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FOOD DEHYDRATOR BR1905

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

DESCRIPTION

Door handle
Glass door
Dehydration grid (8 pcs.)
Crumb tray
Body 5
6. Control panel 2 . . .
7. Support legs
8. Display 4 '7
9. Temperature setting buttons «\/, A» 1 . 6

. 10. Time setting buttons «-, +»

. 11. Onloff button «O»
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10 .

11 o]
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4|EN

SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

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

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

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

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

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

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

Do not use the unit outdoors.

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

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

Never leave the unit connected to the mains
unattended.

Do not use the unit near heating appliances, heat
sources or open flame.

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 surfaces
of the unit get hot during operation. Do not touch
the hot surfaces of the unit, use potholders when
removing the grids.

« Do not open the door for a long time during the
dehydrator operation, if you open the door to control
the drying process, please be careful not to place
your face or other exposed parts of the body near the
dehydration grids to avoid getting burned by hot air.

« 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!

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.

« Make sure that the specified device supply voltage
parameters correspond to the parameters of the mains.
When using the device in mains with a frequency of 60
Hz, no additional actions are required.
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« Make sure that the indicated specifications of the
power supply voltage of the unit correspond to the
specifications of your mains.

« Open the door (2) by the handle (1).

* Remove the crumb tray (4).

« Wash the crumb tray (4), the dehydration grids (3) with
warm water and neutral detergent, rinse and dry.

* Wipe the dehydrator body (5) and the door (2) with
damp cloth and then wipe dry.

Attention! Do not submerge the body of the food

dehydrator (5) into water or other liquids. Ensure that no

water spills into the ventilation openings on the body (5) of
the food dehydrator.

« Before the first use switch the dehydrator on with no
grids (3) installed to deodorize the heating element.

« Plug the power cord into an electrical outlet, a beep will
sound and the digital symbols «00:00» will appear on
the display (8).

« By pressing the buttons (9) «\, A» set the
temperature to «80 °C».

« Press the buttons (10) «-, +» to set the time to «30»
minutes.

« To turn on the dehydrator, press the on/off button (11)
((O)).

« During the operation of the dehydrator, the display (8)
will show the set temperature and dehydration time
every 3 seconds.

« After the set time has elapsed, beeps will sound and
the dehydrator will turn off. Unplug the power cord from
the mains.

Notes: small amounts of smoke and foreign odor are to
be expected during first use. This is normal and does not
constitute a warrantable failure.

USING DEHYDRATOR

ATTENTION!

« The dehydration time for each food is individual and
dependent on its size, natural moisture content, and
also on the relative room humidity. For more information
see the «Drying Times & Temperature 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 (3) for dehydration at

a distance so as to ensure free passage of hot air

between the food chops or slices.

Install the grids (3) in the process chamber.

Close the door (2).

« Plug the power cord into an electrical outlet, a beep will
sound and the digital symbols «00:00» will appear on
the display (8).

« By pressing the buttons (9) «\, A» set the
temperature of dehydration of foods from 35 °C to 80
°C. Setting increment is 1 °C. To quickly change the
temperature settings, press and hold the desired button
(9) «\v or A».

* By pressing the buttons (10) «-, +» set the temperature
of dehydration of foods from 30 minutes to 24 hours.
Setting increment is 30 minutes. To quickly change the
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time settings, press and hold the desired button (10)
«-0r +».

« To turn on the dehydrator, press the on/off button (11)
«Q))).

< During the operation of the dehydrator, the display (8)
will show the set temperature and dehydration time
every 3 seconds.

« Itis recommended to check the products readiness
every 1-2 hours. If products are dried unevenly, you can
turn them or interchange the grids (3).

« Before swapping the racks (3), turn off the dehydrator
by pressing the on/off button (11) «O». Open the door
(2) by the handle (1). Do not place your face or other
exposed parts of your body near the dehydration grids
to avoid being burned by hot air.

« Do not touch hot surfaces of the unit, use potholders to
remove the grids (4).

« Atthe end of food dehydration, beeps will sound, and
the dehydrator will turn off. Unplug the power cord from
the mains and wait for the dehydrator to cool 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:
- keep the grids (3) clean. Wash the grids (3) with
warm water and neutral detergent, rinse, and dry
them after each use of the food dehydrator.
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- 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.

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.
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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 (3).

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 (4).

Preprocessing of vegetables

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

You can either steam or microwave the vegetables,
these pretreatments are more preferable than scolding.
When using the food steamer, place the vegetables
on the upper tray of the steamer, heat them for 2-3
minutes, and put the vegetables onto the grids (3).
Put the vegetables into a microwave-ready container,
add some water. Cover the container with the lid and
put it into @ 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 (3).

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

@).

« 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 (3).
+ Meat dehydration time — from 8 to 15 hours under
dehydrator temperature of 60-70°C.
+ Keep the dried meat in an airtight container.
Do not store it for longer than 2 weeks under
room temperature, or longer than 3 months in a
refrigerator.
Drying fish
« Only use fresh fish for drying, do not use frozen fish.

« Remove the bones from the fish then cut it into
pieces.

Put the pieces of fish into salted water (100 g of salt
to 1 liter of water), put the fish in the container into a

Fish and meats drying suggestions .

« Use only fresh fish and fat-free lean meat, such as beef
and poultry.
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refrigerator for 30 minutes, remove the pieces of fish,
let them dry, and lay them out onto the mesh trays (3).
« 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 (3).

« Dry the foods until ready.

« Keep fish and meat in an airtight container. Do not store
it for longer than 2 weeks under room temperature, or
longer than 3 months in a refrigerator.

Drying greens, flavoring herbs, or flowers

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

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

« Before taking the herbs away for storage, make sure

that they are well-dried, otherwise the herbs can spoil.

The dried flowers can be used to make a herbarium or

in fragrance sachets.

Storing dried foods

« 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.

EN|9

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.
In the table below are suggested drying times and
temperature.
« As you learn to operate the food dehydrator, you
will become able to determine the drying time and
temperature yourself.
Note: if the foods have not dried in one session, you can
continue the process at another convenient time. Switch
the dehydrator off, wait for the foods on the grids (3) to
cool down to room temperature, put the foods into food
containers or bags, and place them into a refrigerator or
a freezer.

Using dried fruit and vegetables

The necessary moisture in dried products can be restored
again, several methods are offered:
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- Soak fruit and vegetables in cold water for 2-6
hours, make sure that they don’t heat up during

the front panel. Avoid the door (2) glass scratching,
otherwise the door (2) glass may crack.

soaking.
- You can soak fruit or vegetables in boiling water STORAGE

for 5-10 minutes and wait for the necessary result. « Clean the food dehydrator before taking it away from
- You can also restore the moisture by cooking the storage.

products. During cooking do not add sugar or « Store the food dehydrator in a cool dry place,

spices. The general rule is to pour two cups of
water over the fruit and let it boil for a while.

unreachable by children or people with disabilities.
Suggested food drying temperatures

CLEANING AND MAINTENANCE

Foods Temperature (°C)
« Before cleaning switch the dehydrator off and remove
the power cord plug from the mains socket. Greens, flavoring herbs 35-60
* Do not submerge the food dehydrator, the power Vegetables 60-70
cord, or the power cord plug into water or any other
liquid. Fruits 70-80

Open the door (2) by the handle (1).

Remove the crumb tray (4) and remove food crumbs.
« Wash the crumb tray (4) and the dehydration grids
(3) with warm water and neutral detergent, rinse and

In the table below are suggested drying food
temperatures

Drying times table for fruits and berries

dry them.

