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FOOD DEHYDRATOR BR1902

Use the electric dehydrator to dry fruits, vegetables,
medicinal or aromatic herbs, fish, lean meats, etc.

DESCRIPTION

Lid

Grids for dehydration

Body

On/Off button «O»

Temperature/operation time setting buttons «+/-»
Display

Temperature/operation time setting button «SET»

NoOAWNE

shaft for rotating
gratings

hot air outlet
Pic. 1
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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.

Do not use the dehydrator in places where aerosols
are used or sprayed, and in proximity to inflammable
liquids.
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« 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.

« 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
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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!

by

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.
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« |f 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.
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« 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.

Switch the dehydrator on by pressing the on/off

button (4) «O», the display (6) will show the drying

temperature and time (see below for the food
dehydration temperature and time settings).

« After 5-10 minutes, switch the dehydrator off by
pressing the on/off button (4) «Oy, unplug the power
cord from the electrical outlet

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.
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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
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.

Install the grids (2) on the shaft (pic. 1). Install at
least 3 grids (2) even if some of them are empty.
Cover the grids (2) with the lid (1).

Connect the power plug to an electrical outlet.
Switch the dehydrator on by pressing the on/

off button (4) «Oy, the display (6) will show the
temperature «70°C» and the drying time «12:00»
hours.

To set the food dehydration temperature, press the
temperature/operation time setting button (7) «SET»,
press the buttons (5) «+ or -» to set the dehydration
temperature. Possible temperature setting range is
from 35°C to 70°C.

To set the food dehydration time, press the
temperature/operation time setting button (7)
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«SET» again, press the buttons (5) «+ or -» to set the
dehydration time. Possible time setting range is from 1
to 48 hours.

Hot air enters from the bottom of the grids (2) (pic. 1),
the rotation of the grids (2) ensures even blowing of
the products with hot air, but the products located on
the lower grids (2) are more exposed to hot air and dry
faster. For even dehydration, it is recommended to put
moister food on the lower grids (2).

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 interchanging the grids (2), switch the
dehydrator off by pressing the on/off button (4) «Os.
After you finish dehydrating the food, switch the
dehydrator off by pressing the on/off button (4) «Os,
unplug it and wait until the dehydrator cools down.
Remove the products and put them into a container for
storage.

RECOMMENDATIONS
ATTENTION!

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

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

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

by

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).
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« 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.
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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.

EN|9

« 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

« Dehydrated products must contain less than 20%
moisture, overdried fruit and vegetables lose their
taste and nutrition value. Recommendations on the
condition of dried products are given in the tables.
Storing the dried foods in the correct containers
increases their shelf-life.

« 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.

« Dry the greens and flavoring herbs together with « In the table below are suggested drying times and
their stems, after drying separate the leaves from the temperature.
stems, and put them into an airtight container.
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« As you learn to operate the food dehydrator, you * You can wash the lid (1) and the grids (2) in a
will become able to determine the drying time and dishwashing machine at low temperature mode.
temperature yourself. « + Remove possible food crumbs from the dehydrator
Note: if the foods have not dried in one session, you can and wipe it from the inside with a slightly damp cloth,
continue the process at another convenient time. Switch then wipe dry.
the dehydrator off, wait for the foods on the grids (2) to « Clean the food dehydrator body (3) surface with a
cool down to room temperature, put the foods into food slightly damp tissue, then wipe it dry.
containers or bags, and place them into a refrigerator or « Ensure that no liquid gets inside the body (3).

a freezer. Do not use metal scouring pads, abrasives, or

. . . solvents for cleaning the lid (1), grids (2), or the body
Using dried fruit and vegetables 3).

The necessary moisture in dried products can be restored

again, several methods are offered: STORAGE
- Soak fruit and vegetables in cold water for 2-6 hours, * Clean the food dehydrator before taking it away from
storage.

make sure that they don’t heat up during soaking.

- You can soak fruit or vegetables in boiling water for ~ * Store the food dehydrator in a cool dry place,

5-10 minutes and wait for the necessary result. unreachable by children or people with disabilities.
- You can also restore the moisture by cooking the Suggested food drying temperatures
products. During cooking do not add sugar or spices.
The general rule is to pour two cups of water over Foods Temperature (°C)
the fruit and let it boil for a while. -
Greens, flavoring herbs 35-40
CLEANING AND MAINTENANCE Vegetables 4055
« Before cleaning switch the dehydrator off and remove Fruits 5560
the power cord plug from the mains socket.
« Do not submerge the food dehydrator, the power cord, Meats, fish 60-70
or the power cord plug into water or any other liquid. In the table below are suggested drying food
« Wash the lid (1) and grids (2) with warm water and temperatures
neutral detergent, rinse and dry.
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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
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
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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: 250 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 included), do not discard
L 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.
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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
BR1902

Verwenden Sie einen elektrischen Trockner, um Obst,
Gemiise, Heilkrauter oder Gewirzkrauter, Fisch,
mageres Fleisch usw. zu trocknen.

BESCHREIBUNG

Deckel

Trocknungsgitter

Gehéause

Ein-/Ausschalttaste «D»
Temperatur-/Zeiteinstelltasten «+/-»
Bildschirm
Temperatur-/Zeiteinstelltaste «SET»

Noop,rwNE

shaft for rotating
gratings

hot air outlet

Abb. 1
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SICHERHEITSHINWEISE UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

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

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

« Der Missbrauch des Gerats kann zu seiner
Stérung fiihren, den Benutzer oder sein Eigentum
beschéadigen und ist kein Garantiefall.

« Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Bezeichnungszettel angegebene Betriebsspannung
und die Netzspannung tbereinstimmen.

« 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
AnschlieBen 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.

Es ist nicht gestattet, das Gerat draufRen zu

benutzen.

Es ist nicht empfohlen, das Gerat bei Gewitter zu

benutzen.

Schiitzen Sie den Trockner vor St6Ren, Stiirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen Einwirkungen.
Lassen Sie das ans Stromnetz angeschlossene Gerat
nie unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie das Gerét 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 Flussigkeiten, zu benutzen.
Benutzen Sie den Trockner in der Nahe von
Spllbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefiillten
Behaltern nicht.

Falls der Trockner ins Wasser gefallen ist, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose sofort heraus, erst
danach holen Sie das Geréat aus dem Wasser heraus.
Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um das Gerat prifen oder reparieren zu lassen.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel heille
Oberflachen und scharfe Mobelkanten nicht berthrt.
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.
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ACHTUNG! Die AuRen- und Innengerateoberflachen
werden im Betrieb stark erhitzt. Beriihren Sie

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

* Nehmen Sie den Deckel wéahrend des
Trocknerbetriebs fiir Iangere Zeit nicht ab; wenn
Sie den Deckel zur Kontrolle des Trockvorgangs
abgenommen haben, seien Sie vorsichtig
und halten Sie Ihr Gesicht oder andere blo3e
Korperteile Uber den Trocknungsgittern nicht, um
HeiBluftverbrennungen zu vermeiden.

« Bewegen Sie den heien Trockner nicht, warten Sie
ab, bis er vollstandig abkdihlt.

« Benutzen Sie das Gerét in gut bellifteten Raumen.

« 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 Besch&digung und
einem Kurzschluss fiihren kann.

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

« Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktlten, die als Verpackung verwendet werden,
nie ohne Aufsicht.

DE |15

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder

Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

Das Gerat ist nicht fiir 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 Vorsichtsmaflnahmen 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 Gerét an einen fiir
Kinder unzugénglichen Ort auf.

« Dieses Gerét ist fur Personen (darunter Kinder)
mit Kérper-, Nerven- und Geistesstérungen
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 Geréts nicht
bekommen haben.

« Priifen Sie die Unversehrtheit des Netzkabels von
Zeit zu Zeit.

+ Wenn das Netzkabel beschadigt ist, soll es vom

Hersteller, vom Kundendienst oder von &hnlich
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qualifiziertem Personal ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.
Es ist nicht gestattet, das Gerat selbsténdig zu
reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig
auseinanderzunehmen,; bei der Feststellung jeglicher
Beschéadigungen, 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 Gerét 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 Sicherheitsmafinahmen und
Bedienungsempfehlungen durch.

< Prufen Sie die Komplettheit.
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« Prifen Sie das Gerat auf Beschadigungen; wenn es
beschédigt ist, schlieBen Sie es ans Stromnetz nicht an.

« Vergewissern Sie sich, dass die angegebenen
Parameter der Gerateversorgungsspannung und die
Stromnetzparameter tibereinstimmen. Beim 60-Hz-
Stromnetz-Gerétebetrieb sind keine zusatzlichen
MaRnahmen erforderlich.

+ Waschen Sie den Deckel (1) und die Trocknungsgitter
(2) mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel,
spilen 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 Flussigkeiten nicht ein.

Lassen Sie kein Wasser in die Luftungslocher 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.

« Schalten Sie den Trockner ein, indem Sie die Ein-/
Ausschalttaste (4) «D» driicken, wobei die Temperatur
und die Trocknungszeit auf dem Bildschirm (6) angezeigt
werden (siehe unten fir die Einstellungen fiir die
Temperatur und die Trocknungszeit der Lebensmittel).

« Schalten Sie den Trockner nach 5 bis 10 Minuten aus,
indem Sie die Ein-/Ausschalttaste (4) «O» driicken und
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Anmerkungen: beim erstmaligen Einschalten des

Trockners kann etwas Rauch und Fremdgeruch auftreten,

es ist zuldssig und kein Garantiefall.
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VERWENDUNG DES TROCKNERS

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

seiner GroRe, dem natiirlichen Feuchtegehalt sowie

der Temperatur und relativen Raumluftfeuchtigkeit

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

« Spllen, trocknen und schneiden Sie die Nahrungsmittel
in dlinne Stiicke oder Scheiben vor dem Trocknen ab.

« Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Trockengitter
(2) so auf, dass die HeiBluft zwischen den
Nahrungsmittelstiicken oder -scheiben ungehindert
passieren kann.

« Setzen Sie die Gitter (2) auf die Welle (Abb. 1). Stellen
Sie mindestens drei Gitter (2) ein, auch wenn einige
nicht gefiillt sind.

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

« Stecken Sie den Netzstecker des Netzkabels in eine
Steckdose

« Drehen Sie den Griff (4) und stellen Sie die gewlinschte
Temperatur ein, um die Lebensmittel zu trocknene
Schalten Sie den Trockner durch Driicken der Ein-/
Ausschalttaste (4) «O» ein, wobei auf dem Bildschirm
(6) die Temperatur «70°C» und die Trocknungszeit
«12:00» Stunden angezeigt werden.

* Um die Trocknungstemperatur fir Lebensmittel
einzustellen, driicken Sie die Temperatur-/
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Zeiteinstelltaste «SET» (7), driicken Sie die Tasten (5)
«+oder-», um die Trocknungstemperatur einzustellen. Der
maogliche Temperatureinstellbereich liegt von 35°C bis
70°C.

Um die Trocknungstemperatur fiir Lebensmittel
einzustellen, driicken Sie die Temperatur-/Zeiteinstelltaste
«SET» (7) erneut, driicken Sie die Tasten (5) «+oder-»,
um die Trocknungstemperatur einzustellen. Der mogliche
Zeiteinstellbereich liegt von 1 Stunde bis 48 Stunden.
HeiRe Luft kommt von unten in die Gitter (2) (Abb. 1),

die Drehung der Gitter (2) sorgt fiir ein gleichmaRiges
Ausblasen der Lebensmittel mit heiler Luft, aber

die Lebensmittel auf den unteren Gittern (2) sind
anfélliger fur heiRe Luft und trocknen schneller aus.

Um eine gleichmaBige Trocknung der Lebensmittel zu
gewabhrleisten, es wird empfohlen, feuchtere Produkte 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.

Schalten Sie den Trockner aus, bevor Sie die Gitter (2)
vertauschen, indem Sie die Ein-/Ausschalttaste (4) «O»
driicken.

Schalten Sie den Trockner nach dem Trocknen aus, indem
Sie die Ein-/Ausschalttaste (4) «Oy driicken, ziehen

Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen den
Trockner abkihlen.

Nehmen Sie die Lebensmittel heraus und legen Sie sie in
einen fir die Aufbewahrung vorgesehenen Behalter.
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EMPFEHLUNGEN « Gemdlse enthalt weniger Zucker und Sauren, daher sind
. nicht alle zum Trocknen geeignet, z.B. Brokkoli oder
ACHTUNG! Spargel sind besser einzufrieren als zu trocknen.
Um Nahrungsmittelvergiftungen oder Darmerkrankungen ¢ Getrocknetes Obst und Gemiise sollen leicht weich und
vorzubeugen, befolgen Sie unbedingt folgende feuchtigkeitsfrei sein, Ubertrocknetes Obst und Gemise
Empfehlungen: bréckeln leicht und enthalten weniger Nahrstoffe.
- halten Sie die Gitter (2) sauber, nach jedem Obst- und Gemiisevorbereitung
Gebrauch des Trockners waschen Sie die Gitter « Spiilen und trocknen Sie Obst oder Gemiise vor dem
(2) und den Deckel (1) mit Warmwasser und einem Trocknen griindlich ab.

neutralen Reinigungsmittel, spiilen und trocknen Sie . Eptfernen Sie Stiele und Kerne von den Friichten.

dieseab. o . « Entfernen Sie dicke Gemiiseschale.
- Waschen Sie sich grlindlich die Hande, bevor Sie « Schneiden Sie Obst oder Gemiise in Scheiben oder
die Nahrungsmittel zum Trocknen vorbereiten, bei Wiirfel, Beeren wie Weintrauben trocknen Sie ganz.

