anbIKThl NaganaHbaHbI3.
* bBanblkTaH CynekTepiH anbin TacTaHbl3 XoHe OHbI



KeceKTepre KeciHi3.

* bBanblk kecekTepiH Ty3 epiTiHAiCiHe canbiHbI3 (1 TP
cyra 100 r Ty3), 6anblk canblHFaH biablCTbl 30 MUHYTKa
TOHA3bITKbILLKA KOWMbIHBI3, 6anblk KECEKTEPIH LWbiFapbin
anblHpI3, KYpFaTbIHbI3 XoHe Toprapfa (2) anbiHbl3.

* BanblKTbl WhIPbIHbI LWbIFYbIH TOKTaTKaHLLA KENTIPiHi3.

» KenTipinreH 6anbIkTbl repMeTUKarnbIk kanTamaaa ToHa-
3bITKbIWITA 3 @anaH acbipman cakTaHb3.

[avibiHaanfaH 6anbik NeH eTTi kenTipy

« BanblKTbl HEMece eTTi nicipin anbiHpI3.

» BanblkTaH cyrhekTepiH anbin TacTaHpl3, eTAeH apTbiK
MannapblH Kecin anbin TacTaHbl3, OHIMAEPAI kecekTep-
re Genin kecin, Topnapfa (2) xanHbi3.

* ©OHiMaepai AanbiH GonFaHFa AeniH KenTipiHia.

» Banblk neH eTTi repMeTVKansIk kantamaaa, benvie
TemnepaTypacbiHaa 2 anTajaH acbipmai cakTaHbI3,
TOHa3bITKbILLTA - 3 aiiAaH acblpmMai cakTaHpl3.

LllenTepai, AamAeyilw wenTepAi Hemece rynaepai
KenTipy

« KenTipy yLUiH Xac Kek LenTi, ke3-KenreH gaMaeyill
LwenTepai Hemece rynaepai navganadyra 6onagbi.

« Kek wenTi xaHe AamMaeyilw wenTtepai cabakrapbiMeH
Bipre kenTipiHi3, KenTipreHHeH KeliH XanblpakTapblH
cabakrapblHaH 6enin, aya eTki3benTiH kanTamaga
caKTaHbI3.

« LWenTeppai cakrayra kosipaaH GypbIH, onapablH, Kak-
cblnan KenTipinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3, aiTnece wenTtep
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GYniHIN KeTyi MyMKiH.
+ KenTipinreH rynaepai xoww vicTi cawe Hemece repba-
pwin xacay yLwiH nanganHyra 6onagpil.

KenTipinren eHimpaepai cakray

» KenTipinreH eHimaepre apHarnfaH AypbIC kanTamaHbl
KongaHy onapgblH caktay Mep3iMiH apTTbipaabl.

+ ©OHimaeppi cakTayra KosipaaH 6ypbiH, onapabl
TOMbIFBIMEH CYbITbIHbI3, COAAH KeliH onapAapl aya
OTKI36EeNTiH kanTamara canbliHbl3. CakTayablH eH Xak-
Cbl HOTUXENepi eHIMAI BakyyMblk KOHTENHepnepae
Hemece BakyymMAblk nakeTtepae 6onagbl.

* KoHTenHepre Hemece nakeTke, eHIMHIH ataybl MeH
opay KyHi Typanbl MiHAETTI Typae TaH6anayabl!
YMbITMaHBI3.

+ OHimaepai cankblH, kapaHfbl, TemnepaTypacs!
15°C-TaH acnamnTblH Xepae cakTaHbl3, OHIM-

[epAi TOHa3bITKbILITbIH TOHA3bITKbILLIbI HEMece
My3AaTKbIWbl 6enimiHae caktayra Gonagbl.

©HIMAEPAI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMMNEPA-
TYPACbI

* Op eHiMAi KenTipy yakblTbl XXeke TaHAanagbl XaHe
©HIMHIH canacbl MeH MerLiepiHe, eHiMAi KenTipy Xyp-
risineTiH 6Genmeneri Temnepatypa MeH canbiCTbipMa-
nbl biNFanAbInblkka 6annaHbICTbl Gonaabl.