* Wipe the process chamber with a slightly damp cloth
and then wipe it dry.

« Clean the unit body (5) surface and the door (2) with
a slightly damp cloth, and then wipe them dry.

< Provide that no moisture gets inside the unit body (5).

« Do not use metal brushes, abrasives or solvents to
clean the door (2), the grids (3) and the unit body (5).

« Keep the door (2) clean, provide that no crumbs or
food remnants accumulate between the door (2) and
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Foods Preparation Condition after dehydration Drying time (hrs)
Apples Cut out the core and cut into elastic from5to 6
slices or rings.
Apricots Cutin half, remove the pit. less than 50% moisture from 12 to 38
Bananas Peel and cut into slices 1 crispy from 8 to 38
cm thick.
Berries Cut strawberries into slices. without moisture from 8 to 26
Dehydrate other berries
whole.
Cherries Take out the pits. less than 50% moisture from 8 to 34
Cranberries Dehydrate the berries whole. elastic from 6 to 26
Dates Dehydrate whole. elastic from 6 to 26
Figs Dehydrate whole. elastic from 6 to 26
Grapes Preferably raisin varieties, elastic from 8 to 38
dehydrate with whole berries.
Nectarines Cutin half, remove the pit. less than 50% moisture from 8 to 26
Orange peels Cut into long strips. brittle from 8 to 16
Pears Remove the skin and core, elastic from 8 to 30
cut into slices
Drying times table for fruits and berries
Foods Preparation Condition after dehydration Drying time (hrs)
Artichokes Cut into strips about 1 cm brittle from 6 to 14
wide. Steam for about 10
minutes.
Beans Steam blanch until brittle from 8 to 26
translucent.

instr BR1905.indd 11
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12|EN

strips or rings from 5 mm.

Beetroot Blanch, cool, remove tops and | brittle from 8 to 26
roots, cut into slices.

Brussels sprouts Cut the stalks in half. with crispy crust from 8 to 30

Cabbage Peel the cabbage and cut into tough from 6 to 14
strips about 1 cm wide.

Carrots Steam until tender and cut tough slices from 6 to 12
into slices.

Cauliflower Steam blanch cauliflower tough from 6 to 16
until soft.

Celery Cut the stems with 5-6 mm brittle from 6 to 14
slices.

Spring onions Cut the onion. brittle from 6 to 10

Cucumbers Peel and cut into slices 1 cm tough slices from 6 to 18
(or more) thick

Eggplant/pumpkin Cut off the skin of the brittle from 6 to 18
eggplant and the rind of the
pumpkin. Cut into slices 5 to
10 mm thick.

Garlic Remove the skin from the brittle from 6 to 16
cloves and cut into 3 mm (or
more) slices.

Hot pepper Dehydrate whole with skin. tough from 6 to 14

Mushrooms Cut into slices or dehydrate brittle from 6 to 14
whole.

Bulb onion Cut into thin rings or half rings | brittle from 8 to 14

lopox Oumnctute 1 GnaHwmpyiTe ot brittle from 8 to 14
3 0 5 MUHYT.

Pepper Remove the seeds, cut into brittle from 4 to 14
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Potatoes Cutinto slices or cubes, brittle from 6 to 18
steam blanch for 8-10
minutes.

Rhubarbs Remove the peel and cut into without moisture from 6 to 38

pieces 1-2 cm long.

Spinach Steam blanch until it wilts, but brittle from 6 to 16
does not turn boiled.

Tomatoes Remove the skin, cut in half brittle from 8 to 24
or slices.
Zucchini Cut into pieces from 5x5 mm. brittle from 6 to 18

The data given in the tables on the drying time of the products are advisory in nature.

DELIVERY SET The waste generated during the disposal of the unit is

1. Dehydrator — 1 pc subject to mandatory collection and consequent disposal in
2. Instruction manual — 1 pc. the prescribed manner.

For further information about recycling of this product apply
TECHNICAL SPECIFICATIONS to a local municipal administration, a disposal service or to

« Power supply: 220-240 V, ~ 50-60 Hz the shop where you purchased this product.
* Rated input: 650 W

The manufacturer reserves the right to change the

RECYCLING appearance, design and specifications not affecting
) general operation principles of the unit, without prior
To prevent possible damage to the notice.
environment or harm to the health of
people by uncontrolled waste disposal, The unit operating life is 3 years
after service life expiration of the unit or the i ) o .
batteries (if included), do not discard them The manufacturing date is specified in the serial
B i, usual household waste, deliver the number.
unit alrjd the batteries to specialized centers for further In case of any malfunctions promptly apply to the
recyciing. authorized service center.
‘ instr BR1905.indd 13 27.02.2023 12:34:29
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NAHRUNGSMITTEL TROCKNER
BR1905

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

BESCHREIBUNG

Targriff

Glastir

Trocknungsgitter (8 Stiicke)
Krimelschale 2 . L, °
Gehéause : ;
Bedienungsplatte 1 .

Stitzfike

Bildschirm

Temperatureinstelltasten «\/, A»

10 Zeiteinstelltasten «-, +» s .
11, Ein-/Ausschalttaste «O»

©CONDOAWNE

11 .
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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 bestimmungsmafig
und laut dieser Bedienungsanleitung.

« Der Missbrauch des Gerats kann zu seiner
Storung 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.

« Schliefen 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 drauf3en zu

benutzen.

Es ist nicht empfohlen, das Geréat bei Gewitter zu

benutzen.

DE |15

Schiitzen Sie den Trockner vor St6Ben, 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 Flissigkeiten, zu benutzen.
Benutzen Sie den Trockner in der Néhe von
Sptlbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefillten
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 hei3e
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.

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

27.02.2023 12:34:29
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16|DE

ACHTUNG! Die AuRen- und Innenflachen des Gerats
werden wahrend des Betriebs der Hitze ausgesetzt.
Beriihren Sie die heiRen Oberflachen des Gerats
nicht, verwenden Sie Topflappen, wenn Sie die Gitter
entfernen.

« Offnen Sie die Tir nicht fiir langere Zeit, wahrend
der Trockner lauft, wenn Sie die Tir geéffnet haben,
um den Trocknungsprozess zu uberwachen, achten
Sie darauf, dass Sie Ihr Gesicht oder andere
offene Bereiche des Korpers nicht in der Nahe der
Trocknergitter aufstellen, um eine Verbrennung durch
heiBe Luft zu vermeiden.

< Bewegen Sie den heiBen Trockner nicht, warten Sie
ab, bis er vollstandig abkdihlt.

« Benutzen Sie das Gerét in gut beliifteten Raumen.

« Benutzen Sie nur die mitgelieferten abnehmbaren
Trocknerteile.

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

« Beriihren 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.

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiten 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 Gerétebetriebs nicht beriihren.

« Besondere Vorsichtsmanahmen sind in den
Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder behinderte
Personen wéhrend des Geratebetriebs in der Néhe
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
qualifiziertem Personal ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

‘ instr BR1905.indd 16 27.02.2023 12:34:29

Vb

M ONLINE STOR

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



Es ist nicht gestattet, das Gerat selbsténdig zu

reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerat selbsténdig

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,

kihlen und fur 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.

« Bewabhren Sie die Originalverpackung auf.

« Lesen Sie die Sicherheitsmanahmen und
Bedienungsempfehlungen durch.

« Prifen Sie die Komplettheit.

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

DE |17

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

Fassen Sie den Griff (1) und 6ffnen Sie die Tir (2).

Entfernen Sie die Kriimelschale (4).

+ Waschen Sie die Krimelschale (4), die Trocknungsgitter
(3) mit warmem Wasser und neutralem Reinigungsmittel
aus, sptlen Sie sie ab und trocknen Sie sie ab.