Schnittwunden, Geschwiiren oder Hautkrankheiten

an Ihren Handen beriihren Sie die Nahrungsmittel Obstvorbehandlung

direkt nicht, verwenden Sie medizinische « Einige Friichte sind mit einer Wachsschicht bedeckt,
Handschuhe. um das Wachs zu entfernen, kénnen Sie die Schale
- verwenden Sie zum Priifen der abschneiden oder die Friichte fiir 1 Minute in kochendes
Nahrungsmittelbereitschaft eine Gabel oder anderes Wasser eintauchen.
Kiichenzubehdr, beriihren Sie die Nahrungsmittel « Verwenden Sie Zitronen-, Orangen- oder Limettensaft,
mit lhren Handen nicht. um die natiirliche Friichtenfarbe zu erhalten. Tauchen Sie
- achten Sie darauf, dass sich keine Haustiere in die geschnittenen Fruchtstlicke fiir 2-4 Minuten in den
der Nahe des Trockners wahrend des Betriebs Saft ein, nehmen Sie diese heraus, trocknen und legen
aufhalten. Sie sie auf die Gitter (2).

+ Um den Obstgeschmack zu verstarken, verwenden

Obst- un Gemisewahl X M
Sie den Natursaft aus den zu trocknenden Friichten,

« Verwenden Sie nur reifes Obst und frisches Gemdse, 2.B. Apfelsaft fiir Apfel. Losen Sie etwa 50-60 ml
unreife Frichte kénnen beim Trocknen einen Saft in 400 ml kochendem Wasser auf, tauchen Sie
Fremdgeschmack bekommen, iiberreife Friichte die geschnittenen Friichte fiir ca. 1-2 Stunden in die

kénnen ihre Farbe veréandern.
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Saftlésung ein, nehmen Sie die Friichte heraus,
trocknen und legen Sie sie auf die Gitter (2).

Gemisevorbehandlung

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

« Gemdise kann eine Weile gedampft oder mikrogewellt
werden, diese Vorbehandlungsmethoden sind dem
Anbriihen vorzuziehen.

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

« Legen Sie das Gemuse in einen
mikrowellengeeigneten Behélter und fiigen 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 Gemlsegarzeit in der Anleitung
Ihres Mikrowellenofens ein. Legen Sie das gegarte
Gemdse auf die Gitter (2) um.

« Sie kénnen das geschnittene Gemise fiir 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 Gefliigel.

« Bevor Sie Fisch oder Fleisch trocknen, missen
Sie die Nahrungsmittel vorbehandeln, was lhre

DE

Gesundheit schiitzt und obligatorisch ist, deswegen
marinieren oder kochen Sie die Nahrungsmittel vor
dem Trocknen.

« Verwenden Sie getrockneten Fisch und Fleisch fir
erste oder zweite Gange.

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

Fleischmarinaderezept:

- 100 ml SojasofRe

- 1 Teeldffel Knoblauch, gehackt

- 2 Essloffel Tomatenpaste

- Salz und Gewiirzen nach Geschmack

Fleischtrocknen

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

« Die Trocknungszeit flir 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.
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« Legen Sie die Fischstiickchen in eine Salzlésung (100
g Salz pro 1 Liter Wasser), stellen Sie die Schissel mit
Fisch fiir 30 Minuten in den Kihlschrank, nehmen Sie
die Fischstlickchen 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 Ianger als 3 Monate auf.

Trocknen von bereits gegartem Fisch und Fleisch

Kochen Sie Fisch oder Fleisch.

Entgraten Sie den Fisch, entfernen Sie liberschiissiges
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
Kihlschrank auf.

Trocknen von Krautern, Krautergew(irzen oder
Blumen

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

« Trocknen Sie Krauter und Krautergewiirze 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 fiir Herbarien oder
Duftséckchen verwendet werden.
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Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln

« Getrocknete Lebensmittel sollten weniger als 20%
Feuchtigkeit enthalten, tibertrocknetes Obst und Gemiise
verliert seinen Nahrwert und Geschmack. Hinweise zum
Zustand der getrockneten Lebensmittel finden Sie in den
Tabellen.

« Richtige Verpackung getrockneter Nahrungsmittel erhoht
deren Aufbewahrungszeit.

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

+ Bezeichnen Sie unbedingt das Nahrungsmittel und das
Verpackungsdatum am Behalter oder Beutel.

« Bewahren Sie Nahrungsmittel an einem kiihlen und
dunklen Ort bei einer Temperatur von nicht mehr als
15°C auf. Sie kénnen Nahrungsmittel im Kiihl- oder
Gefrierfach eines Kihlschranks aufbewahren.

NAHRUNGSMITTELTROCKNUNGSZEIT UND
-TEMPERATUR

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

« Die Tabellenangaben zur Trocknungstemperatur und
-zeit fir Nahrungsmittel sind empfehlend.
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« Wenn Sie sich mit dem Trockner besser vertraut
machen, kdnnen Sie Trocknungstemperatur und -zeit
fur Nahrungsmittel selbst wahlen.

Anmerkung: wenn die Nahrungsmittel nicht ganz in

einem Vorgang getrocknet waren, konnen 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 Kihlschranks.

Verwendung von getrocknetem Obst und Gemise

In getrockneten Lebensmitteln kdnnen Sie die
erforderliche Feuchtigkeit wieder herstellen, es gibt
mehrere Moglichkeiten:

- Weichen Sie Obst und Gemiise 2-6 Stunden in
kaltem Wasser ein und achten Sie darauf, dass sie
wahrend des Einweichvorgangs nicht erhitzt werden.

- Sie kénnen Obst oder Gemlise fiir 5-10 Minuten

mit kochendem Wasser ubergieRen und auf das

gewlinschte Ergebnis warten.

Sie kénnen auch die Feuchtigkeit von Lebensmitteln

wiederherstellen, indem Sie sie kochen. Es

wird nicht empfohlen, wahrend des Kochens

verschiedene Gewiirze und Zucker hinzuzufiigen.

Die allgemeine Regel ist, zwei Tassen Wasser lber

die Friichte zu gieRen und eine Weile kochen zu

lassen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

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.

Sie kénnen zum Splilen des Deckels (1) und der Gitter
(2) die Spulmaschine verwenden, indem Sie den
niedrigen Temperaturmodus einstellen.

Entfernen Sie mégliche Kriimel von Lebensmitteln aus
dem Trockner und wischen Sie den Trockner mit einem
leicht feuchten Tuch ab, danach wischen Sie ihn trocken.
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).
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, kiihlen
und firr Kinder und behinderte Personen unzuganglichen
Ort auf.
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Empfohlene Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur

Nahrungsmittel Temperatur (°C)
Kréuter, Krautergewirze 35-40
Gemiise 40-55
Obst 55-60
Fleisch, Fisch 60-70

Trocknungszeittabelle fir Friichte und Beeren

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Std)

Aprikosen, Pfirsiche Halbieren, Kerne entfernen Weich 12-28

Bananen Schalen und in 3-4 mm dicke Knusperig 7-28
Scheiben schneiden

Weintrauben, besser kernlos Ganz trocknen Weich 8-34

Bime In Stiicke schneiden Weich 8-28

Moosbeeren Ganz trocknen Weich 6-26

Trocknungszeittabelle

fur Gemise und Kraut

Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Std)

schneiden

Auberginen Schélen und in Stiicke Brocklig 6-18
schneiden

Pilze Kleine ganz trocknen, grole Brocklig 6-14
schneiden

Zucchini In ca. 10x10 mm Wiirfel Brocklig 6-18
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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
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
Blatter von Stielen trennen
und aufbewahren
Tomaten Schélen, 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.
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LIEFERUMFANG

1. Trockner — 1 Stk.
2. Bedienungsanleitung— 1 Stk.

TECHNISCHE ANGABEN

« Stromversorgung: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
« Nennleistungsaufnahme: 250 W

ENTSORGUNG

Um ein mogliches Schaden fiir die

Umwelt oder die menschliche Gesundheit
durch unkontrollierte Abfallentsorgung zu
vermeiden, werfen Sie das Gerat und die
Batterien (falls mitgeliefert) nach Beendigung
ihrer Nutzungsdauer zusammen mit
gewohnlichen Haushaltsabféllen nicht weg, geben Sie
das Gerat und die Batterien in die Spezialpunkte fiir
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 lhrer lokalen
Stadtverwaltung, einem Abfallentsorgungsdienst oder
beim Geschaft, wo Sie dieses Lebensmittel gekauft
haben.
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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 betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der
Fabrikationsnummer angegeben.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst
an einen autorisierten Kundendienst.
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CYWUNKA OAns NPOAOYKTOB
BR1902

Ucnonb3yinTe 3neKTPUYECKyHo CYLUUIKY ANS CYLIKN
q)pyKTOB, oaomeﬁ, NeKapCTBeHHbIX UK NPAHbLIX TPpas,
pblsbl, NMOCTHOro Mfica n T.n.

OMUCAHUE

KpbiLka

Peluétku ansa cywwku

Kopnyc

Kronka ekmouerns/soikmoderns «Ox»

KHonku ycTaHoBKM TeMnepaTypbl/BpemMeHn paboTbi
«+/-»

[vcnnei

KHorka ycTaHOBKM TemnepaTypbl/BpeMeHn paboTbl
«SET»

aprwNE

~No

Puc. 1
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MEPbI BE3OMACHOCTU U PEKOMEHOA-
LUWKU NO IKCNNYATALUUU

Mepea “cnonb3oBaHWEM CYLUMNKW ANA NPOAYKTOB
(manee cywunka) BHUMaTeNbHO 03HAKOMLTECH C
PYKOBOACTBOM MO 3KCAsyaTaLuuu, Nocre NpoyTeHus
COXpaHUTe ero Afsi UCMONb30BaHUsA B GyayLieM.

« WcnonbayiTte Cylimnky TONbKO No eé npsMomy Ha-
3HAYEeHUI0, KaK U3MI0XKEHO B JAHHOM UHCTPYKLMN.

« HenpasunbHoe obpalleHne ¢ CyLUmKoi MOXeT
NpMBECTM K €€ NONoMKe, NPUYMHEHWIO Bpeaa
nonb3oBaTerio NN ero UMyLLECTBY U He ABnsieTcs
rapaHTUiHBIM Criyyaem.

* YBenutech, 4To paboyee HanpsixeHue yCTPoICTBa,
yKasaHHOe Ha 3TUKETKe, COOTBETCTBYET HanpshKeHNIo
3reKTpPoCceTU.

« 3anpellaetca NoakmioYaTh YCTPOCTBO K BHELLIHUM
TaiiMepam Wnu K NEeKTPUYECKUM po3eTkaM C ANCTaH-
LIVMOHHBIM ynpaBrneHnem.

* YcTaHaBnuBaiiTe U UCMOMb3yNTe CyLUUIKY Ha POB-
HOW, CyXOI, YCTOYMBOW, TEPMOCTOKOW NMOBEPXHO-
CTW TakK, 4TOObl OCTYN K CETeBOI po3eTke Bceraa
6bIn cBOGOAHBIM.

« Banpeluaetcs UCMONb30BaTb YCTPONCTBO BHE
NOMELLEHNN.

* He pekomeHyeTCs UCMONL30BaTh YCTPOCTBO BO
BPEMsi rpo3bl.

« OGbeperaiiTe cyLUMIKy OT yAapoB, NafeHwit, Bubpa-
LA U UHBIX MEXaHUYECKUX BO3AENCTBUN.

instr BR1902.indd 26

v https://tm.by
! |/|HTepHeT-MaF83I/IH

* He ocTtaBnsiiTe yCTpPOWCTBO, BKNIOYEHHOE B CEThb, 6e3
npvcmotpa.

* He ucnonb3yiTe ycTPoNCTBO B HENOCPEACTBEHHO
6nm13ocTn OT HarpeBaTesbHbIX MPUGOPOB, UCTOUYHUKOB
Tenna Unu oTKPLITOro MiaMeHn.

« 3anpelaercsa UCMoOb30BaThb CYLUWKY B MecTax, rae
MCMOMb3YI0TCS UMK PACTILINAITCA adpo30MK, a Takke
BONN3K OT NErkoBOCNNaMEHSIOLLIMXCS XKUOKOCTEN.

* He ncnonb3ayiite cywnnky B6nmnan oT KyXOHHOI pa-
KOBWHBbI, B BaHHbIX KOMHaTax, okorno 6acceiHos unu
ApPYrux EMKOCTeil, HanoNMHEHHbIX BOLON.

« Ecnu cywmnka ynana B Bogy, HEMEAJIEHHO BblHbTE
BUMKY LUHYpa NMUTaHWS U3 3NeKTPUYECKON PO3eTku, 1
TOMbKO MOCIE 3TOr0 MOXHO A0CTaTh YCTPOWCTBO M3
BoAbl. O6paTuTeCch B CEPBUCHDI LIEHTP At ocMOTpa
WM PEMOHTa YCTPOICTBA.

« He ponyckaiiTe, 4ToGbI LUHYP MUTaHWS Kacancs rops-
YMX MOBEPXHOCTEN 1 OCTPbIX KPOMOK Mebeni.

« 3anpelyaerca UCMOMNb30BaTL CYLUWKY AN XpaHeHNs
KaK1x-1imbo NoCTOPOHHUX NPEeAMETOB, NIErkoBoCnna-
MeHSIIOLLMXCS BeLLecTB, Bymaru unm npoayKTos.

« [Insa cylkv NpoAYKTOB UCMOMb3yNTe pelwéTkn, BXOas-
e B KOMMIEKT NOCTaBKy.