» Kecrtepge kenTipinreH eHiMaepai kenTipy Temnepary-
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pacbl MeH yakbITbl Typasbl AepekTep YCbIHbIMAbIK
cunatTta 6onaabl.
« KenTipriwTi urepreH cambiH Ci3 eHiMAj KenTipy Temne-
paTypachkl MEH yaKbITbIH ©3iHi3 TaH4aln anachbl3.
EckepTne: erep eHimaep GipiHLwi peTTeH kebyre yn-
repmece, Ci3 KenTipyai bIHFanbl yakbITTa xanfacTtbipa
anacbi3. KenTipriwTi ewipiHi3, Topnapaarbl (2) eHimaep
6enme TemnepatypacbiHa AeliH CybiFaHLla KyTiHi3,
eHiMaepAi TaMak KOHTelHepnepiHe Hemece nakeT-
Tepre carnbir, TOHa3bITKbILLTbIH TOHA3bITKbILL HeMece
My3aaTkbIL GeniMiHe canbin KoWbiHbI3.

TA3APTY XXOHE KYTIMI

« KenTipriwTi Ta3anaynaH 6ypbiH, OHbl OLUIPIHi3 XaHe
KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH allackiH 351eKTp po3eTka-
CbIHaH CybIpbIN anbiHbI3.

« KenTipriwTi, KyaTTaHablpy 6ayblH xaHe KyaTTaHabIpy
Gay aluacblH cyFa Hemece kes-kernreH 6acka cyn-
bIKTbIKTApFa canyfa TblibIM canblHagbl.

« KaknakTbl (1) >xaHe kenTipyre apHanfaH Topnapabl (2)
GeriTapan >yfblLL 3aT KOCbISFaH birbl CYMEH ybirn
XKiOepiHi3, WanblHbI3 )XaHE KypFaTbiHbI3.

« Kaknakrapgpl (1) xxeHe Topnapap! (2) Xyy YLWiH biabIC
XKYFbILL MaLUMHaHbI Naiganaxyra ThiibiM canbiHagbl.

» KenTipriw kopnycblH (3) can AbIMKbIN MaTameH
CYPTiHi3, cogaH KeWiH KypFaTbin CypTiHi3.

» KopnycTbiH iwiHe (3) xxoHe backapy/Hankauus na-
HeniHiH (4) iWwiHe binFanablH TycyiHe xon 6epmeH;3.

» Kaknaktel (1), Topnapgb! (2), kopnycTsi (3) Tasanay
YLiH MeTann xekenepgi, abpa3uBTi Tazanay 3atTa-

PbIH HEMece epiTKiWTepai nanganaH6aHbI3.

CAKTANYbI

» KenTipriwTi cakrayfa anbin kosipaaH 6ypbiH, OHbl
Tasanan anbiHbl3.

+ KenTipriTi Kyprak cankplH, 6ananapablH xaHe MyM-
KiHAIKTepi WwekTeyni agaMmaapablH, Konbl XKeTnenTiH
Xepae caKTaHbI3.

©HimaepAai kenTipyAiH yCbIHbINATLIH TeMneparty-
pachbl

©Himaep Temnepatypa (°C)
Kek wen, gamaeyiw wentep 35-40
KekeHictep 40-55
Kewmictep 55-60
ET, Ganblk 60-70
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KecTene kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temnepartypachl Typanbl JepekTep yCbiHbIMAbIK cunaTtTa 6onagbl.

XemicTep MeH xupaekTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci
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©Himaep HanbiHpay KenTipyaeH keiinri xaraanbl | KenTipy y3akTbifbl (caFar)
Opik, Wwabpans! YKapTbiFa KeciHi3, cyiekTepiH XKymcak 12-28
arnbin TacTaHbi3
Bananpap ApLWbIHBI3, kKanbIHAbIFLI 3-4 KeiTbipnak 7-28
MM GonartbiH Tinimaepre
KeCiHi3
2Kysim, cyrekTepi oK cypbin- ByTiHaen kenTipiHi3 XKymcak 8-34
Tapbl XaKcblpak
Anmypt KecekTepre KeciHi3 Yymcak 8-28
Myioknuaek ByTiHaen kenTipiHi3 XKymcak 6-26

KekeHicTep mMeH wenTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

KaiHaTbIn nicipiKis, Tinimaepre
Hemece KecekTepre KeCiHia.