« Wischen Sie das Trocknergehause (5) und die Tur (2)
mit einem feuchten Tuch, danach trocknen Sie sie ab.

Achtung! Tauchen Sie das Trocknergehause (5) ins

Wasser oder jegliche andere Flussigkeiten nicht ein.

Lassen Sie kein Wasser in die Luftungslocher des

Trocknergehauses (5) gelangen.

« Um Fremdgeriiche aus dem Heizelement zu entfernen,
ist es empfohlen, den Trockner vor dem ersten
Gebrauch ohne Gitter (3) einzuschalten.

« Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose, es
ertont ein Tonsignal und die Zahlensymbole «00:00»
werden auf dem Bildschirm (8) angezeigt.

« Dricken Sie die Tasten (9) «\/, A», um die Temperatur
auf «80 °C» einzustellen.

« Driicken Sie die Tasten (10) «-, +», um die Zeit auf «30»
Minuten einzustellen.

* Um den Trockner einzuschalten, driicken Sie die Ein-/
Ausschalttaste (11) «Os.

« Wahrend des Trocknerbetriebs werden auf dem
Bildschirm (8) alle 3 Sekunden die eingestellte
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Temperatur und die eingestellte Trocknungszeit
angezeigt.

« Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertonen die
Tonsignale, der Trockner schaltet sich aus, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose.

Anmerkungen: beim erstmaligen Einschalten des

Trockners kann etwas Rauch und Fremdgeruch auftreten,

es ist zulassig und kein Garantiefall.

VERWENDUNG DES TROCKNERS

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

seiner GroRe, dem nattirlichen 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 diinne Stiicke oder Scheiben vor dem Trocknen ab.

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

« Setzen Sie die Gitter (3) in die Arbeitskammer ein

* SchlieRBen Sie die Tur (2).

« Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.

+ Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose, es
ertont ein Tonsignal und die Zahlensymbole «00:00»
werden auf dem Bildschirm (8) angezeigt.

Driicken Sie die Tasten (9) «\/, A», um die
Trocknungstemperatur von 35 °C bis 80 °C einzustellen.
Einstellenschritt ist 1 °C. Um die Temperatureinstellung
schnell zu &@ndern, driicken Sie und halten die
gewiinschte Taste (9) «\ oder ~A» gedriickt.

Driicken Sie die Tasten (10) «-, +», um die
Trocknungszeit von 30 Minuten bis 24 Stunden
einzustellen. Einstellenschritt ist 30 Minuten. Um die
Zeiteinstellung schnell zu &ndern, driicken Sie und
halten die gewiinschte Taste (10) «- oder +» gedriickt.
Um den Trockner einzuschalten, driicken Sie die Ein-/
Ausschalttaste (11) «Os.

Waéhrend des Trocknerbetriebs werden auf dem
Bildschirm (8) alle 3 Sekunden die eingestellte
Temperatur und die eingestellte Trocknungszeit
angezeigt.

Es wird empfohlen, Lebensmittel stiindlich oder alle
zwei Stunden auf Bereitschaft zu Giberpriifen. Wenn die
Lebensmittel ungleichméaRig getrocknet sind, konnen Sie
sie umdrehen oder die Gitter (3) vertauschen.

Schalten Sie den Trockner vor dem Auswechseln der
Gitter (3) aus, indem Sie die Ein-/Ausschalttaste (11)
«O» driicken. Fassen Sie den Griff (1) und 6ffnen

Sie die Tir (2). Stellen Sie Ihr Gesicht oder andere
offene Bereiche des Korpers nicht in der Nahe der
Trocknergitter auf, um eine Verbrennung durch hei3e
Luft zu vermeiden.

Beriihren Sie nicht die heillen Oberflachen des Geréts,
wenn Sie die Gitter (4) entfernen, verwenden Sie
Topflappen.
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« Wenn die Lebensmittel getrocknet sind, erténen Obst- un Gemisewahl
Tonsignale, der Trockner schaltet sich aus, ziehen Sie « Verwenden Sie nur reifes Obst und frisches Gemise
den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis unreife Friichte kénnen beim Trocknen einen '
der Trockner abgekuhlt ist. o Fremdgeschmack bekommen, iiberreife Friichte kénnen
+ Nehmen Sie die Lebensmittel heraus und legen Sie sie ihre Farbe verandern.
in einen flir die Aufbewahrung vorgesehenen Behalter. . Gemse enthalt weniger Zucker und Sauren, daher sind
EMPFEHLUNGEN nicht alle zum Trockne_n gegignet, z.B. Brokkoli oder
Spargel sind besser einzufrieren als zu trocknen.
ACHTUNG! « Getrocknetes Obst und Gemise sollen leicht weich und

feuchtigkeitsfrei sein, Uibertrocknetes Obst und Gemiise

Um Nahrungsmittelvergiftungen oder Darmerkrankungen " N ; n
bréckeln leicht und enthalten weniger Nahrstoffe.

vorzubeugen, befolgen Sie unbedingt folgende

Empfehlungen: Obst- und Gemiisevorbereitung
- halten Sie die Gitter (3) sauber, nach jedem « Splen und trocknen Sie Obst oder Gemiise vor dem
Gebrauch des Trockners waschen Sie die Trocknen griindlich ab.
Gitter (3) mit Warmwasser und einem neutralen « Entfernen Sie Stiele und Kerne von den Friichten.
Reinigungsmittel, sptilen und trocknen Sie diese ab.  « Entfernen Sie dicke Gemuseschale.
- Waschen Sie sich griindlich die Hande, bevor Sie « Schneiden Sie Obst oder Gemise in Scheiben oder
die Nahrungsmittel zum Trocknen vorbereiten, bei Waurfel, Beeren wie Weintrauben trocknen Sie ganz.

Schnittwunden, Geschwiiren oder Hautkrankheiten
an lhren Handen bertihren Sie die Nahrungsmittel
direkt nicht, verwenden Sie medizinische
Handschuhe.

- verwenden Sie zum Prifen der
Nahrungsmittelbereitschaft eine Gabel oder anderes
Kuchenzubehér, bertihren Sie die Nahrungsmittel
mit Ihren Handen nicht.

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

Obstvorbehandlung

Einige Fruichte sind mit einer Wachsschicht bedeckt,

um das Wachs zu entfernen, kénnen Sie die Schale
abschneiden oder die Friichte fiir 1 Minute in kochendes
Wasser eintauchen.

Verwenden Sie Zitronen-, Orangen- oder Limettensaft,
um die nattirliche Friichtenfarbe zu erhalten. Tauchen Sie
die geschnittenen Fruchtstiicke fur 2-4 Minuten in den
Saft ein, nehmen Sie diese heraus, trocknen und legen
Sie sie auf die Gitter (3).
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Um den Obstgeschmack zu verstarken, verwenden
Sie den Natursaft aus den zu trocknenden Friichten,
2.B. Apfelsaft fiir Apfel. Lésen Sie etwa 50-60 ml
Saft in 400 ml kochendem Wasser auf, tauchen Sie
die geschnittenen Friichte fir ca. 1-2 Stunden in

die Saftldsung ein, nehmen Sie die Friichte heraus,
trocknen und legen Sie sie auf die Gitter (3).

Gemiisevorbehandlung

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

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

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

Legen Sie das Gemiise in einen
mikrowellengeeigneten Behélter und fligen Sie
etwas Wasser hinzu. Setzen Sie den Deckel

auf den Behalter und stellen Sie ihn in einen
Mikrowellenofen. Stellen Sie die Betriebszeit gleich
«einem Viertel» der Gemisegarzeit in der Anleitung
Ihres Mikrowellenofens ein. Legen Sie das gegarte
Gemise auf die Gitter (3) um.