BHUMAHWE! BHelwHWe 1 BHyTPEHHUE NOBEPXHOCTUN
YCTPOWCTBA NPU 3KCMIyaTaLun NOABEPXEHbI Harpesy.
He kacalitecb ropsumx noBepxHOCTe yCTPONCTBA, CHU-
Masi peLLETKV NomMb3yNTeCh KYXOHHbIMU NpuXBaTKamm.
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Bo Bpems paboTbl CyLIUIKN HE CHUMANTE KPbILLKY Ha
ANUTErNbHOE BPEMSi, ECIN Bbl CHSAMNM KPBbILLKY, YTOObI
NPOKOHTPONMPOBATL MPOLIECC CYLLKK, TO cobnioaaiite
OCTOPOXHOCTb U He pacronaranTte nuUo Unu apyrve
OTKPbITble Y4aCTKM Tena Haj peLéTkamu Ansi CyLKM,
BO 13GexaHne nosy4eHns oxora ropsiiuM BO3ayXoM.
He nepemetuaiite ropsivyto CyLIUmKy, AOXAUTECH
NOMHOTO €€ OCTbIBaHWSI.

VcnonbayiiTe yCTPONCTBO B MECTaX C XOpOLLen
BEHTUNAUNEN.

McnonbayiiTe ToNbKo Te AeTanyt CyLUUIKK, KoTopble
BXOASAT B KOMMMEKT NOCTaBKM.

OTkIoYaiiTe YCTPOWCTBO OT 3MeKTpoCeTH nocrne
MCNONb30BaHWs MK nepea YnCTkon. Mpu oTkove-
HUW CYLUMIKV OT 3NIEKTPUYECKON CETU AepXKUTECh

3a BUIIKY LUHYpa NUTaHUSA 1 akKypaTHO BblHbTE €€

13 9NEKTPUYECKOI PO3ETKU, He TSHUTE 3a LUHYP
MUTaHUs — 3TO MOXET NPUBECTM K Ero NOBPEXAEHUIO
1 Bbl3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHMeE.

He npukacaiTteck K KOpnycy yCTPOMCTBA, K LUHYPY
MUTaHWUS 1 K BUMNKE LUIHYpa NUTaH1S MOKPbIMU
pykamu.

W3 coobpaxeHuin 6e3onacHoCTU AeTEN HE OCTaB-
nANTe NONUITUIIEHOBbIE NaKeTbl, CNOMNb3yeMble B
KauecTBe ynakoBku, 6e3 Haasopa.
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BHUMAHME!He pa3speluaiite AeTsim urpatb ¢ nonu-
JTUNEeHOBbIMM NakeTamun Unun ynaKOBO‘«IHOVI NNEHKON.
OnacHocTb yaywbs!

YCTPOVICTBO He npegHasHa4yeHo Ansa ncnonb3oBaHna
[EeTbMU.

OcyLecTBnAnTe Hag3op 3a AeTbMu, YTOObI He
[0NyCTUTb UCMONb30BaHUS YCTPOWCTBA B Ka4ecTBe
UIPYLLKN.

He paspeluaiite fetam npukacartbcs k paboyeit
NOBEPXHOCTH, K KOPMYCY YCTPOMCTBA, K LUHYpY nuTa-
HUSA Unn K BUNKe LWHypa nuTaHna BO Bpema paﬁOTbI
ycTponcTBa.

BynbTte 0cobeHHO BHMMAaTESbHbI, €CriM No6nn3ocTu
oT paboTaroLLero yCTpocTBa HaxogaTca AeTU unm
nnua ¢ orpaHM4YeHHbIMU BO3MOXHOCTAMM.

Bo Bpemsi paboTbl 1 B nepepbiBax Mexay paboynmu
LMKnaMun pasmellainTe ycTponcTBo B MecTax, Heao-
CTYMHbIX ANS AeTEN.

MpuBop He NpefHa3HayYeH ANst UCMONb30BaHNUSA Nn-
Luamu (BKntoyas AeTen) ¢ NOHKEHHbIMU OU3NYEeCKU-
MU, CEHCOPHbLIMU, NCUXUYECKUMI UM YMCTBEHHBIMU
CI'IOCOﬁHOCT;IMI/I, W Npun OTCYTCTBUKN Yy HUX ONbiTa
uwnn 3HaHVIl7I, €CI OHKU He HaxoaATcAa no4 KoOHTponem
UNN He NPOVHCTPYKTUPOBAaHbI NNLOM, OTBETCTBEH-
HbIM 3a Ux 6e3onacHoCTb, 06 UCMONb30BaHUN
npu6opa.
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« [Mepuognyeckn NnpoBepsanTe LENOCTHOCTb LWHYpa
nUTaHNs.

« [Mpwv noBpexaeHNn LWHypa NUTaHUS ero 3aMeHy,
BO 130exaHne onacHOCTU, AOIMKHbLI MPOU3BOANTL
V3roTOBUTENb, CEpBUCHAst cryx6a nnu nogobHbIv
KBanMuLMPOBaHHbIN NepcoHarn.

« 3anpeluaetcs CaMOCTOATENBHO PEMOHTUPOBATbL
ycTponcTBo. He pasbupaiite yCcTpoWcTBO camo-
CTOSTENbHO, NPY BO3HUKHOBEHUM NOGbLIX HENUC-
npaBHOCTEW, a Takke nocne nageHus ycTponcrea
OTKJIKO4MNTE ero OT ANEeKTPOCeTN 1 obpaTnTech B
aBTOPW30BaHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

* Bo n3bexaHune noBpexaeHnin nepeBosunTe ycTpon-
CTBO B 3aBO/JICKON yNaKoBKe.

* XpaHuTe yCTPOMCTBO B CyXOM NpOXMafHOM MecTe,
HeAoCTYNHOM AN AeTeit U Niofeit ¢ orpaHnYeHHbIMN
BO3MOXHOCTSIMU.

YCTPOWCTBO MPEAHA3HAYEHO TOJBKO ANs
BEbITOBOIO UCMONb30BAHUA, 3AMPELLAETCA
MCMNONb30BATb YCTPOUCTBO B KOMMEPYE-
CKUX UNKN NABOPATOPHDbIX LIENAX.

NEPEQ NEPBbLIM NCTNOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCNOPTUPOBKM UNN XPaHEHUs YCTPOM-
CTBa Nnpu oTpULaTenbHOW TeMnepaType pacnakymre
ero 1 noagoxaute 3 Yaca nepea UCNoNb30BaHUEM.

« PacnakyiTe ycTpOICTBO ¥ yaanuTe BCe ynakoBoY-
Hble MaTepuarnbl.
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« CoxpaHuTe 3aBOACKYIO YNaKOBKY.

+ O3HakoMbTECH C MepamMu 6e30MacHOCTU U PEKOMEH-
AaumnsiMn No aKcnnyaTaLuu.

. I'Ipoaepre KOMMeKkTauu.

+  OcMOTpUTE YCTPOMCTBO Ha Hanu4me NoBpexXaeHui,
NPU HaNUYUK NOBPEXAEHUI He BKIOYaiTe ero B
ceTb.

* YBeauTech, YTO yKasaHHble NapameTpbl HanpskeHs
nMTaHUs yCTPONCTBa COOTBETCTBYIOT NapameTpam
anekTpuyeckon cetu. Mpu ncnonb3oBaHUM yCTpoOn-
CTBa B 3NeKTpUYeckon ceTn Yactotor 60 ML, HUKakux
[OMONHUTENbHbIX AENCTBUN He TpebyeTcs.

« [lpomoiiTe KpbiwKy (1) 1 peLuéTku Ans cyLuku (2)
TENnow BoAoW C HeTparnbHbIM MOLLMM CPeACTBOM,
OnonocHUTE 1 NpocyLumnTe.

« Kopnyc cywunku (3) npoTpuTe BNaxHON TKaHbo,
3aTem BbITpUTE HACyXo.

BHumaHue! 3anpelyaeTcs norpyatb KOpnyc CyLUUKI

(3) B BOAY MM B Nto6ble Apyrue xuakoctu. He gony-

ckanTe nonagaHusa BoAbl B BEHTUNALNOHHbIE OTBEPCTUA

Kkopnyca (3) cyLmsku.

« [ns yaaneHus NOCTOPOHHWX 3anaxoB OT Harpesa-
TeNbHOro dneMeHTa, nepes NepBbIM UCMOMNbL30Ba-
HWEM CYLUWIKN PEKOMEHAYETCS BKIOUMTL €€ 6e3
YCTaHOBMEHHbIX PELIETOK (2) 1 KpbILku (1).

+ BcraBbTe BUIKY LLIHYpa NMUTaHUA B 3NEKTPUYECKYyo
pO3ETKY.

*  BknitounTe CyLINIKy, Haxas KHOMKY BKIlOYeHus/
suikniouetms (4) «Ox, npu atom Ha ancnnee (6)
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bynet oTobpaxaTbca Temnepatypa 1 Bpems CyLKu
(0 HacTpolKkax TeMnepaTypbl 1 BPEMEHN CyLLKMN
NPOAYKTOB CM. HUXe).

Yepes 5 — 10 MUHYT BbIKNIOYMTE CYLUMUIIKY, HaXaB
KHOMKY BKMIOYEHNA/BbIKIIOYEHUs (4) «O», BbIHbTE
BUIKY LLUIHYPa NUTaHNSA U3 3NEKTPUYECKON PO3ETKM.

MpuMeyaHus: Npy NEPBOM BKITIOYEHWUW CYLLIUIKN
BO3MOXHO MOsIBIIEHNE HEBOMbBLLOTO KONMYECTBO AbiMa
1 NOCTOPOHHErOo 3anaxa, 3To A0NyCTUMO M He ABNSETCS
I'apaHTI/IVIHbIM cnyvaem.

NCMNMONb30BAHUE CYLUUNKKU

BHUMAHME! Bpems cyLuku kaxaoro npogykra nog-
6upaeTcs HAMBMAYANbLHO U 3aBUCUT OT ero pa3mepa,
©CTeCTBEHHOW BNAXHOCTK, a Takke OT Temneparypbl

1 OTHOCUTESBHOI BNAXHOCTK B noMelleHun. Bonee
noapo6Hyo nHopmMaLumio cMoTpuTe B pasaene «Bpems
1 TemnepaTypa CyLKu NPOAYKTOBY», TakkKe CMOTpUTE
TaﬁJ'II/IleI TemnepaTtypbl U BpEMEHU CYLLUKU NPOAYKTOB.

Mepen cywiko NpoayKToB NPOMOiTE Ux, o6cywuTe n
NOPEXLTE Ha TOHKME KyCOYKaMM UM NOMTUKM.
PaznoxuTte npoayKTbl Ha peLléTkax Ans CyLIKu (2)
TakK, YTo6bl 6bIn CBOBOAHBIN NPOXOA rOPsSHEro BO3ay-
Xa Mexzy Kyco4kamu Unn foMTUKaMm NpoayKTOB.
YctaHoBUTe pelwéTku (2) Ha Ban (puc. 1). YctaHas-
nuBaNTe He MeHee TPEX PeLéTok (2), aaxe ecnu
HEKOTOPbIE U3 HUX He 3arofHEeHb!.

Hakpoite pelértku (2) kpbiwkon (1).
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BcTaBbTe BUMKY LIHYypa NUTaHNS B 3NEKTPUYECKYH0
pO3eTKY.

BkrtounTe CyLIMIIKY, Haxas KHOMKY BKMOYEHNS/BbI-
KnodeHus (4) DOy, npu aToMm Ha aucnnee (6) 6ynet
oTobpaxartbes Temnepatypa «70°C» 1 Bpemsi CyLLKu
«12:00» Yacos.

[ins ycTtaHOBKM TemnepaTypbl CyLKX NPOAYKTOB
HaXXMUTEe KHOMKY YCTaHOBKW TemMrnepaTtypbl/BpeMeHn
pabotbl (7) «SET», HaxaTnem KHonok (5) «+ unu -»,
yCTaHOBUTE TemMnepaTypy cyLiku. BoamoxHbIi ava-
NasoH ycTaHoBkM Temnepatypbl ot 35°C go 70°C.
[Ins ycTaHOBKM BPEMEHW CyLLKM NPOAYKTOB eLé pas
HaXXMUTe KHOMKY YCTaHOBKW TeMnepaTtypbl/BpeMeHn
pabotbl (7) «SET», HaxaTnem KHonok (5) «+ unu -»,
yCTaHOBUTE BpeMsi CyLLKW. Bo3MOXHbI AnanasoH
yCTaHOBKWU BpeMeHm oT 1 Yaca o 48 vacos.
[opsuwnii BO3AyX NOCTYNaeT CHU3Y peLLéTok (2) (puc.
1), BpalleHue pelléTok (2) obecneunBaeT paBHO-
MepHblit 06yB NPOAYKTOB rOPsivMM BO3[YXOM, HO
NpOAYKThI, PACMONOXEHHbIe Ha HUKHUX PeLléTkax
(2), bonee nopBepXkeHbI BO3AENCTBUIO FOPSHEro
BO3yXa W BbiCbIXatoT 6bicTpee. [ins obecneyeHns
paBHOMEPHOIA CYLLKM NMPOAYKTOB, PEKOMEHAYETCS
yknagbiBaTb 6ornee BnaxHble NPOAYKTbl Ha HDKHNE
peLuéTku (2).