©Himpep NavibiHpay KenTipyaeH keniHri xarganbl | KenTipy y3akTbiFbl (cafaT)
Basngeina APpLUbIHBI3 X8He KecekTepre ChblIHfbILL 6-18
KeCiHi3
CaHplpaykynakrap ¥cakTapblH 6yTiHAel ken- ChbIHFbILL 6-14
TipiHi3, YNKEHAEPIH KECIHI3
Kaginep LWamameH 10x10 Mm Tekwwe- ChblIHfbILL 6-18
nepre KeciHia
ynai keipbikkabat 2KyMmcapraHra aeitiH anabiH KatTbl 6-16
ana nicipiis
Kapton AngpeiH ana 5-10 MuHyT KeiTbipnak 8-30




Musas KiHilke AeHrenekTepre KpiTbipnak 8-14
KECIHi3
Cobia YKymcapratra AeiiH angslH ChblIHfbILL 8-14

ana kanHartbin nicipiHia, wa-
MameH 8x8 MM [ieHrenekTepre
Hemece TekLuenepre KeciHia

ToTTi Gypbiw YXonakrapra, AeHrenekrepre ChbIHFbILL 4-14
Hemece Tinimaepre KeciHi3

AwkenkeH CabakrapbiMeH Gipre ChlIHfbIL 2-10
KeNTIpiKi3, KenTipreHHeH keiH
XarnblpakTapblH cabakTa-
pelHaH Genin, caktayra anein
KOMbIHBI3

KbizaHaktap AnpplH ana TasanaHbia, KatTbl 8-24
KanblHAbIFbLI WamMameH 3-5 MM
KecekTepre Hemece Tinimaep-
re KeciHia

Banabipkek (Tamblpribl) KanblHabifbl LiamameH 6x6 ChblHfbILL 6-14
MM TeKLIenepre KeciHia

CapbiMcak Tinimaepre KeciHi3 KbiTbipnak 6-16
Acxanblipak AngpelH ana asgan kanHaTbin KeiTbipnak 6-16
nicipiHi3

KecTenepgae kenTipinreH eHimaepai KeNTipy yakbITbl Typarbl AepekTep YCbiHbIMABIK cunaTTa Gonaapl.

XUbIHAKTANbIMbI

1. KenipriwTi — 1 gaxa.
2. Hyckaynbik — 1 gaHa.



TEXHUKANBIK CUMMATTAMAJAPDI

*  OnekTpnik KyaTTaHabipybl: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
* HomuHangblk TyTblHaTbIH KyaTbl: 200-240 BT

NANOAFA ACbIPY

KangbiktapapblH 6akpinanHbain nangara acbl-
pybIHaH KopLUaraH opTafa HemMece agamaap-
[OblH AeHcaynbifbiHa 3USiH KeMTipMeY YLUiH,
KypangiblH HeMece KyaTTaHAbIpy aNeMeHT-
TepiHiH (erep >KWHaKTanbIMFa Kipce) KblameT
eTy Mep3iMi asiKkTanfFaHHaH KeniH onapabl
apeTTeri TYPMbICTBIK KanablKTapMeH bipre TactamaHpi3,
acnanTbl XaHe KyaTTaHabIpy 3NeMeHTTepiH ogaH api nan-
[ara acblpy YLUiH apHalbl NyHKTTepre xibepiHia.

ByvibiMgapapl nanpara acblpy kesinae nanga 6onatbiH
kanabikTap 6enrineHreH TapTin 6oMbIHLWA Keneci nangara

acblpblnaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TYpAe XuUHayFa xaTtapl.

BepinreH eHiMai nangara acelpy Typasnbl KOCbIMLLIA akna-

paTTbl any YLiH XeprinikTi MyHULMNanuTeTKe, TYPMbICTbIK

KanablkTapabl naaara acbipy KblameTiHe Hemece Gepin-
reH eHiMai caTbin anfaH AykeHre xabapnacbiHbl3.

OHAipyLWwi anablH-ana eckepTyci3, KypbInFbIHbIH,
[N3aNHbIH, KOHCTPYKLIMSICHI MEH OHbIH, Xanmbl )XYMbIC
yCTaHbIMAapbiHa acep eTNewTiH TexHVKanblk cunaTTta-
ManapblH e3repTy KyKblfblH ©3iHe kanablpabl.
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KypbInfbiHbIH KbI3MET KepceTy Mep3iMi — 3 Xbin
©HAipinreH KyHi cepusanbIk HeMipAe KepceTinreH.

Kanpan pa 6ip akaynbiKkTap TabbinFaH xarganaa
Aepey aBTOpnaHAbIpbIIFaH CEPBUCTIK OpTanbIKKa
XKYTiHY Kepek.
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