Sie kénnen das geschnittene Gemdse fur 2-4
Minuten in kochendes Wasser eintauchen, dann
herausnehmen, trocknen und auf die Gitter (3) legen.
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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
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 Géange.

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

Fleischmarinaderezept:

- 100 ml SojasoRe

- 1 Teeldffel Knoblauch, gehackt

- 2 Essloffel Tomatenpaste

- Salz und Gewiirzen nach Geschmack

Fleischtrocknen

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

« Die Trocknungszeit fiir 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 langer als 2
Wochen und maximal 3 Monate im Kiihlschrank auf.

27.02.2023 12:34:30



Fischtrocknen

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

« Entgraten und zerhacken Sie den Fisch.

« Legen Sie die Fischstiickchen in eine Salzlésung (100
g Salz pro 1 Liter Wasser), stellen Sie die Schussel mit
Fisch fur 30 Minuten in den Kihlschrank, nehmen Sie
die Fischstlickchen heraus, trocknen und legen Sie sie
auf die Gitter (3).

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

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

Trocknen von bereits gegartem Fisch und Fleisch

« Kochen Sie Fisch oder Fleisch.

< Entgraten Sie den Fisch, entfernen Sie Gberschissiges
Fett vom Fleisch, schneiden Sie die Nahrungsmittel in
Stiicke und legen Sie sie auf die Gitter (3).

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

« Trocknen Sie Krauter und Krautergewiirze samt
Sténgeln, nach dem Trocknen trennen Sie die Bléatter
von den Stangeln und bewahren Sie sie luftdicht auf.

DE |21

« Bevor Sie Kréauter zur Aufbewahrung wegnehmen,
vergewissern Sie sich, dass sie gut getrocknet sind, da
die Kréuter sonst verderben kénnen.

« Trockenblumen kénnen fiir Herbarien oder Duftsackchen
verwendet werden.

Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln

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

« Richtige Verpackung getrockneter Nahrungsmittel erhoht
deren Aufbewahrungszeit.

« Lassen Sie Nahrungsmittel vollstandig abkihlen, bevor
Sie sie zur Aufbewahrung wegnehmen, dann legen Sie
sie in eine luftdichte Verpackung. Die Nahrungsmittel
werden am besten in Vakuumbehaéltern 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 konnen Nahrungsmittel im Kuhl- oder
Gefrierfach eines Kiihlschranks aufbewahren.

NAHRUNGSMITTELTROCKNUNGSZEIT UND
-TEMPERATUR

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

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

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

Anmerkung: wenn die Nahrungsmittel nicht ganz in

einem Vorgang getrocknet waren, kbnnen 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 Gemiise

In getrockneten Lebensmitteln kénnen Sie die
erforderliche Feuchtigkeit wieder herstellen, es gibt
mehrere Mdglichkeiten:

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

- Sie kdnnen Obst oder Gemiise fiir 5-10 Minuten
mit kochendem Wasser tibergieBen und auf das
gewlinschte Ergebnis warten.

- Sie kdnnen auch die Feuchtigkeit von Lebensmitteln
wiederherstellen, indem Sie sie kochen. Es
wird nicht empfohlen, wahrend des Kochens
verschiedene Gewurze und Zucker hinzuzufiigen.

Die allgemeine Regel ist, zwei Tassen Wasser Uber die
Frichte zu gielRen und eine Weile kochen zu lassen.

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 Fliissigkeiten
nicht ein.

« Fassen Sie den Griff (1) und 6ffnen Sie die Tir (2).

+ Nehmen Sie die Krimelschale (3) heraus und entfernen
Sie die Kriimel.

« Waschen Sie die Kriimelschale (3) und die
Trocknungsgitter (4) mit warmem Wasser und neutralem
Reinigungsmittel aus, spiilen Sie sie ab und trocknen Sie
sie ab.

« Wischen Sie die Arbeitskammer (5) mit einem leicht
feuchten Tuch ab und wischen Sie sie dann trocken.

+ Wischen Sie die Oberflache des Trocknergehauses (7)
und die Tar (2) mit einem leicht feuchten Tuch ab und
wischen Sie sie dann trocken.

« Lassen Sie keine Feuchtigkeit in das Innere des Gehauses
(7) eindringen.

« Verwenden Sie zum Reinigen der Tir (2), der Gitter
(4), das und das Gehause (7) keine Metallschwamme,
Schleifreinigungs- oder Lésungsmittel.

« Halten Sie die Tur (2) sauber und vermeiden Sie, dass
sich Kriimel und Speisereste zwischen der Tir (2) und der
Vorderplatte (6) ansammeln. Zerkratzen Sie das Glas der
Tur (2) nicht, sonst kann das Glas der Tur (2) brechen.
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‘ instr BR1905.indd 22

Lby

https://tm.by
WHTepHeT-marasvH



AUFBEWAHRUNG

« Reinigen Sie den Trockner, bevor Sie ihn zur
Aufbewahrung wegnehmen.

« Bewahren Sie den Trockner an einem trockenen,
kiihlen und fur Kinder und behinderte Personen

unzuganglichen Ort auf.

Empfohlene Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur

Nahrungsmittel

Temperatur (°C)

Kréuter, Krautergew(irze 35-60
Gemuse 60-70
Obst 70-80

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-
Trocknungstemperatur sind empfehlend.

‘ instr BR1905.indd 23

T |V| h v https://tm.by

MHTepHeT-MaFaBI/IH

M ONLINE STOR

DE |23

27.02.2023 12:34:30



24| DE

Trocknungszeittabelle fiir Friichte und Beeren

Nahrungsmittel Vorbereitung Stand nach dem Trocknen Trocknungszeit (Stunde)

Apfel Schneiden Sie den Butz beugsame von 5 bis 6
heraus und schneiden Sie in
Scheiben oder Ringe.

Aprikosen Schneiden Sie in zwei Halften, | weniger als 50% Feuchtigkeit von 12 bis 38
entfernen Sie den Kern.

Bananen Schalen Sie und schneiden knusprige bon 8 bis 38
Sie in 1 cm dicke Scheiben.

Beeren Schneiden Sie Erdbeeren ohne Feuchtigkeit von 8 bis 26
in Scheiben. Trocknen Sie
andere Beeren im Ganzen.

Kirschen Entferne die Kerne. weniger als 50% Feuchtigkeit von 8 bis 34

Moosbeeren Trocknen Sie Beeren im beugsame von 6 bis 26
Ganzen.

Datteln Trocknen Sie im Ganzen. beugsame von 6 bis 26

Feigenbeeren Trocknen Sie im Ganzen. beugsame von 6 bis 26

Weinbeeren Rosinensorten sind beugsame bon 8 bis 38
vorzuziehen, trocken Sie mit
ganzen Beeren.

Nektarinen Schneiden Sie in zwei Halften, | weniger als 50% Feuchtigkeit o7 8 no 26
entfernen Sie den Kern.

pfelsinenschale 1 Sie in lange brécklige or 871016

Streifen.

Birnen Schalen und entkernen Sie, beugsame ot 8 go 30
schneiden Sie in Scheiben.