PeKkoMeHayeTCst Kaxabli Yac, Unu Yepes Kaxable
[iBa Yaca NpoBepsiTb NPOAYKTbl HA FOTOBHOCTb. Ecnn
NpOAYKTbI CyLIATCA HEPaBHOMEPHO, Bbl MOXeETe
nepeBepHyTb UX UIN NMOMEHSITb MECTaMM PELLETKN
(2) mectamu.
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« [lepen Tem, kak NOMEHSITb PeLETKM (2) MecTamu,
BbIKIIOYUTE CYLLMIIKY, HaXaB KHOMKY BKITIOYEHUS/BbI-
krouernst (4) «Os.

[0 OKOHYaHMM CYLIKI NPOAYKTOB, BLIKIKOYNTE CyLUMI-
Ky, HaX@aB KHOMKY BKMIOYEHNs/BbIKNIOYEHNs (4)

D, BbiHbTE BUIKY LUHYpa NUTaHWA U3 anekTpuye-
CKOW PO3ETKM U OXANTECH OCTLIBAHUSA CYLUMUIKM.

* BbIHbTE NPOAYKTLI U MOMECTUTE KX B Tapy, NpeaHa-

3HAYEHHYIO ANA XPaHEHUS.

PEKOMEHOALWU
BHUMAHME!

« [Ina npegynpexaeHns NULLEBbIX OTpaBneHnn unu
KULLIEYHbIX 3aboneBaHuit cTporo cobnofaiTe Hike-
crneayoLne pekomeHgaumm:

- crnepguTe 3a YUCTOTOMN PELLETOK (2), nocne Kaxaoro
NCNorb30BaHUA CyLUUITKA I'lpOMI:IBaI?ITe peLLIéTKI/I
(2) v kpbilwky (1) TENNOW BOJOW C HEWTPanbHbIM
MOHOLLIMM CPESCTBOM, OMOMOCHUTE W NPOCYLUUTE.

- TwartenbHoO BbIMOUTE PYyKu nepen I'IO[:[FOTOBKOI;I

NPOAYKTOB K CYLLKE, eCrnu Ha BalUMX pyKax ecTb

nope3bl, s13Bbl, MU €CNKN Bbl CTPaAaeTe KOXHbLIMM

3a60ﬂeBaHVlﬂMVl, He KacanTecb NPOAYKTOB pykKa-

MU, UCTONb3YITE MEAULIMHCKNE NepYaTKu.

npoBepAa rOTOBHOCTb NPOAYKTOB I/ICI'IOHbSyI;lTe

BUIKY UNW pyrne KyXOHHblE akceccyapsbl, He

KacaiTech NPOAYKTOB pyKami.

crneguTe 3a Tem, 4TOGbI AOMallUHNE XNUBOTHbIE

He HaxoawnMch PSLOM C CYLLMITKOIN BO BpeMsi eé

paboTbi.
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Bbi6op ¢hpykTOB 1 OBOLEN

* VicnonbayiiTe TONbKO cnesnbie PpyKTbl U CBEXNE
oBoLn. Hecnenble nnoabl GpyKTOB, BO BPEMS CYLLKM,
MOryT NproBpecTit NOCTOPOHHUI NMPUBKYC, Nepe3pe-
nble PYKTbI MOTYT MOMEHSITb CBOVA LiBET.

« OBoluy coaepxaT MeHbLLee KoNM4YeCcTBO caxapoBs
1 KUCIIOT, MO3TOMY He BCe NPUroAHbI AN CyLUKK,
Hanpumep, 6POKKONM 1nn cnapxy, PeKOMeHAyeTCs
He CyLUNTb, a 3aMOopaxmBaTh.

« CyllueHHble pyKTbl 1 OBOLLM AOIDKHBI BbITb cnerka
MSrkUMU 1 6e3 Bnaru, nepecyLleHHble PpyKTbl 1
OBOLLM Nerko KpoLaTcs U cogepxaTt MeHblue nuTa-
TenbHbIX BELLECTB.

MoaroToBka ¢hpyKTOB U OBoOLLEN

« [lepepn cyLIKOI TWATENLHO NPOMONTE PPYKTbI UMK
OBOLLM 1 NPOCYLUNTE UX.

* Ypanute y pyKTOB MIOAOHOXKN, KOCTOYKM.

« Ecnu Ha oBoLyax Toncras koxuua, cpexsTe eé.

« TMopexsTe hpyKTbl UMK OBOLLM NIOMTUKAMMN UK
KyGvKkamu, sirodbl, Hanpyumep, BUHOTPag, CyluuTe
LienuKom.

MpenBapuTenbHas o6paboTka hpykToB

* HekoTopble chpyKTbl MOKPLITLI CII0EM BOCKa, Ans yaa-
NEHNs1 BOCKa MOXXHO Cpe3aThb KOXULY Unv OnycTUTb
PPYKTbI B KUNALLYIO BOAY HA 1 MUHYTY.

« [lns coxpaHeHns eCTECTBEHHOrO LiBeTa pyKTOB
1crnornb3yiTe CoK IMMOHA, anenbcuHa unu nanma.
OnycTuTe Hape3aHHble KyCOo4Ku (OPYKTOB B COK Ha
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2-4 MUHYTBI, BbIHBTE MX, OBCYyLLIMTE 1 NONOXMTE Ha
PEeLLETKM Ansi CyLIKU (2).

« [insa ycuneHus Bkyca hpyKTOB UCMONb3yiiTe
HaTypanbHbIA COK U3 TeX (PyKTOB, KOTOopble ByayT
CyLUUTLCA, HAaNpUMep, SBMOYHBIX COK Ansi SBMOK.
MpubnuantensHo 50-60 mn coka pa3seauTe B 400
MIT KUMSIHYEHON BOAbI, ONYCTUTE B pacTBOp coka
HapesaHHble pyKTbl, NpUBNU3NTENBLHO Ha 1-2
Yaca, BblHbTe (PpyKTbl, 06CYLLINTE UX U BBINOXUTE HA
peLuéTku (2).

MNpepBaputenbHas o6paboTka oBoLein

« [lns npepoTspalleHnst n3MeHeH1e BKyca B npoLiecce
CYLLKN 1 XpaHeHUsl, pekoMeHyeTcs NpoBeCcTn npea-
BapuTenbHY0 06paboTky OBOLLE.

« OBoLuy MOXHO 06paboTaTb Napom Unm Ha HekoTopoe
BpEeMsi MOMECTUTb B MUKPOBOITHOBYHO MeYb, 3TN
MeToAbl NpeaBapuTeribHoi 06paboTku, NpeanoyTu-
TenbHee 06paboTkn OBOLLE KUMSTKOM.

« [pw ncnonb3oBaHUM NapoBapkw, NMOMOXWUTE OBOLL
Ha BEPXHWI NOTOK NapoBapku 1 NporpenTe ux B
TeyeHve 2-3 MUHYT, Nocne aToro NepenoXunTe OBOLLK
Ha peLuéTkm (2).

« [MonoxuTe 0BOLUM B NOAXOAALLYIO €MKOCTb, Npes-
HasHayeHHy'o Ans ucnons3oaHus B CBY-nevax, n
nobaBbTe HebonbLUOe KONMYECTBO BoAbl. HakpoiiTe
E@MKOCTb KPbILLIKOW 1 NOCTaBbTE €€ B M1KPOBOITHOBYO
neyb. YcTaHoBuTe Bpems paboTkl, KOTOPOe cocTaB-
nsieT «4eTBEPTb» BPEMEHW Bapku OBOLLEN, YkadaHHO-
ro B MHCTPYKUMK K Balenn CBY-neun. MoToBble oBOLLM
nepenoxuTe Ha peLuéTku (2).
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* MOXHO OnyCTUTb Hape3aHHbIE OBOLLW B KUMSLLYIO
BOAY Ha 2-4 MWUHYTbI, MOCIE 3TOro AoCTaTh, 06Cy-
LUUTb W BbINOXWUTb Ha PeLLETKu (2).

PekomeHAauum no cyluke pbiGbl U MAca

* VicnonbayiiTe Ans CYLUKU TOMBbKO CBEXYH PbIBy 1
NocTHOe Msico 6e3 Xupa, Hanpyumep, roBsAVHY U
nTuLy.

« [lepepn cywkon pbibbl MNn Msica Heobxoamma obsiza-
TenbHas npeaBapuTenbHasa NOAroToBka NPOAyKTOB,
KOTOpasi COXpaHWT BalUe 3[0POBbE U ABNSETCS 06s-
3aTean0|7|, no3TOMYy npeaBapuTeribHoO 36MapVIHyl7ITe
WnNu oTBapuUTe NPOAYKTLI NEPEs, CyLUKOW.

* BbICyLueHHy0 pbIBy 1 MSICO UCNONb3YiiTe Anst NpUro-
TOBIIEHUA NMEPBbIX NN BTOPbIX 6J'IPO[J,.

« [epepn npurotoBrexnem 6o, pekomeHayeTcst
npeaBapuUTernbHO 3aMO4UTb CyXyto pblﬁy n MACO B
BOAE UNK B BynboHe, NPUBNU3NTENBLHO HA OAMH Yac.

Peuent mapuHaaa ans msaca:

- 100 mn coeBoro coyca
- 1 vaitHas Noxka N3MenbL4EHHOro YecHoka
- 2 cTOnoBble NOXKN TOMATHOM NacTbl
- conb 1 crieummn gobasnsinTe nNo Bkycy

Cylwka msica

« TloBAAVHY UNK MSACO NTULILI NOPeXLTe Nonepék
BOIMOKOH Ha Hebonblune Kycoukn. MapuHyiite Maco
2-3 yaca, nocrne 3Toro BbIHLTE MsiCO, 06cyLwmnTe 1
pasnoxuTe Ha peLuéTku (2).

|31
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« Bpewms cywku msica, npubnuantensHo ot 8 go 15
4acoB npu Temnepatype cyLiku 60-70°C.

* XpaHuTe cyxoe MsiCO B repMeTVUYHOI ynakoBke, npu
KOMHaTHoOW TemnepaType He Gonee 2 Hegenb, B
xornoaunbHuke — He Gonee 3 MecsLeB.

Cyluka pbI6bl

* VicnonbayiiTe Ansi CYLUKU TOMbKO CBEXYH pbIbY, He
MCNONb3yiTe 3aMOPOXEHHYIO pbiby.

* BblHbTE 13 PbIGbI KOCTW U NMOPEXETE €€ Ha KyCOUKM.

« [lonoxwTe Kycoukmn pbibbl B consiHol pacTteop (100 r
conu Ha 1 nuTp BoAbl), MOCTaBbTe EMKOCTL C pbiGoi
Ha 30 MUHYT B XONOAWUMbHUK, BbIHETE KyCOYKU pPbiGbl,
obcyLunTe 1 pasnoXxuTe Ha peLuéTku (2).

« CywuTe pbiby A0 Tex Nnop, noka U3 Heé He nepecTa-
HET BblAENATbLCS COK.

« XpaHuTe cyLueHyo pblby B repMeTU4HO yNakoBKe B
xonoaunbsHuke He Gonee 3 mMecsiLeB.

CyluKa yXe NpUroToBreHHou pbiGbl U Msica

« OrtBapwTe pbIGy UK MsICO.

* BbIHbTE 13 pbIBbl KOCTU, C MsICa CPEXLTE USMULLIKK
XKnpa, NopexbTe NPOAYKTbl HA KYCOYKU U Pa3noxute
Ha peLuéTku (2).

. CyLLIIATe NPOAYKTbI A0 FTOTOBHOCTHU.

* XpaHuTe pbiby 1 MSICO B repMETUHHOM YNaKoBKe,
npu KOMHaTHOW TemnepaType He Gonee 2 Hepenb, B
XonoaunsHuKe — He Gonee 3 MecsiLeB.

instr BR1902.indd 32

Vb

M ONLINE STOR

https://tm.by
WHTepHeT-marasvH

y

Cyluka 3eneHu, NpsiHbIX TpaB UK LIBETOB

[1Nsi CyLIKN MOXHO UCTONb30BaThL CBEXYIO 3€MeHb, o=
6ble NpsiHble TPaBbl UK LIBETbI.

CywwTe 3eneHb 1 NpsiHble Tpasbl BMECTE CO CTeGnsMu,
NoCrie CyLUKW OTAENWUTE NUCTbS OT cTebren 1 ybepute Ha
XpaHeHUe B repMETUYHYIO YMaKOBKY.

Mepep Tem, kak y6paTb Tpasbl Ha XpaHeHue, yGeantech
B TOM, YTO OHM XOPOLLIO BbICYLLEHbI, B POTUBHOM Crlydae
TpaBbl MOTyT UCMOPTUTLCS.

BbICyLUEHHbIE LIBETHI MOXHO UCMONb30BaTh Ans repbapus
UM COCTaBMeHUsi apOMaTHbIX caLue.

XpaHeHue BbICYLLEHHbIX NPOAYKTOB

BblicyLLeHHble NpoayKTbl JOIKHbI cogepxaTtb MeHee 20%
Braru, nepecyLleHHble PPyKTbl U OBOLLM TEPSIIOT CBOKO
MULLEBYIO LIEHHOCTb U BKYCOBbIE kayecTa. PekomeHaa-
LM O COCTOSIHUM BbICYLLEHHbIX MPOAYKTOB NPUBEAEHbI B
Tabnuuax.

Vcnonb3oBaHue NpaBuIbHON YMaKoBKM AMS BbICYLLEHHbBIX
NpOAYKTOB, YBENUYMBAET CPOK UX XPAHEHUS.

Mepen Tem, kak ybpaTb NpoAyKTbl HA XpaHeHue, fante
MM MOMHOCTbIO OCTbITb, NMOCIE 3TOrO MONOXUTE KX B rep-
METUYHYI0 yNakoBKy. Haunyuluve pesynbratbl XpaHeHns
NPOAYKTOB B BaKYyMHbIX KOHTEMHEpaXx Unu BakyyMHbIX
naketax.