Trocknungszeittabelle fir Gemise und Krauter
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Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Stunde)

Artischocken

Schneiden Sie in etwa 1 cm
breite Streifen. Kochen Sie
etwa 10 Minuten im Dampf.

brécklige

von 6 bis 14

Bohne

Blanchieren Sie im Dampf,
bis sie durchscheinend ist.

brocklige

von 8 bis 26

Riibe

Blanchieren Sie, lassen
Sie abkuhlen, entfernen
Sie Spitzen und Wurzeln,
schneiden Sie in Scheiben.

brocklige

von 8 bis 26

Briisseler Kohl

Schneiden Sie die Réschen in
2zwei Halften.

mit einer knusprigen Kruste

von 8 bis 30

Kohl

Putzen Sie den Kohl und
schneiden Sie in etwa 1 cm
breite Streifen.

harte

von 6 bis 14

Karotte

Vorkochen Sie im Dampf and
schneiden Sie in Scheiben.

harte Scheiben

von 6 bis 12

Blumenkoh!

Blanchieren Sie den
Blumenkohl im Dampf, bis er
weich ist.

harte

von 6 bis 16

Sellerie

Schneiden Sie die Stiele
in Scheiben von 5-6 mm.

brocklige

von 6 bis 14

Bundzwiebel

Schneiden Sie Bundzwiebel

brocklige

von 6 bis 10

Gurke

Schaélen Sie und schneiden
Sie in 1 cm dicke Scheiben.

harte Scheiben

von 6 bis 18
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Auberginen/Kurbis Schneiden Sie die Haut der
Aubergine und die Rinde des
Kurbisses ab. Schneiden Sie
in 5-10 mm dicke Scheiben.

brécklige

von 6 bis 18

Knoblauch Entfernen Sie die Haut von
den Knoblauchzehen und
schneiden Sie in 3 mm dicke
Scheiben.

brocklige

von 6 bis 16

Gewiirzpaprika Trocknen Sie im Ganzen
mit Haut.

harte

von 6 bis 14

Pilze Schneiden Sie in Scheiben
and trocknen Sie im Ganzen.

brocklige

von 6 bis 14

Knollenzwiebel Schneiden Sie in diinne Ringe
oder Halbringe

brocklige

von 8 bis 14

Erbsen Schélen Sie und blanchieren
3 bis 5 Minuten.

brécklige

von 8 bis 14

Pfeffer Entfernen Sie die Samen,
schneiden Sie in Streifen oder
Ringe von 5 mm.

brocklige

von 4 bis 14

Kartoffeln Schneiden Sie in Scheiben
oder Wirfel, blanchieren Sie
fiir 8-10 Minuten im Dampf.

brocklige

von 6 bis 18

Rhabarber Entfernen Sie die Schale und
schneiden Sie in 1-2 cm lange
Stiicke.

6ea Bnaru

von 6 bis 38

Spinat Blanchieren Sie im Dampf,
bis es welkt, aber nicht
gekocht ist.

brécklige

von 6 bis 16
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Tomaten Entfernen Sie die Haut, brechbare von 8 bis 24
halbieren oder schneiden in
Scheiben.

Zucchini Schneiden Sie in Stiicke von brechbare von 6 bis 18
5x5 mm.

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

LIEFERUMFANG Mehrere Information zur Entsorgung dieses

L Trockner -1 Stk Stadvenmaltng, Ginem Abfalentsorgungadienst oder
2. Bedi leitung— 1 Stk. N ! o :
edienungsanieiiung beim Geschéaft, wo Sie dieses Lebensmittel gekauft

TECHNISCHE ANGABEN haben.
* Stromversorgung: 220-240 V, ~ 50-60 Hz Der Hersteller behalt sich das Recht vor, das
« Nennleistungsaufnahme: 650 W Design, die Konstruktion und die das gemeine
Geratebetriebsprinzip nicht beeinflussende
ENTSORGUNG technische Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung
Um ein mogliches Schaden fiir die zu verandern.
Umwelt oder die menschliche Gesundheit K - -
durch unkontrollierte Abfallentsorgung Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

zu vermeiden, werfen Sie das Gerét
EE nd die Batterien (falls mitgeliefert) nach
Beendigung ihrer Nutzungsdauer zusammen mit
gewohnlichen Haushaltsabféallen nicht weg, geben Sie Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst
das Gerat und die Batterien in die Spezialpunkte fiir an einen autorisierten Kundendienst.
weitere Entsorgung Uber.

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

Das Herstellungsdatum ist in der
Fabrikationsnummer angegeben.
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CYWUNKA OAns NPOAOYKTOB
BR1905

Ucnonb3yinTe 3neKTPUYECKyHo CYLUUIKY ANS CYLIKN

q)PyKTOB, OBOLl.leﬁ, NeKapCTBeHHbIX UK NPAHbLIX TPpas,

pblsbl, MOCTHOro Msica U T.Nn.

OMUCAHUE

Pyuka asepubl

CreknsiHHas ABepua

PeLwéTtkn ans cyLwku (8 Wwryk)

JloTok Ans kpolek

Kopnyc

MaHenb ynpasnexus

OnopHbIe HOXKN

LOucnnen

KHonku ycTaHOBKM TeMnepaTypbl «\/, A»
10 KHOMKK yCTaHOBKN BPEMEHM «-, +»

11. KHonka sknioueHus/Beikniouetmns «O»

©CONDOAWNE
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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 npsmMoMy 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 WnK K ANEeKTPUYECKUM po3eTkaM C ANCTaH-
LIVMOHHBIM ynpaBrneHnem.

* YcraHaBnuBaiiTe U UCMOMb3yNTE CyLLUIKY Ha POB-
HOW, CyXOI, YCTOYMBOW, TEPMOCTOKO NMOBEPXHO-
CTW TakK, 4TOObl OCTYN K CETeBOI po3eTke Bceraa
6bIn cBOGOAHBIM.

« Banpeluaetcs UCMONb30BaTb YCTPONCTBO BHE
NOMELLEHNN.

* He pekomeHyeTCs UCMONL30BaTh YCTPOCTBO BO
BPEMsi rpo3bl.

« ObeperaiiTe cyLUMIKy OT yAapoB, NafeHwuit, Bubpa-
LA U UHBIX MEXaHUYECKUX BO3AENCTBUN.
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* 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 B6nunan 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-1mbo NocTOPOHHUX NPEeAMETOB, NIerkoBocna-
MeHSIIOLLMXCS BeLLecTB, Bymaru unm npoayKTos.

« [Insa cylwkv NpoAYKTOB UCMOMb3yNTe pPelwéTkn, BXoas-
e B KOMMIEKT NOCTaBKy.

BHUMAHWE! BHelwHWe 1 BHyTPEHHUE NOBEPXHOCTUN
YCTpOWCTBA NpU SKCMIyaTaLnn NofBEPXeHb! Harpesy.
He kacantecb ropavunx I'IOBerHOCTeVI yCTpOI?ICTBa, Bbl-
HVUMasi PELLETKUN NONb3yiTeCh KYXOHHBIMU NpUXBaTKamu.
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Bo Bpemsi paboTbl CyLIUIKN He OTKpbIBaiiTe ABepLY
Ha AnuTenbHOe BpeMs, eCnu Bbl OTKPbINW ABEpPLY,
4TOGbI NPOKOHTPONMPOBATL NPOLIECC CYLLKU, TO
cobntofanite OCTOPOXHOCTb U HE pacrnonaranTe
TIMLO UNK IpYre OTKPbITbIE Y4acTKM Tena psaom ¢
peléTkamu Ans CyLLKuW, BO n3bexaHue nomnyyeHuns
0Xora ropaynmMm BO3yXoMm.

He nepemeluaiite ropsuyto cyLwnnky, AoXaMTeCL
MOMHOTO €€ OCThIBaHUS.

Mcnonb3ayinTe yCTPOWCTBO B MECTax C XOpoLUen
BEHTUNALMNEN.