Ob6s3aTenbHO HaHeCUTe MapKUPOBKY Ha KOHTENHEP U
nakert, 0 HalMeHoBaH1e NPoAyKTa 1 AaTy ynakoBKU.
XpaHuTe NpoaykTbl B NPOX/1agHOM TEMHOM MecTe C
TemnepaTypoii He Bbille 15°C, MOXHO XpaHUTb NPOAYKTbI
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B XONOA4WbHOM U MOPO3UNIbHOM OTAENEHUN XOro-
AWnbHYKa.

BPEMA U TEMMNEPATYPA CYLLKW NPOOYK-
TOB

* Bpems cyLku kaxaoro npoaykta noabupaeTcs MHANBK-
AyanbHO 1 3aBMCUT OT Ka4yeCTBa U pa3Mmepa npoaykra,
OT TemMnepaTtypbl U OTHOCUTENBHON BNAXHOCTU B NOMe-
LLIeHWW, Fae NPOU3BOANTCA CyLUKa NPOAYKTOB.

« TMpvBenéHHble B Tabnuue AaHHble O TeMnepaType u
BPEMEHU CYLLKW NPOAYKTOB HOCST PEKOMEHAATeNbHbIi
Xapakrtep.

« o Mepe OCBOEHUS CYLUUIKKU, Bbl CMOXETE CamMu noa-
6upaTb TEeMNepaTypy U BPeMsi CyLLKW NPOAYKTOB.

npumeqauue: €Cnn NpoAyKTbl He yCnenu BbICOXHYTh 3a

OfVH NPUEM, Bbl MOXETE NMPOAOIKUTL CYLLKY B Apyroe

yno6Hoe Bpemsi. BbikounTe CyLUMnKy, AOXANTECH

OCTbIBaHWA NPOAYKTOB A0 KOMHaTHOW TeMneparTypbl Ha

peLuéTkax (2), nepenoxvTe NPoAyKTbl B NULLEBbIE KOH-

Tel;IHepr WUnun nakeTbl 1 y6epv|Te WX B XonoaunbHoe unu

MOpPO3uIibHOEe OTAerNeHne XonoaunbHuKa.

Wcnonb3oBaHue BbICyLWeHHbIX (hpyKTOB 1 oBOLEen

B BbICYLLEHHbIX MPOoAYKTax MOXHO NOBTOPHO BOCCTaHO-
BUTb Heoﬁxo,u,mmyro BNaXHOCTb, NpeafiaraeTcsa HeCKoNbKo
cnoco6oB:

- ®pyKTbl 1 OBOLLM 3aMO4MTE B XOSIOAHOW BOAE B
TeyeHve 2-6 YacoB, y6eamTeCh, YTO OHU He HarpeBa-
10TCS B MPOLIecce 3aMaiunBaHus.
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- MoxHO 3anuTb pyKTbl UMK OBOLLM KUNSLLEN
BOAOM Ha 5-10 MUHYT 1 JOXAUTECH HEOBXOAUMOTO
pesynbraTa.

- Bbl TakKe MOXeTe BOCCTAHOBUTL BIAXHOCTb
nNpoayKToB, NPpUrotoBmB UX. Bo Bpemsi npurotos-
NeHnst He pekomeHayeTcst 406aBNATL pasnnyHble
npunpasbl 1 caxap. ObLee npasuno — 3anente
hPYKTI A4BYMS YaLLKW BOAbI U AANTE UM HEKOTO-
poe Bpemsi NoBapuThLCS.

YNCTKA nyxon

Mepen YNCTKOW BBIKMIOYUTE CYLLIMUIKY U BbIHETE BUIKY
LLUHYPa NUTaHUS N3 SEKTPUYECKON PO3ETKN.
BanpetuaeTcs norpykaTb CyLUWIIKY, LUHYP MUTaHWUS

1 BUIKY LUHYpa NUTaHUs B BOAY Unv NioByto Apyryto
XNOKOCTb.

MpomoiiTe KpbilwKy (1) 1 peLéTkn Ans cywwku (2)
TENnow Bo#oW C HeWTparbHbIM MOKLLMM CPeACTBOM,
OrOJIOCHUTE 1 MpocyLIUTe.

MoxHO 1CMonb30BaTh Anst NPOMBIBKM KPbILLKK (1) 1
PEeLLETOK (2) MOCYAOMOEYHYHO MALLMHY, YCTaHOBUB
HU3KOTEMMePaTYPHbIV PEXUM.

Yaanute v3 CyLunIku BO3MOXKHbIE KPOLLKM OT Mpo-
[OYKTOB U MPOTPUTE CYLLKY BHYTPW, Crerka BnaxHomn
TKaHbIO MOCHe 3TOrO BbITPUTE HACYXO.

MpoTpuTe NoBepxHOCTb Kopnyca (3) cywunku cnerka
BraXHOW TKaHbIO, MOCHE Yero BbITPUTE HACyXo.

He ponyckante nonagaHusa Bnaru Bo BHYTPb kopryca

3).
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« He ucnonb3yinte Ans YACTKW KpbiLku (1), pelétok
(2), kopnyca (3) meTannuyeckue Movanku, abpasve-

Hbl€ YMCTSALLINEe CPEACTBaA UK pacTBOpPUTENN.

XPAHEHUE

« [epen Tem, kak yBpatb CyLUMIKy Ha XpaHeHne npo-

BEAUTE €€ YNCTKY.

. XpaHVITe CyLUUIKY B CyXOM npoxrnagHoMm MecTte,
HeJoCTYNHOM Anst AeTeW 1 NoAEN € orpaHNyeHHbIMU

BO3MOXHOCTAMMU.

PeKOMeHAyeMaﬂ TemMnepaTypa CyLWKuU NpoaAyKTOB

MpoaykTbI Temnepatypa (°C)
3eneHb, NpsHble Tpasbl 35-40
Osowm 40-55
DpyKTbI 55-60
Msco, peiba 60-70

Tabnuua BpeMeHU cyLwKku ppyKTOB U sirof,

MpuBeaéHHble B Tabnuue AaHHbIE O TeMMNepaType CyLUKW MPOAYKTOB HOCST peKOMeHAaTenbHbIM XapakTep.

copra 6e3 kocTouek

MpoaykTbl MoproTtoBka CocTosiHue nocne CyLku MpoaomKMTeNLHOCTL CYLKK (Yac)
ABpUKOCEI, Nepcuku PaspexsTe Ha NonNoBMHKM, Msrkue 12-28
YAANUTH KOCTOMKY
BaHaHb! OumuCTUTE 1 NOpexbTe XpycTswme 7-28
NOMTUKaMM TONLUMHOM 3-4 MM
BuHorpag, npeanoyTUTensHo Cywnre uenukom Msirkuia 8-34

instr BR1902.indd 34

https://tm.by
WHTepHeT-marasvH

TViby

M ONLINE STOR

27.02.2023

11:55:47



RU |35

Mpywa Hapexere kycodkamu Msrkas 8-28
Knioksa Cywnre uenukom Msrkas 6-26
Tabnuua BpeMeHu CYLUKM OBOLLEW 1 TpaB

MpoaykTel MoaroTtoBka CocTosiHMe nocne cywkn MpoaonXuUTeNLHOCTL CyLWKK (Yac)

BaknaxaHbl OunCTUTBL M Hape3aTb Xpynkue 6-18
KycouKkamu

pnbbl Menkue CylmTb LEnukom, Xpynkue 6-14
KpyNHbie HapesaTb

Kabauku Hapesarb ky6ukamu, npuénu- | Xpynkve 6-18
auTensHo 10x10 Mm

LiseTHas kanycta MpensapuTensHo oTeapnTh Teéppas 6-16
10 MSITKOCTH

Kaptodbens MpeasapuTenbHO OTBapUTL XpycTawmi 8-30
5-10 MUHYT, HapesaTb NOMTH-
KaMy Wi KycouKamu.

TNyk HapesaTb TOHKUMM KpyXKamu XpycTswmia 8-14

Mopkosb MpensapyTensHO oTBapUTL Xpynkast 814
10 MSITKOCTH, Hape3aTk
KpyXXKamu unn kyGukamu,
npunuanTensbHo 8x8 Mm

Crnapkuit nepel Hapesatb nonockamu, Kpyx- Xpynkuin 4-14
Kami Ui KycouKammn

Metpywka Cywwte BMecTe co cTebnamu, | Xpynkas 2-10
nocne Cywky, otaenuTe
nUCTbs OT cTebneil u yGepute
Ha XpaHeHue
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Momuaops! MpeasapuTenbHO o4ucTuTe, Teépable 8-24
HapEXLTE KyCOuKaMM M
NOMTVKaMV TONLWMHOM KOO
3-5 Mm

Cenbpepeii (KopHesoii) Hapexste kyBukamm Tonum- | Xpynkuin 6-14
HOW OKOMO 6x6 MM

YecHok HapexsTe nomtukamm XpycTawmin 6-16

Wnunat MpeasapuTensHo cnerka XpycTswmia 6-16
otBapute

anBe,EléHHble B TaGJ'II/ILLaX AaHHbIE O BPEMEHMU CYLLKN NPOAYKTOB HOCAT peKOMeHFLaTeJ'IbeII;I XapakTep.

KOMNNEKTAUMA

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

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

« OnekTtponutanue: 220-240 B, ~ 50-60 Iy
* HomuHanbHas notpebnsiemas molyHocTb: 250 BT

YTUNU3ALUA

YT06bl NpeaoTBPaTUTL BO3MOXHbBIN Bpea

OKpY>KatoLLiein cpeae unu 3aopoBbIo

ntofeit OT HEKOHTPOIMPYEMOW yTUIU3aLMn

OTXOJ0B, MOCIIE OKOHYAHWS CPoKa CIlyx6bl

I YCTPOWCTBA UNW NEMEHTOB NUTAHUS (ecnu

BXOAST B KOMMMEKT), He BbiGpackiBaiTe 1x BMecTe ¢
06bI4YHBIMU BbITOBBIMY OTXOAaMM, NepeaaiiTe Npudop
N 3NeMeHTbl NnTaHnA B cneunanm3npoBaHHble MYHKTbI
ANs fAanbHenwen yTunmsaumm.
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OTxopbl, 06pasyoLmecst Npu yTUnusauum usnenwi,
nognexar obssarensHoMy cGopy C nocneayoLlei
yTUnu3auyeii B yCTaHOBNEHHOM NOPSAKE.

[nsa nonyyeHust 4ONONHWUTENBHON MHopMaLmn 06
yTunusauun AaHHOro npoaykra OﬁpaTI/ITer B MECTHbIN
MYHULMNANUTET, cryx6y yTunusaumum GbITOBbIX OTXOL0B
VN1 B MaraswH, rae Bel npuobpenu AaHHbIN NPoAYKT.

MpousBoauTenb coxpaHseT 3a cobol npaBo n3me-
HATb [ZLI/I36I7IH, KOHCTPYKLUMIO U TEXHUYECKME XapaKTe-
PUCTUKK, He BNUsioLLME Ha obLumne NpuHLMNbLI paboTbl
ycTpoiicTBa, 6€3 NpeABapuUTENbHOMO YBEAOMIIEHUS.

Cpok cnyx6bl ycTpoicTBa — 3 roaa
[aTta npou3BOACTBA YKa3aHa B CEPUAHOM HOMepe.

B cnyyae o6HapyXeHuA Kakux-nn6o HemcnpaBHO-
cTelt Heo6x0aMMO 06PaTUTLCA B aBTOPU3UPOBaAH-
HbIW CEPBUCHbIW LEHTP.
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OHIMAEPIE APHANFAH KEMNTIP-
rill BR1902

AnekTp KenTipriwTi XxemicTepai, kekeHicTepAi,
Aapinik HeMece AaMaeyiw wWenTepai, 6anbIKTbI,
MaWcCbI3 eTTi XXaHe T.0. KenTipy ywWiH KonAaaHbIHbI3.

CUNATTAMACHI

Kaknak

KenTipyre apHanfaH Topnap

Kopnycbl

Icke Kocy/cemaipy Tyimeci «Ox
TemnepaTypaHbl/KyMbIC yaKbITbiH OpHaTY TyiMe-
nepi «+/-»

LOucnnen

TemnepaTypaHbl/KyMbIC yaKblTblH OpHaTy TyMMeC
«SET»

arwNE

~No

Cyp. 1
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KAYIMCI3AIK LAPATAPBI XXOHE NANAOA-
NAHY BEOMBIHLIA H¥CKAYIbIKTAP

KenTipriw nanaanaHy anabiHaa nanaanaHy XXeHiH-
Aeri HycKaynbIKTbl MYKUSIT OKbIMN WbIFbIHbI3, OKbIFaH
COH, Gonaluakra nanaanaHy yLwiH cakran KoMbiHbI3.

« KenrTipriw ocbl HyckaynblkTa 6asHganfasaan, Tikenen
MakcaTbl 6oMbIHLLA FaHa NanganaHbiHbI3.

« Kenripriw gypbic KonaaH6ay oHbIH 6y3binybiHa,
oHe maraanaHyLubifa HeMece OHbIH MYTKIHE 3UsiH
KenTipyre aken Cofybl MYMKIH >XaHe Keninaik xxaraanbl
6onbin TabbinMaiiabl.

* 3aTtTaHbapa KepceTiNireH KypbiFbIHbIH XKYMbIC
KepHeyi, aNeKTp XeniCiHiH KepHeyiHe Calikec ekeHiHe
KO3 KETKI3iHi3.