MCI‘IOJ‘IbSyI;ITe TONbLKO Te AeTann CyLLUUITKN, KOTopble
BXOOAT B KOMMJIEKT MOCTaBKU.

OTkntoYaiiTe YCTPOWCTBO OT 3NeKTpoceTH nocne
ncnonb3oBaHUA Unu nepen YUCTKOMN. I'Ipw OTKN4e-
HUM CYLUMIIKU OT SMEKTPUYECKON CETU EPXKUTECH
3a BUJIKY LLUHYpa NUTaHUA U akKypaTHO BblHbTE eé
13 3NEeKTPUYECKOW PO3ETKMN, He TAHUTE 3a LLUHYP
NUTaHUS — 3TO MOXKET NPUBECTY K €ro NOBPEXAEHUIO
W BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHune.

He npwkacaiitecb k Koprycy yCTPOWCTBa, K LWHYpPY
NNTaHWA U K BUNKe LWHYpa NMUTaHnsa MOKpbIMU
pykamu.

W3 coobpaxeHnin GesonacHocTn AeTelt He ocTaB-
NARTE NONU3TUIEHOBbLIE NakeTbl, NCNonb3yemble B
KayecTBe 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 YCTPOUCTBA, 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 NpedHa3HayYeH ANst UCMONb30BaHNUS Ni-
Lamu (BKntoyas AeTen) ¢ NOHKEHHbIMU OU3NYECKU-
MM, CEHCOPHbLIMU, NCUXUYECKUMI UM YMCTBEHHBIMU
CI'IOCOﬁHOCT;IMI/I, W Npun OTCYTCTBUKN Y HUX ONbiTa
uwnn 3HaHVIl7I, €CIn OHW He HaxoaATcAa no4 KOHTponem
UNN He NPOVHCTPYKTUPOBAaHbI NALOM, OTBETCTBEH-
HbIM 3a Ux 6e3onacHoCTb, 06 UCMONb30BaHUN
npu6opa.

Mepuoaunyeckn NpoBepsiiTe LENOCTHOCTb LWHYpa
nuTaHua.

27.02.2023
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« [Mpwv noBpexaeHnn WHypa NUTaHUs ero 3aMmeHy,
BO 13bexaHne onacHoCTU, AOIMKHbLI MPOU3BOANTL
M3roTOBUTENb, CEpBUCHAas cryx6a unu nogobHbIi
KBanMuLIMPOBaHHbIA NepcoHan.

« 3anpeluaercs caMoCTOATENbHO PEMOHTUPOBATbL
ycTponcTBo. He pasbupalite yCTpOWCTBO cCaMo-
CTOATENbHO, NPY BOHUKHOBEHUM NOGLIX HEUC-
npaBHOCTelA, a Taloke Nocre nafgeHus ycTpoicTsa
OTKIIOYMUTE €ro OT JMIeKTPoCceTH 1 obpaTutech B
aBTOPW30BaHHbI CEPBUCHbIN LIEHTP.

« Bo n3bexaHne noBpexaeHnin nepeBosunTe ycTpon-
CTBO B 3aBOJICKON yNaKoBKe.

« XpaHuTe yCTPONCTBO B CyXOM NPOXNagHOM MecTe,
HeAOCTYNHOM ANs AeTeit 1 Niofeit ¢ orpaHnYeHHbIMN
BO3MOXHOCTSMU.

YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOMNbLKO AN
EbITOBOIO UCMNOJTIb30BAHUA, 3AMPELLAETCA
MCMNOSb30BATb YCTPOUCTBO B KOMMEPYE-
CKUX UNN NABOPATOPHbIX LIENAX.

NEPEQ NEPBbLIM NCTNOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCNOPTUPOBKM UIN XPaHEHUs! YCTPOU-

CTBa Nnpu oTpUuaTenbHOW TeMnepaType pacnakymre

ero u nogoxaute 3 yaca nepep UCNOMbL30BaHNEM.

« Pacnakyiite yCTpONCTBO ¥ yAanuTe BCe YNakoBoY-
Hble MaTepuarbl.

« CoxpaHuTe 3aBOACKYIO YNaKOBKY.

« O3sHakoMbTECH C Mepamu 6e30MacHOCTN U PeKOMEH-
Jaumsimm no sKcnyatauum.
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« [posepsTe KOMMNEKTaLMIO.

+  OcMOTpUTE YCTPOICTBO Ha HaNU4Me NoBPEXAEHW,
NPV HaNUYUU NOBPEXAEHUI He BKIKOYaliTe ero B
ceTb.

* Y6eautech, YTO yka3aHHble NapaMeTpbl HaMPsHKeHNs
nMTaHUs yCTPOMNCTBa COOTBETCTBYIOT NapameTpam
anekTpuyeckon ceTu. [Mpn ncnonb3oBaHUM yCTPOW-
CTBa B 3MeKTPUYeckon ceTn YactoTor 60 ML, HUKakux
[AOMNOMHUTENbHbIX AECTBUIA He TpebyeTcs.

+ Bo3sbmuTech 3a pyuky (1) 1 oTkponTe ABepuy (2).

* BbIHbTE NOTOK ANst KpoLuek (4).

« [lpomoiiTe NOTOK ANst KpoLek (4), peLuéTkv ans
cyLwku (3) Ténnow BOLOW C HENTPAribHbIM MOKLLM
CpeAcTBOM, OMOMOCHUTE U NPOCYLUNTE.

« Kopnyc cywwunku (5) n aBepLy (2) npoTpuTe BNaXKHO
TKaHbIO, 3aTEM BbITPUTE HACYXO.

BHumMaHwue! 3anpeluaeTcsi norpyxatb KOPMyc CyLUNIKN

(5) B BOAY Mnu B nitobble apyrue xugkoct. He gony-

ckaiiTe nonagaHusi BOAbl B BEHTUNSALMOHHbIE OTBEPCTUS

Kopryca (5) cyumnku.

« [lns ynaneHusi NOCTOPOHHUX 3anaxoB OT Harpeea-
TeNbHOro dNeMeHTa, nepes nepsbIM UCMOMNb30Ba-
HMeM CYLUMITKM PEKOMEHAYETCSs BKMIOUNTL eé 6e3
YCTaHOBMEHHbIX PeLéTok (3).

« BcraBbTe BUNKY LUHYpa MUTaHWS B 3NeKTPUHECKyio
pO3eTKy, MPU 3TOM MPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHAmM 1
Ha aucnnee (8) otobpassTcsa LMpPoBLIE CUMBOIbI
«00:00».

* Haxatuem kHomok (9) «\/, /A, » yCTaHOBUTE TEM-
neparypy «80°C».
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« Haxatnem kHonok (10) «-, +» yctaHoBuTE Bpems «30»
MUWHYT.

« [N BKMIOYEHNS CYLUMIKW, HAXXMUTE KHOTMKY BKITHOYe-
Husi/BbIKNoYeHus (11) «®s,

* Bo Bpems pabotbl cywnnku, Ha aucnnee (8) kaxabie 3
cekyHAbl ByneT oTobpaxaTbCs yCTaHOBNEHHas Temne-
paTtypa 1 Bpems CyLUKU.

« [lo ucteyeHumn ycTaHOBNEHHOMO BPeMEHN Npo3ByyaT
3BYKOBbIE CUrHarbl, CYLUMIKA BbIKITHOUNTCS, BbIHbTE
BUIKY LUHYpa NMUTaHWs N3 3MeKTPUYECKON PO3ETKY.