« KyaTTaHgplpy 6ayblHbIH allackiH xepre KoCyAblH
ceHimai GaiinaHbicbl 6ap anekTp po3eTkacbiHa
carnblHbI3.

« KypbinfblHbl CbIPTKbI TaiMepnepre Hemece
KalbIKTbIKTaH GackapbinaTbiH 3MekTp po3eTkanapra
KOCyFa ThbliibIM canblHaAbl.

* OpT WhbIFy KayiniH 6onasipmay yLwiH, KenTipriw
3reKTp po3eTkacblHa Kocap anablHaa «kanFacTbl-
pFbILITApAbI» NanfganaHyra TeibIM CanbiHaabl.

« KenTipriu >xeni poseTkacblHa Kipy apkaluaH 6oc
6GonaTtbiHAaN eTin Teric, KypFak, OPHbLIKTbI, TEPMO
TesimMzi 6eTke OpHATbIHbI3 XoHe NaaanaHbiHbI3.

«  KypbinfbiHbl yiA-XaiaaH TbiC Xepae nanaanaxyra
ThIbIM CarnblHaabl.

Haizarait ke3iHae KypbinfblHbI NaiaanaHy yCbiHbImM-
mangpl.

KenTipril cokkblaaH, kynayaas, AipinaeH xaHe 6acka
12 MexaHuKarblk aceprepAeH cakTaHbI3.

Xenire KocbinFaH KypbinfblHbl, kapaycbi3 Kanablp-
MaHbI3.

KypbInfblHbI by Ke3aepiHiH, XblbITy acnanTta-
PbIHbIH HeMece allblK OTTbIH, Tikenen aHblHAa
naipaanaH6aHbi3.

KenTipriw aspo3onbaap nanganaHbinarbiH Hemece
LWallblpaiTbIH XXepnepae, CoHan-ak Te3 TyTaHaTblH
Cy/bIKTbIKTapFa JXakblH Jkepriepae nanpanaHyra
ThIbIM CarnblHagbl.

KenTiprilu ac yit pakoBMHACbIHA XaKblH, XYyblHa-
TblH Genmese, 6acceiiHaep Hemece Gacka aa cy
TONTbIPbISIFAH ChlibIMAbINbIKTAPFa XakbiH Xepae
nanganaH6aHbl3.

CyLunnky cyFa Kynan KeTKeH xaraanaa, aepey xeni
6ayblHbIH allacklH 31EKTP po3eTKachbiHaH CypbIHbI3,
cofaH KelliH FaHa KypbiFbiHbI CyAaH anbin WhlFyFa
Gonaapl. Kypanabl TekcepTy HeMece XeHAEeTY YLUiH
pykcaTbl 6ap cepBuC opTanbifbiHa XxabapnachlHpI3.
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH bICTbIK GETTEpre XoHe
»*uhaagplH eTKip XuekTepiHe TUoiH GonabipManbI3.
LWarbIH newTi kaHaav Aa 6ip 6eTeH 3aTTapabl, oHaw
TYTbIHATBIH 3aTTapabl, Karasaapabl Hemece asbiKTap-
[bl caKTay YLiH KofAaHyFa ThilibIM CanbliHaabl.
AsbiKTapabl AavibiHAAy YLWiH TOpabl HEMEHe
KaHbINTLIP TabaHbl NanganaHy kepek, TymLIaneLke
apHanFaH TepMOTypaKTbl biAbICTapAbl NaiaanaHyra
»on Gepineai.
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« LUarbiH NewwTe asbikTapabl NnacTukanblk Hemece kafa3  » Bananapabii Kayincisgiri yLwiH kantama peTiHae
kanTamaga Kbl3fiblpyFa TblbIM CanblHaabl. nanganaHbelnatblH NONUATUNEH NakeTTepai kajarana-

HA3AP AYAPbIHbI3! Maiinanatyra Gepy kesiHae YCbI3 KanabipmManbIs.
KypangblH iLLKi )aHe CbIpTKbl 6eTTepi KaTThl Kbi3abl-
pbinagpl. KypanabiH bIcTelK 6eTTepiHe Kon Turi3beHis,
TopAbl HemMece KaHbINTbIp TabaHb! LWbifapFaH keaae acyit
opamanapblH nanganaHy Kepek.

Hasap aypapbiHbi3! bananapra nonuatuneH nakert-
TepiMeH Hemece kKanTama ynaipiMeH oiiHayFa pykcat
eTneHi3. TYHWbIFy Kayni!

« KenTipriw xyMbiC icTen TypFaH Ke3ae KaknakTbl y3aK * Kypbinfel 6ananapAbli nanaanaqybiHa apHanmaraH.
yakbITka LIELLin anmaHel3, erep i3 kenTipy npoLeciH * KypbinfeiHbl OMbIHWIEIK PETIHAE NaifanaHysIH 6on-
Bakbinay yLUiH KaknakTbl LEeLLin ancakbl3, OHAa bICTbIK Ablpmay YLUIH, Gapanaprn KajaranaHpl3.
ayameH KyWin kanmac yLuiH 6eTTi Hemece AeHeHiH *  Kypbinfbl ymbic icTen Typranaa 6ananap xymbic
6acka aLlblk XxepriepiH KenTipy TopnapblHbIH YCTiHe 69T"He, KYPbIrFbl KOPMYCbIHa, Xeni 6aybiHa Hemece
ycTamaHplia. xeni 6ayblHbIH allackiHa XakbiHaayblHa pykcaT

* blctbik KenTipril XblmKbITNaHbI3, OHbIH TOMbIK CanKblH- 6epmeHia. .

[ayblH KYTiHi3. « Erep KymbIC icTeN TypFaH KypbINFbIHbIH MaHbIHAA

«  KypbinfbiHbl XenaeTyi )akcbl xeprnepae nanaarnbi- Gananap Hemece MYMKIHAIKTEPI LWekTeyni anamaap
HbIHbI3. Bornca, oHAa epekie MyKUAT GOrbIHbI3.

«  KenTipriluH XeTKi3y ) bIHTbIFbIHA KIPETIH BeniiekTepiH  * MKYMbIC icTey YaKbITbiHAA XoHe XYMBIC LMKnaepl
FaHa KonaaHbIHbI3. apacblHAarbl y3inictepae KypblifbiHbl Gananapabiy

* KypbinfbiHbl NanganaHbIn GonFaHHaH keiliH Hemece KOrbl KETNENTIH Xepae OpHanacTbIpbiHbI3. )
Tasanay anfbiHaa MiHAETTi Typae coHmipiHia. KenTipriw  * Acnan AGHe, XYNKe HeMece CaHa MYMKIHAIKTEPI
BMEKTP XKEMICIHEH aXblpaTKaH ke3ae Tek xeni 6aybIHbIH, TeMeHAeTINreH TynFanapabii (6ananapabl koca)
allacblHaH YCTaHbI3 XKaHe OHbl AMeKTp po3eTkacbiHaH navpanaxyblHa apHanvaraH, connan-ak erep
abaiinan WwhiFapbiHbi3, eni 6aybiHaH TapTnaHbI3 — onapapiH Texipubeci Hemece 6inimi 6onmaca, erep
6yn OHbIH 3aKbIMAAHYbIHA SKerin, KbiCka TyMbIKTanybIH onap 63KblﬂaH630? Hemece onapAblH Kayincisairi
TyAbIPYbl MyMKiH. YLWiH xayan GepeTiH TynfameH acnanTbl NanganaHy

*  Kypbinfbl KOpPNyCbIH, eni 6aybiH xaHe xeni 6ayblHbIH Typaf"bl H¥CKaV“b|KTaF3_ f_SSPlﬂM?Qe- .
allackH Cy KOMIMEH YCTaMaHbI3. « Keni 6aybIHbIH 6YTiHAIrH MeariniMeH Tekcepin

OTbIPbIHbI3.
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« KyaTTangplpy 6aybl 3akbiMaaHfFarda kayin Tyabipmay
YLWiH OHbl AalblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbI3MET HeMece
Ganamans! GinikTi MamaH aybICTbIpybI THIC.

« KypbinfbiHbl ©34iriHi3AeH xeHaeyre ThiibiM canbiHa-
Abl. KypbinfbiHbl 63 GeTiHi30eH GenLekTeMeHi3, kes-
KenreH akaynblkTap naiiaa 6onfaH kesae, coHgan-ak
KYPbINFbl KynaraHHaH KeniH OHbl AMNEKTP XeniCiHeH
aXblpaTblHbI3 )XoHe aBTopraHfFaH CepBUCTiK opTa-
TbIKKA XYTIHIHI3.

*  KypbinfbiHbl 3aKbiMAamMay YLUiH, OHbl TeK 3aybIT
KanTamacblH4a TacbiManaHbl3.

* KypbinFbiHbI cankblH XeHe Kyprak xepae, 6ananap-
AblH )XoHe MYMKIHAIr LWekTeyni agamaapAblH Konbl
XETMNENTiH Xepae cakTaHbI3.

K¥PbINFbl TEK TYPMbICTbIK NANOANAHYFA

FAHA APHANFAH, K¥PblUIfbIHbl KOMMEPLIU-

ANbIK HEMECE 3EPTXAHAIBIK MAKCATTAPOA

MAAOANAHYFA ThibIM CANbIHALBI.

ANFALL PET MANAANY ANAbIHOA

Kypanab! Kepi TeMnepaTypasa TacbiMangaraHHaH

Hemece caKTaFaHHaH KeliH OHbl KanTamajaH Whblifa-

PbIHbI3 XaHe NainaanaHy anabiHAa 3 caraT KyTiHi3.

« Kypangbl kantamagaH LblFapbiHbl3 aHe Gapnblk
Kantama marepuvangapbliH )KOI7II>IHI:I3.

« 3aybIT KanTamacblH CaKTaHpl3.

« Kayincisgik wapanapbl MeH naviganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.
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* JKuHakTanbIMbIH TEKCEpIHi3.

« Kypanabl 3akeiMAaHybiHa KaTbiCTbl GarikaHbI3
3aKbiMaaHybl BonFaH xafaaiiaa oHbl xenire
KoCnaHbI3.

« KypangbiH KepceTinreH KyaTTaHablpy kepHeyi napa-
MeTpriepi aneKTp XeniciHiK napameTpnepiHe caiikec
KeneTiHiHe Ke3 XeTki3iHi3. KypbinfbiHbl 60 L Xuinik-
Teri aNeKTp XeniciHae nanganadfaHa, ewwkaHaai
KOCbIMLLIA SPEKET KaXeT eMec.

« KaknakTbl (1) xoHe kenTipyre apHanfaH Topnapgs! (2)
GeliTapan XyFblLL 3aT KOCbISIFAH Xblflbl CyMeH XybIn
XKiGepiHi3, WarblHbI3 XKeHE KypFaTbiHbI3.

« Acnan KoprycblH (3) AbIMKbIT MaTaMeH CYPTiHi3,
copaH KeWiH KypFaTbin CYpTiHi3.

Hasap aygapbiHbI3! KenTiprilw kopnycelH (3) cyra

HeMece 6acka ke3-kenreH CyMbIKTbIKTapFa canyfa Thblid-

bIM canbiHaabl. KenTipriw kopnycbiHbIH (3) XenaeTkiw

CcaHblnaynapblHa cyablH TUIHE Xon 6epMEH3.

*  Kbi3abIpfblll aneMeHTTeH Gerae vicTepai KeTipy YLUiH
KenTipriwTi GipiHWi peT kongaHap anabiHAa OHbl
OpHaTbINFaH TOpChbI3 (2) xoHe kaknakcbi3 (1) kocy
YCblHbINagbl.

« Keninik CbIMHbIH albipbiH 3NEKTP po3eTKacbiHa
KOCbIHbI3.

« Kocy/ewipy Tyimeci (4) «D» 6acy apKbinbl kenTip-
riLUTi KOCbIHbI3, OCbl peTTe aucnnenge (6) Temnepa-
Typa MeH KenTipy yakbiTbl kepceTinesi (temneparypa
MEH eHIMAEPAI KENTIPY yaKblTbIHbIH peTTeMenepi
Typanbl TOMeH/e kapaHbi3).
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* 5-10 MMHYTTaH KeWiiH TyiMeHi kocy/ewipy (4) «®»
Bacbin, KenTipriwTi eWipiHi3, KyaT 6aybIHbIH alacblH
3reKTp po3eTKacblHaH CybIpPbin anblHpI3.

Eckeptnenep: kenTipriwTi GipiHLi peT KockaH ke3ae a3

MeriLepae TYTiH MeH 6eTeH vic nanaa 6onybl MyMKiH, Byn

KanbINTbl XXeHe Keningik xaraaansl 6onbin Tabbinmanabl.

KEMTIPTIWTI KONOAHY

HA3AP AYOAPBIHbI3! Op eHiMHAi kenTipy yakbiTbl Xeke
TaHganagbl XX8He OHbIH KeJ'IeMiHe, Taburn binfanabinbifbl-
Ha, Genmveaeri Temnepatypa MeH canbICTbipMarnb bifFarn-
Abinbikka 6annaHbicTbl 6Gonaabl. Tonbifbipak aknapatTbl
«OHimMAi KenTipy yakbiTbl MEH TeMnepaTypachl» 6enimiHeH,
coHpaan-aK eHiMAi KenTipy TemnepaTtypachl MEH yakbITbl
KecTenepiHeH KapaHbl3.

« OHimaepai kenTipy anablHAa onapAbl XyblHbI3,
KENTIPIHi3 XXeHe Xyka KkecekTepre Hemece Tinimaepre
KeCiHi3.