MpuMeyaHus: Npy NEPBOM BKITIOYEHWUM CYLLNIKNA

BO3MOXHO MOsiBIIEHNE HeBOsbLLIOMo KONMYECTBO AbiMa

1 MOCTOPOHHEro 3anaxa, 310 JOMyCTUMO U He sIBRsieTcs

rapaHTUAHbLIM Cry4aem.

NCMNMONb30BAHUE CYLWUNKHU

BHUMAHMUE! Bpems cyLuku kaxxgoro npoaykta noa-
6upaeTcs MHAMBWAYaNbHO U 3aBUCUT OT ero pasmepa,
©CTeCTBEHHO BMaXHOCTU, @ Takke OT Temneparypbl

1 OTHOCUTESILHOW BNaXHOCTK B nomelleHnn. bonee
noapo6Hyto HopmaLumio cMoTpuTe B pasgerne «Bpems n
Temnepatypa CyLUK1 MPOAYKTOB», Taloke CMOTpUTE Tabnu-
bl TEemMnepaTypbl 1 BPEMEHW CYLLKU NPOAYKTOB.

« [lepepn cyLIKo NPOAYKTOB MPOMOITE UX, 06CyLImTe 1
nopexbsTe Ha TOHKWEe KyCco4YKamMn Unu noMTUKN.

* PasnoxuTte nNpoayKTbl Ha peLléTkax ans cyLku (3)
Tak, 4Tobbl Gbl1 CBOGOAHBIN NPOXOA ropsivero Bosayxa
MeXAy Kyco4dkamu unn nomMmTukamu npoayKToB.

* YcraHoswuTe peluéTku (3) B pabouyto kamepy.
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Bakpovite aepuy (2).

BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHKS B 9NEKTPUYECKYHO
pO3eTKy, MNPy 3TOM NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHAmM 1

Ha gucnnee (8) otobpassTca LMpPOBbIE CUMBOIbI
«00:00».

* Haxatmem KHomnok (9) «\/, /A» yCTaHOBUTE TEM-
nepatypy cywkn npoayktos ot 35°C go 80°C. Lar
ycTtaHoBky 1°C. [1nsi GbICTPOro U3MeHeHus nokasa-
HUWIA YCTaHOBKM TEMMEPATYpbl, HAXMUTE W YAEpXK-
BaliTe HYXHYI0 KHOMKY (9) «\/ Unu Aw».

* Haxatvem kHonok (10) «-, +» ycTaHoBUTE Bpems
cywkn npoaykTos oT 30 MuHYT A0 24 yacos. Lar
ycTaHoBku 30 MUHYT. [insi GbICTPOro N3MeHeHust
rokKasaHuin YCTaHOBKM BPEMEHW, HaXMUTE U yaepxu-
BanTe HYXHYI0 KHOMKY (10) «- unu +».

* [Insi BKMIOYEHNS CYLUMIKW, HAXKMUTE KHOMKY BKITHO-
yeHus/BblkntodeHns (11) «Ds».

» Bo Bpems paboTbl cywmsku, Ha gucnnee (8) kax-
nAble 3 cekyHabl ByneT oToGpaxarbecsi yCTaHOBMNEHHAs
TemnepaTtypa 1 BpeMsi CyLLKM.

PekomeHayeTcsi kaxablii Hac, Unu vepes kaxzible
[iBa Yyaca NpoBepsiTb NPOAYKTbI Ha rOTOBHOCTL. Ecnin
NPOAYKThI CyLLIATCS HepaBHOMEPHO, Bbl MOXETE
nepeBepHyTb UX UM NOMEHSITb MECTamm PeLETKN
(3) mectamu.

Mepen TeMm, kak NOMeHsTb pelléTku (4 3) mectamu,
BbIKIHOYMTE CYLUWIIKY, HaXaB KHOMKY BKMOYeHNs/
BbIKmoueHus (11) «®». Bosbmurecs 3a pyuky (1) n
oTKpoiTe ABepuy (2). He pacnonaraiite nuuo nnu
Apyrve oTKpbITble y4acTKu Tena psaoM C peLuéT-
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KamMu Ans CyLKu, BO n3bexaHune nosyveHuns oxora
ropsiynM BO3LYXOM.

* He KacaiiTech ropsimx noBepxHOCTe yCTPONCTBa,
BbIHMMAs PewETKN (4) NONb3yNTeCh KyXOHHLIMU
npuxeaTkamu.

« [No okoH4aHUM CyLLKV NPOAYKTOB, NPO3BYyYaT
3BYKOBbIE CUTHarbI, CyLUMIKA BbIKMIOYUTCA, BbIHETE
BUMKY LUHYpa NUTaHKS U3 3NeKTPUYECKON Po3eTku 1
[IOKANTECH OCTbIBAHWS CYLUMIKN.

* BblHbTE NPOAYKTHI ¥ MOMECTUTE UX B Tapy, NpeaHa-
3HAYEeHHYI0 AN XpaHeHUs.

PEKOMEHOALIUU

BHUMAHMUE!

* [ns npeaynpexaeHns NULLEBbIX OTPaBMEHUI U
KWLLIEYHbIX 3aboneBaHuii CTporo COﬁJ‘IIO,ELaIZTe HWXe-
criefytoLmne pekoMeHaaLmum:

- cneguTe 3a YMCTOTOM pPeLLETOK (3), nocne Kaxaoro
MCMNONb30BaHUSA CYLUUKW NPOMbIBaAATE PELUETKN
(3) Ténnoii Bogow ¢ HeWTpanbHbIM MOKLLUM cpea-
CTBOM, OMOJTIOCHUTE N NpOoCyLunTe.

- TLWaTenbHO BLIMOWTE pyku Nepes NoAroToBKow
NPOAYKTOB K CyLLKe, €CNW Ha BalUWX pyKax ecTb
nopesbl, A3Bbl, UITN €CIN Bbl CTpadaeTe KOXHbIMU
3aboneBaHWsiMK, He KacaiTech NPOAYKTOB pyKa-
Mu, I/ICI'IOJ'IbSyI;ITe MeaOUUUHCKME nepvaTku.

- MpoBepsis FOTOBHOCTb NPOAYKTOB UCNONb3ynTe
BUIIKY NN APYrUe KyXOHHbIE akceccyaphbl, He
KacanTecb NPOAYKTOB pyKamu.
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- crnepuTe 3a TeM, YTo6bl JOMALLHNE XUBOTHbIE
He HaxoAUnUCb PSAOM C CYLUUIKOW BO BpeMs eé
paborbl.

Bbi6op ¢hpykTOB 1 OBOLLEN

* VicnonbayiiTe TONbKO cnesble PpyKTbl U CBEXME
OBOLUM. Hecnenble nnoabl d)pyKTOB, BO BpeEMSA CYyLLKU,
MOTyT NPYOBPECTN NOCTOPOHHMIA MPUBKYC, Nepespe-
nble OpyKTbl MOTYT NOMEHSITb CBOWA LIBET.

L4 OBOLLI,VI cofepxaT MeHbLUee KONnnM4ecTBo caxapoB
1 KWCOT, MNO3TOMY HE BCE NPUIOAHbI ANsi CYLLKK,
Hanpumep, 6POKKONV UNW cnapy, PeKoMeHayeTcs
He CyLUNTb, a 3aMOpPaXmnBaThb.

* CyLueHHble pyKTbl Y OBOLLM AOIKHBI BbITb crerka
MArkUMK 1 6e3 Bnaru, nepecyllieHHble (bpyKTbI n
OBOLLY NErko KpOLLATCS U COAepXXaT MeHbLLUE nuTa-
TenbHbIX BELWECTB.