« OHimaepai kenTipyre apHanfaH Topnapaa (2) eHimaep

GenikTepi MeH TiniMaepi apacblHaH bICTbIK ayaHblH

epKiH eTyi KaMTamachbI3 eTineTiHAeN eTin opHanacTbl-

PbIHbI3.

Topnappasb! (2) Ginikke opHaTbIHpbI3 (cyp. 1). Erep onap-

AblH keibipeynepi TonTbipbinMaca Aa, kKem AereHae yLu

TopAb! (2) OpHATBIHBI3.

Topnapasb! (2) kaknakneH (1) xabbiHbI3.

* KyaT GaybiHbIH allacklH 31EKTP PO3eTKachliHa CanblHbI3.
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Kocy/ewwipy TyimeciH (4) «D» 6acy apKbinbl KenTipriTi
KOCbIHbI3, OCbl peTTe Aucnneiiae (6) «70°C» Temnepary-
pa xaHe KenTipy yakbiTbl «12:00» cafraTt kepceTineai.
©HiMaepAi kenTipy TemnepaTypacbiH OpHATY YLWiH Temne-
paTypaHbl/)KyMbIC YaKbITbIH OPHATY TYUMECIH (7) «SET»
BacbiHbI3, (5) «+ Hemece -» TyiUmenepiH 6ackin, kenTipy
TemnepaTtypacbiH OpHaTbIHbI3. TeMnepaTypaHbl opHaTy-
AblH bIKTUMan auanasoHsl 35°C-taH 70°C-ka aentiH.
©HiMaepAi KenTipy yakbITblH OPHATY YLUiH TemnepaTypa-
HbI/KYMbIC yaKbITbIH OpHaTy TYAMECiH (7) «SET» Tafbl
Bip pet 6acbiHbI3, (5) «+ HeMece -» TylMenepiH Bacy
apKbifbl, KENTIPY yaKbITbiH OPHATbIHbI3. YaKbITThl OpHaTY-
[AbIH bIKTUMan auvanasoHbl 1 carattaH 48 caraTtka AemiH.
blcTbik aya TopnapablH (2) acTbiHaH kenegi (cyp. 1), Top-
napablH (2) aHanybl eHimaepai bICTbIK ayameH Gipkenki
KennyiH kamMTamachbi3 etegi, 6ipak TemeHri Topnapga (2)
opHanackaH eHiMaep bICTbIK ayara kebipek yLublpanabl
*aHe Tesipek kebepi. OHiMaepai Gipkenki kenTipyai
KaMTamachbI3 eTy YLUIH AbIMKbINbIpak eHiMAaepai TOMeHri
Topnapra (2) canbin opHanacTbipy YCbiHbINaAbI.

Op carar caiibiH HEMece eki caFaT calblH eHiMaepaiH
[alblHAbIFbIH TEKCEpPY yCbiHbINaabl. Erep eHimaep 6Gip-
Kerki kenTipinmece, ci3 onapabl ayaapa anacbl3 Hemece
ToprapAblH OpblHAAPbIH (2) aybICThipa anachl3.
TopnappablH (2) opblHAapbIH aybiCTbipMac GypblH, Kocy/
eLipy TyiMeciH (4) «O» Bacein, KenTipriTi eLwipiHi3.
OHimaepai kenTipy askTanfaHHaH KeuiH, Kocy/eLipy
TYMMECIH (4) PON 6acy apKblnbl KenTipriLTi eLwipiHi3,
KyaT CbIMbIHbIH allaChlH 31EKTP PO3EeTKaChbIHaH CybIpbin
anblHbI3 XXaHe KenTiprill cankbiHAaraHwa KyTiHi3.
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* ©OHiMAepai WhiFapbin anbiHel3, cakTayra apHanFaH * KekeHicTepzie KaHT NeH KblLKbINAap asblpak,
Tapara canblHbi3. CoHAbIKTaH kenTipyre 6api Gipaei konaiinel emec,
BpOKKONN Hemece cnapaHbl KenTipMen, My3aaTyFa
¥CbIHbICTAP KeHec Gepineni.
HA3AP AYOAPbIHbI3! « KenTipinreH xemictep MeH KekeHicTep can xymcak

XoHe binFanckl3 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH
XEMICTep MEH KeKeHICTep XeHin yrinesi xxeHe Kypa-
MbIHAA KyHaprbl 3aTTapbl a3 6onagbl.

« TamakneH ynaHyfa xaHe illek aypynapbiHa xon 6ep-
mey VLI.IiH TemeHae KeJ'ITipiJ'II'eH YCbIHbICTapAbl KaTaH

caKTaHbl3: . . .

- TopnapabiH (2) TasanbifbiH KafaranaHsl3, KenTip- XemicTep meH kokeHicTepai AaiibiHAay
riLUTi @p KonaaHFaHHaH KeliH Toprnapapl (2) xeHe « KenTipy angbiHaa xeMicTepai Hemece KekeHicTepai
KaknakTbl (1) 6eriTapan Xyfbill 3aT KOCbISIFaH Xbirbl MYKUSAT XYbIHbI3, XaHe onapbl KypFaTbiHbI3.

CYMEH XybIn XiGepiHi3, WwanblHbI3 )aHe KypFaTbiHbI3. ¢ KemicTepaiH cabakTapblH, CyiieKTepiH anbin Ta-

- eHiMgepai kenTipyre AaibiHAaMac 6ypbiH KOMbIHbI- CTaHbI3, erep xemictepre 6anaybi3 xafbinFaH 6onca.
37bl KaKcblnan XyblHpbI3, erep Ci3fiH KonbiHbI3Aa « Erep KkekeHicTepfiH kabblifbl kanbiH Gonca, oHbl Kecirn
KecinreH xep, xapanap 6onca Hemece ci3 Tepi TacTaHpl3.
aypynapblHaH 3apaar Lerin ypceHi3, eHimaepre « XewmicTepai Hemece KekeHicTepai Tinimaepre Hemece
KONbIHbI3AbI TUT36eHi3, MeauUMHanbIK KonFanTbl TeKwwenepre KeciHi3, XXuaekTepai, Mbicansbl, Xy3imai
KOnAaHbIHbI3. ByTiHaen KenTipiHi3.

- eHiMAepaiH AanbIHAbIFBIH TEKCEpY KediHae La-
HBILUKbIHBI HemMece Backa acyiinik akceccyapabl . )
KOMAaHbIHbI3, OHIMAEPre KOMbIHbI3Ab! THM36eHi3. * Kenbip Kemictep 6ana.\yb|§ kabaTbIMeH xabbinFaH,

- KenTiprilL )yMbIC icTen TypraH kesiHAe XaHbiHAA Vit Ganaybiaab! KeTipy YLiH Ci3 kaGbifbiH apLbIHbI3 He-
aHyapnapbiHbiH GONMaybIH KafaranaHsI3. Mece xemicTi 1 MUHYT KalHaFaH Cyra CarbiHbi3.

. )KeMICTIH Taburn TYCIH CaKTay YLUIH NMMOH, anenbCcuH
HemMece NalMm LbIPbIHbIH KonAaHbIHbI3. KecinreH

XewmicTepai angbiH-ana eHaey

XemicTtep MeH kekeHicTepai TaHaay

* TeK MiCKEH XeMicTep MeH XaHa NiCKeH KekeHicTepai XemicTepgiH 6enikTepiH LWbIpblHFa 2-4 MUHYTKa
naiiaanaHbiHbI3, MiCNereH xxemictepaeH KenTipy kesiHae 6aTbIpbIHbI3, ONapAbl LWblFapbin anbiHbI3, KYPFaTbiHbI3
Gerae ASM LWbIFYbl MYMKIH, MiCyi acbin KETKEH XeMicTep XoHe KenTipy YLUiH Topnapra (2) canblHbI3.

TYCiH ©3repTyi MyMKiH. « KemicTepaiH ASMiH KyLIeWTY YLUiH KenTipinin xaTtkaH

KeMICTepPAIH LbIPbIHBIH NaiaanaHbiHe3 (Mbicarbl,
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anmva LWblIpbiHbIH anma yuwiH). Lamamex 50-60 mn
WbIpbiHAbI 400 MN KaliHaFaH CyFa apanacTbipblHbI3,
TyparnfaH XXeMicTepai LWbIpblH epIiTiHAICIHE GaTbIpbIHbI3,
wamameH 1-2 caraTka, )emicTtepai WhiFapbin anbiHbI3,
KYpFaTbIHbI3 XaHe Topnapra (2) canbliHpbi3.
KekeHicTepai anablH-ana exaey

KenTipy xaHe cakTay kesiHae AsMiHiH e3repyiHe xon
Bepmey YLUiH KeKeHicTepAi anfblH-ana eHaey YCblHbl-
napbl.

KekeHicTepai 6ymeH eHaeyre 6onaabl Hemece Gipas
yaKbIT MUKPOTOSKbIHAbI NeLUKe canbiHbi3, 6yn an-
AblH-ana exgey aficTepi KekeHicTepai kalHaraH CymeH
©H/EereHHeH xakcblpak.

Byra nicipriwTi kongaHraH keaae, kekeHictepai byra
NICIPriLLTIH )XOFapfbl HayacblHa canbliHbI3 Aa, onapabl
2-3 MUHYT KbI3[bIpbIHbI3, COAaH KeNiH KeKeHicTepai
Topnapra (2) canbiHbI3.

KekeHictepai AXXK newTepae konaaHyra apHanfaH
Konainbl ChiibiMAbINbIKka CanbiHbI3 Aa, a3 Meslepae
CY KOCbIHbI3. ChIfibIMABINbBIKTBI KaKMakmneH xaybin, Mu-
KPOTOMNKbIHABI NeLuke KorbliHpbI3. Cisai AXOK newwiisain
HyCKaynblifblHAa KepCeTifnreH, kekeHicTepai nicipy
YaKbITbIHbIH, «TEPTTEH Gip GeniriH» KypanTbIH XXyMbIC
yaKbITbiH OpHaTbIHbI3. [laiibiH kekeHicTepai Topnapra
(2) canbiHpI3.

TypanfaH kekeHiCTepAi kallHaraH cyfa 2-4 MUHyTka
canyra 6onagpl, CoaaH KeitiH OHbl LWbIFapbIN anbin,
KypFaTbin, Topnapfa (2) canachbis.
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BanbIk neH eTTi KenTipy 60MbIHLWA YCbIHLICTaP

« KenTipy yLWiH Tek xac 6anblKTbl XaHe MaWiCbl3 apblK €TTi,
MbICarbl CUbIP HEMeCe KYC €TiH KornaaHblHpI3.

« BanbIkTbl Hemece eTTi kenTipmec GypbIH, Ci3AiH AeH-
caynblfbiHbI3[bl CakTay YLUiH XaHe on MiHAeTTi 6onbin
Tabbinagbl, eHimaepai MiHAeTTi Typae anabiH-ana fan-
blHAAY KaXeT, COHAbIKTaH KenTipy anablHAa angbiH-ana
MapuHaaTaHbl3 Hemece eHiMaepai nicipin anbiHpI3.

« KenripinreH 6anblk neH eTTi GipiHLWi Hemece eKiHLi
TarampaapApl AaibiHAay YLWiH KonAaHbIHbI3.

« Tafampapabl fAasipnay angbiHaa KenTipinreH 6ansik neH
eTTi cyna Hemece copnaja LwamameH 6ip caraT angbiH-a-
na xi6iTin any ycbiHbinagsl.

ETTiH Ty3AbIfbIHa apHanfaH peuent:

- 100 mn cost Ty3ablifbI

- 1 wan Kacklk ycakTarnfaH capbiMcak

- 2 ac Kacblk TOoMaT nacrachbl

- TanfamblHbl3ra kapai Ty3 6eH gemaeyiluTepai
KOCbIHbI3

ETTi kenTipy

« CubIp eTiH HeMece KYC eTiH KiluKeHe KecekTepre
TanwbIKTapblHa kenaeHeH KeciHis. ETTi 2-3 carat 6oiibl
MapUHaATaHbl3, CoAaH KewiH eTTi LblFapbin anblHpbI3,
KYPFaTbIHbI3 XaHe Toprapra (2) xalblHbI3.

« ETTi KenTipy yakbITbl kenTipy Temnepatypacs! 60-70°C
6onraHaa, wamameH 8-aeH 15 caratka genti.

« KenripinreH eTTi 6erive TemnepartypacbiHAa, repMeTuka-
nblK kanTamaga 2 antajaH acblpMain, ToHasbITKbIWTa - 3
apaH acbipMal cakTaHbl3.
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BanbIKTbl KenTipy

KenTipy yLwiH Tek xac 6anblkTbl KOngaHbIHbI3, My3aa-
TbiNFaH 6anbiKTbl NaganaHGaHbI3.

BanblkTaH cyitekTepiH anbin TacTaHbl3 XoHe OHbl KeCek-
Tepre KeciHis.

Banblk kecekTepiH Ty3 epiTiHaiciHe canbiHpI3 (1 MTp
cyra 100 r Ty3), 6anblk canbiHFaH blAbICTbI 30 MUHYTKA
TOHa3bITKbILLIKA KOMbIHbI3, Garnblk KECEKTEPIH LUblFapbin
anblHpI3, KypFaTbIHbI3 XaHe Topnapra (2) xalblHbI3.
BanbIKTbl WbIPbIHbI LWbIFYbIH TOKTATKaHLLA KENTIPiHi3.
KenTipinreH 6anblkTbl repMeTvKanblk kKantamaaa ToHa-
3bITKbILTa 3 aiiAaH acbipman cakTaHbI3.

[avibiHpanfaH 6anbIK NeH eTTi KenTipy

BanbIkTbl HeMece eTTi nicipin anbiHpI3.

BanblkTaH cyiieKTepiH anbin TacTaHpl3, eTAEH apTbik
MannapblH Kecin anbin TacTaHpl3, eHimaepai kecektep-
re 6enin kecin, Topnapra (2) »anHpI3.

©HiMaepai fanblH GonFaHFa AeniH KeNTipiHi3.

Banblk neH eTTi repmeTukansik kantamaga, 6enve
TemnepaTypackiHaa 2 anTafaH acklpMaln cakTaHbl3,
TOHa3bITKbILWTA - 3 aiijaH acblpMaii cakTaHbl3.

LenTepai, AampAeyil wenTepai Hemece rynaepai
KenTipy

KenTipy yLUiH >ac Kek WwenTi, ke3-kenreH Aamaeyilu
LenTepai Hemece rynaepai naganaxyra Gonagbl.
Kek wenTi xaHe famaeyiw wenTepai cabakTapbiMeH
Gipre KenTipiHi3, kenTipreHHEH KeriH XkanbipakTapbiH
cabakrapblHaH Genin, aya eTki3beTiH kanTamaga
caKTaHbl3.
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« LenTeppi caktayra kosipaaH GypbiH, onapabiH
Xakcblnan KenTipinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3, anTnece
wenTtep GyniHin KeTyi MyMKiH.

« KenripinreH rynaepai xow uicTi cawe Hemece rep6a-
pwii xxacay yLiH nanganHyra 6onagbl.

KenTipinreH eHimaepai cakray

« KenripinreH Tarampapparbl binFan 20% - faH
asblpak bonybl kepek, acbipa KenTipinreH xxemictep
MeH KOKeHICTep TaFamablK KyHAbINbIFbl MEH JaMiH
xoranTafpbl. KenTipinreH TarampapabiH Kyiii Typans
YCbIHbICTap KecTenepae KenTipinreH.

« KenripinreH eHimaepre apHanfaH AypbIC KanTamaHb!
KongaHy onapAblH cakTay Mep3iMiH apTTbipagbl.

* OHimaepai cakTayra kosipaaH 6ypbiH, onapabl
TONbIFLIMEH CybITbIHbI3, COAAH KeWiH onapabl aya
oTKi3beWTiH kanTamara canbliHbl3. CakTayablH eH Xak-
Cbl HOTUXENEPI eHIMAI BakyyMAblK KOHTENHepnepae
HeMece Bakyymablk nakeTtepae 6onagbl.

« KoHTeliHepre Hemece nakeTke, 8HIMHIH ataybl MeH
opay KyHi Typansl MiHOeTTi Typae TaHbanayabl
YMbITNaHbI3.

* ©HiMaepai cankbiH, kapaHfbl, Temnepartypachl
15°C-TaH acnaTblH Xepae cakTaHbl3, OHiM-

[AepAi TOHa3bITKbILUTBIH TOHA3bITKbILLLI HEMece
My34aTKblLbl GenimMiHae caktayra Gonagbl.

©HIMAEPAOI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMIMEPA-
TYPACBI

« Op eHiMIi KenTipy yakbITbl )Xeke TaHAanasbl xaHe
OHIMHIH canackl MeH MerLiepiHe, eHiMAi KenTipy Xyp-
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risineTiH 6enmeeri TemnepaTypa MeH canbiCTbipMansbl
binFangpinbikka 6annaHbicTbl Gonagpl.

« KecTepne kenTipinreH eHiMaepAi kenTipy Temnepartypa-
Cbl MEH yaKbITbl Typarbl 4EPEKTEP YCbIHbIMABIK cunartta
6Gonagpl.

« KenTipriwTi urepreH cavibiH Ci3 eHiMAj kenTipy Temnepa-
Typacbl MeH yaKbITbiH ©3iHi3 TaHAal anacsl3.

Eckeptne: erep eHimaep GipiHLi peTTeH kebyre ynrepme-

ce, Ci3 KenTipyAi bIHFalIbl yaKblTTa XanfacTbipa anachi3.

KenTipriwTi ewwipiHi3, Topnapaafbl (2) eHimaep 6enve

TemnepartypacbiHa JeWiH CyblFaHLua KyTiHi3, eHimaepai

Tamak KOHTeliHeprepiHe Hemece nakeTTepre canbirn, ToHa-

3bITKBILLTbIH TOHA3bITKbILL HEMece My3AaTKbIl GeniMiHe

carnbin KonbIHbI3.

KenTipinreH xemictep MeH kekeHicTepai navganaHy

KenTipinreH eHimaepae KaxeTTi binFanabinbIkTbl kanTa
KannblHa kenTipyre 6onaabl, GipHelue aaicTep yCbiHbINa-
Abl:

- JKemictep MeH kekeHicTeppai cyblk cyFa 2-6 caraT
XiBITiHi3, XiOiTy ke3iHae onapablH Kbl3bIMaNTbIH-
AbIFbIHA KO3 XETKI3IHi3.

- Xewmictep MeH kekeHicTepai 5-10 MUHYT KaiiHan
TYpFaH CyFa carnbif, KaXeTTi HOTWXKeHi KyTecis.

- CoHpait-ak, onapabl nicipy apkbliibl eHIMAEPAIH
bINFanNAbINbIFBIH kKannbiHa kenTipyre 6onaael. Micipy
KesiHfe apTypni AeMAeyiluTep MeH KaHT Kocy
YCblHbINManabl. XKannel epexe — xemictepre eki
TOCTaFaH Cy Kyvbin, 6ipa3 yakbIT kaiHaTbIn nicipin
anblHpI3.

Kz |45

TA3APTY XSHE KYTIMI

« KenripriwTi TasanayaaH 6ypbiH, OHbI BLLIPIHI3 aHe
KyaTTaHApblpy 6ayblHbIH allacbiH aMekTp po3eTka-
CbIHaH CybIPbIN anblHbI3.

« KenripriwTi, KyaTTaHabIpy 6ayblH KeHe KyaTTaHabIpy
Gay aluacklH cyFa Hemece Kes-kenreH 6acka cyi-
bIKTbIKTapFa canyfa ThibIM canblHagbl.

« KaknakTbl (1) )eHe kenTipyre apHanFaH Topnapgpl (2)
GeliTapan XyfblLL 3aT KOCbISIFAH Xblrlbl CyMeH XybIn
XiBepiHi3, LWanbIHbI3 XaHe KypraTbIHbI3.

« KaknakTbl (1) xxaHe Topnapabl (2) xyy yLliH TOMeH
TemnepaTtypa pexuMiH OpHaTbIMN bibIC XYFbiLL MaLLK-
HaHblga xyyra 6onagpl.

« KenTipriluTeH eHiMAepAeH kanybl MyMKIH YriHAinepiH
anbin TacTaHbI3 XeHe KenTipriTi ilWiH can AbIMKbIN
LyBepekneH CypTiHi3, coaaH KewiH KypraTbin CypTiHi3.

« Kenripriw kopnycblH (3) can AbIMKbIN MaTameH
CYPTIHi3, coaaH KeWiH KypFaTbin CYpPTiHi3.

* KopnycTblH iwiHe (3) iwiHe binFanablH TycyiHe xon
BepmeHis.

« KaknakTbl (1), Topnapapl (2), kopnycTsl (3) Tasanay
YLWiH MeTann xekenepai, abpasupTi Tazanay 3artta-
PbIH HeMece epiTKilTepai nanaanaHbaHbI3.

CAKTANYbI

« KenTipriwTi caktayfa anbin kosipaaH 6ypbIH, OHbl
Tasanan anblHbl3.

« KenTipriwTi KypFak carnkblH, 6ananapibiH KeHe MyM-
KiHAIKTepi WekTeyni agamMmaapAblH KOMbl XETNenTiH
Kepae cakTaHbl3.
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©HimaepAi KenTipyAiH YCbIHbINATLIH TeMnepaTypachl

©Himaep Temnepatypa (°C)
Kek wen, nemaeyiw wentep 35-40
KekeHicTep 40-55
Kewmictrep 55-60
ET, 6anbik 60-70

XKemictep MeH xuaekTtepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

KecTene kenTipinreH eHiMaepAi kenTipy Temnepartypachl Typanbl AepekTep YCbiHbIMAbIK cunatTa 6onagpl.

©Himaep Aanbingay KenTipyaeH keitinri xaraaiibl | KenTipy y3akTbibl (caFaT)
Opik, wabgans! KapTblifa KeciHis, cyiiekTepiH Kymcak 12-28
anbin TacTaHpI3
Bananpap ApLIbIHBI3, KanbIHAbIFbI 3-4 KbiTbipnak 7-28
MM GonateiH TiniMaepre
KeciHi3
Kyaim, cyitekTepi oK cypein- | ByTiHaeit KenTipinia MKymcak 834
Tapbl KaKcbipak
Anmypt KecekTepre keciHi3 Kymcak 8-28
Myiokuaek ByTinpen kenTipiia Kymcak 6-26

KekeHicTep MeH wenTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

TIpiHi3, YNKeHAEPIH KeCiHi3

©Himaep DaibiHpay KenTipyaeH keninri xarganbl | KenTipy y3akTbiFbl (caFaT)
Basngeina ApLUBIHBI3 XOHE KecekTepre ChblIHfbILL 6-18

KeciHi3
CampipayKynakTap ¥caKTapbiH GyTiHaeit ken- ChiHFbIL 6-14
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Koapinep

LlamameH 10x10 mm Texwwe-
nepre KeciHia

CoIHfbIWw

Tynaj Keipbikkabat

Xymcapratra aeviit angsix
ana nicipixia

KatTbi

Kaprton

AngbiH ana 5-10 MuHyT
KalHaTbIn Nicipiia, Tinimaepre
HeMece KeceKTepre KeciHis.

KeiTblpnak

Musa

KiHiluke aeHreneTepre
KeciHi3

KbiTbipnak

Cabia

JKymcapraHFa aeiiiH anbiH
ana KaiHaTbin nicipiia, wa-
MameH 8x8 MM aeHrenekTepre
HeMece TeKlenepre KeciHia

ColIHfbIWw

TorTi Gypbi

XonakTapfa, AeHrenekTepre
Hemece Tinimaepre KeciHia

CoiHfbIW

ARKenkeH

CabakrapbiMeH Gipre
KeNTipiHi3, KeNTipreHHeH KemiH
XanblpakTapbiH cabakra-
pbiHaH Genin, caktayra anbin
KOWbIHbI3

ChbIHFbIW

KelsaHakTap

AnpbiH ana Tasanaubia,
KanbiHAbIFb WamameH 3-5 Mm
KeceKTepre Hemece Tinimaep-
re KeciHia

KatTbi

8-24

Banpeipkek (Tamblpribl)

KanbiHapiFbl wamameH 6x6
MM TeKLenepre KeciHis

ChbIHFbIL

Capbimcak,

Tinimpepre KeciHi3

KeiTblpnak,

Acxanbipak

AngbiH ana aanan KaiHaTbIn
nicipiHia

KeiTbipriak

KecTenepae kenTipinreH eHiMaepai KenTipy yakbTbl Typanbl AepeKTep YCbiHbIMAbIK cunatta 6Gonagbl.
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XWUbIHAKTANbIMbI

1. KenTipriwTi — 1 gaHa.
2. Hyckaynbik — 1 gaHa.

TEXHUKATbIK CUNTATTAMANAPDI

« OnekTpnik KyaTtaHaplpybl: 220-240 B, ~ 50-60 'y
* HomuHangblk TyTblHaTbIH KyaTbl: 250 BT
NAWOAFA ACbIPY

KanabiktapablH 6akbinan6ai nanpara acbl-
pyblHaH KopLuafaH opTafa Hemece ajamaap-

OHAipyLwi anapblH-ana eckepTycia, KypblFbIHbIH,
AlllaaﬁHblH, KOHCTPYKUMACHI MEH OHbIH >anmbl )XYMbIC

ManapblH ©3repTy KyKblfblH ©3iHe Kanaplpaabl.

yCTaHbIMAApbIHa 8Cep eTNEnTiH TEXHUKanbIK cunaTra-

KypbInfbIHbIH KbI3MET KepceTy Mep3imMi — 3 Xbin
©OHAipinreH KyHi cepusinbIk HOMipae KepceTinreH.

KaHpait na 6ip akaynbikrap TabbinFaH xaraanaa
Aepey aBTopnaHAbIpbINifaH CepBUCTIK opTanblkka
XKYriHy Kepek.

AblH eHCay blfblHA 3USIH KeNTipMey YLUiH,
KypanabiH Hemece KyaTTaHOblpy 3f1eMeHT-
TEpiHiH (erep XuHakTanbimMfFa Kipce) KblaMeT
eTy Mep3imi asiKTanFaHHaH KewiH onapab!
o4eTTeri TYPMbICTbIK KanablkTapMeH Gipre TacTaMmaHpbls,
acnanTbl XaHe KyaTTaHAblpy aNeMeHTTepiH ofaH api nam-
[Aafa acbIpy YLUiH apHaiibl MyHKTTEpre xi6epiHi3.

ByibiMaapael naigara acelpy KesiHge naaa 6onatbiH
kangplkrap 6enrineHreH TopTin GoiibiHWA Keneci nangara
acbIpbINaTbiH TOPTINMNEeH MiHAETTI TypAe XuHayFa xaTazbl.

BepinreH eHimai naiaara acbipy Typarbl KOCbIMLUIA akna-
paTTbl any YLUiH XeprinikTi MyHMUmMnanuTeTke, TYPMbICTbIK
KanaplKkTapabl nangara acblpy KblaMmeTiHe Hemece Gepin-
reH eHiMAi caTbin anfaH JykeHre xabapnacbiHbl3.
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