MoarotoBka (hpyKTOB U OBOLIEN

Mepepn cyLwKkoi TwaTensHO NpoMonTe PPyKTbl UMn
OBOLLM 1 NPOCYLUNTE UX.
Ypanute y ppyKTOB NIOAOHOXKM, KOCTOUKN.

« Ecnu Ha oBoLuax ToncTas Koxuua, cpexsre eé.

« [MopexsTe hpyKTbl UMK OBOLLM NTOMTUKAMMN N
Kybukamu, arodbl, Hanpymep, BUHOrpaz, cylunTe
LienmKoMm.

MpeaBapuTtenbHas o6paboTka hpyKTOB

* HekoTopble hpyKTbl MOKPbITLI CIOEM BOcKa, Ans yaa-
NeHNsi BOCKa MOXHO cpe3aTb KOXULY Unn onycTUTb
PYKTbI B KUNALLYIO BOAY HA 1 MUHYTY.
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« [lns coxpaHeHus ecTeCTBEHHOrO LiBeTa pyKTOB
MCMonb3ynTe COK NIMMOHA, anenbCcrHa unm nanma.
OnycTuTe HapeaaHHbIe Kyco4ku (pyKTOB B COK Ha
2-4 MVHYTBI, BbIHbTE WX, 0BCYLUUTE W NONOXUTE Ha
peLuéTkn Ans cyLwku (3).

« [Insa ycuneHus Bkyca hpyKTOB UCTONb3yiiTe
HaTyparnbHbIi COK U3 TeX PPYKTOB, KOTOpbIe ByayT
CyLUMTbCS, Hanpumep, SIBOYHbIX COK Ans SOMOokK.
MpubnuautensHo 50-60 mn coka passeanTte B 400
MI KUNSYEHOW BOLbI, ONYCTUTE B PaCTBOP COKa
HapesaHHble pyKTbl, NpUdnNuUanTEnLHO Ha 1-2
Yaca, BblHbTe (PpyKTbl, 06CYLINTE UX U BBINOXUTE Ha
peLuéTku (3).

MNpepBaputenbHas o6paboTka oBoLein

« [lns npepoTspalleHns n3MeHeH1e BKyca B npoLiecce
CYLLKW U XpaHEHUsl, peKOMeHyeTcsi TPOBECTU Npea-
BapuUTenbHy0 06paboTKy OBOLLEN.

« OBoLm MOXHO 06paboTaTb Napom 1nm Ha HekoTopoe
BPEMsi MOMECTUTb B MUKPOBOITHOBYHO MeYb, 3TN
MeToAbl NpeaBapuTeribHoi 06paboTku, NpeanoyTu-
TenbHee 06paboTkn OBOLLE KUMSTKOM.

« [pu ncnonb3oBaHUM NapoBapkw, NOMOXUTE OBOLL
Ha BEPXHWI1 NIOTOK NapoBapku 1 NporpenTe nx B
TeyeHve 2-3 MUHYT, Nocre 3TOro NepenoXnTe OBOLLM
Ha pelwéTku (3).

« [MonoxuTte 0BOLUM B NOAXOAALLYIO EMKOCTb, Npea-
HasHayeHHy'o Ansa ucnons3oaHus B CBY-nevax, n
pobabTe HebonblUoe KoNMYecTBo BoAbl. HakpoiiTe
EMKOCTb KPbILLKOV ¥ MOCTaBbTe €€ B MUKPOBOITHOBYIO
neyb. YcTaHoBUTE BpeMsi paboTbl, KOTOPOE CocTaB-
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NSIET «4eTBEPTb» BPEMEHN BapKu OBOLLEN, YKa3aHHO-
o B MHCTPYKUMK K Bawen CBY-neun. FoToBble OBOLLM
nepenoxure Ha peluéTku (3).

* MoxHo OnyCTUTb Hape3aHHble OBOLLW B KUNALLYO
BOAY Ha 2-4 MWUHYTbI, MOCIe 3TOro AocTaTb, 06Cy-
LUUTb W BbINOXWUTb Ha peLuéTku (3).

PekomeHAauum no cyluke pbiGbl U MAca

* VicnonbayiiTe Ans CYLUKU TOMbKO CBEXYH Pbiby 1
NocTHOe Msico 6e3 xupa, Hanpuvep, roBsAVHY Unm
nTuuy.

« [lepepn cyLwkoi pbibbl MNn Msica Heobxoamma obsiza-
TenbHas npeaBapuTenbHast NoAroToBka NpoayKToB,
KOTOpasi COXpaHWT Balle 30poBbe 1 SBNAETCS 065-
3aTerbHOM, NO3TOMY NpeaBapUTENbHO 3aMapuHyinTe
VNK oTBapUTe NPOAYKTLI NEPEes CyLLIKON.

* BbicyleHHyto pbiby 1 MACO NCMONb3yiTe ANs Npuro-
TOBIEHUS! NEPBbIX UMK BTOPbIX Britof.

« [Mepepn npurotoBneHnem 6nioa, pekomeHayeTcst
npeaBapuUTenbHO 3aMOYNTL CyXyHo pbiby 1 MACO B
BOAle Unu B BynboHe, NpUBNU3NTENBLHO Ha OAMH Yac.

PeuenT mapuHaaa ans msca:

- 100 mn coeBoro coyca

- 1 Y4aiiHas noxka U3Menb4EHHOro YecHoKa
- 2 CTOnoBbIE NOXKN TOMaTHON NacTbl

- corb 1 cneuunn Ao6aensiiTe no Bkycy

Cylwka msca

« loBAAWHY MK MACO NTULBI NOPEXbTE NONepex
BOJIOKOH Ha HeBorbLumne kycoukn. MapuHyiite Msico
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2-3 Yaca, nocne aToro BbiHLTE MsACO, obcyLmTe 1
pasnoxuTe Ha peluéTku (3).

* Bpewms cywku msica, npubnuantensHo ot 8 go 15
YacoB npu Temneparype cyLikn 60-70°C.

« XpaHuTe cyxoe MACO B repMETUYHON ynakoBske, npu
KOMHaTHol TemMnepaType He Gonee 2 Hefenb, B
xornoaurnbHuke — He Gonee 3 MecsiLiEB.

Cyuika pbiGbl

* VicnonbayiiTe Ansi CYLUKU TOMbKO CBEXYH PbIBy, HE
MCNONb3yiTe 3aMOPOXEHHYIO Pbiby.

« BblHbTE 13 pbibbl KOCTU 1 MOPEXbLTE €€ Ha KyCOYKW.

« [lonoxwTe Kycoukmn pbibbl B consiHol pacTteop (100 r
conu Ha 1 nUTp BoAbl), MOCTaBbTe EMKOCTb C pPbiGoi
Ha 30 MUHYT B XONOAWUMbHUK, BbIHETE KyCOYKM PbiGbI,
obcylunTe 1 pasnoxute Ha peLluéTku (3).

« CywnTe pbiby 40 Tex Nop, noka 13 Heé He nepecTa-
HET BbIAENATLCS COK.

* XpaHuTe cyLUeHy pbiby B repMETUYHO yNakoBKe B
XONnoaunbHUKe He Gonee 3 MecsLEB.

CyLuka yxe NpUroToBrieHHOW pbIGbl U MsAca

« OtBapuTe pbIby Unn Msico.

* BbIHbTE 13 pbIBbI KOCTU, C MsICa CPEXLTE USMULLIKK
Xnpa, nopexbete NPOAYKTbl HAa KYCOYKM U pasnoxnTe
Ha pelwéTku (3).

« CyluTe NpoAyKThl 10 FOTOBHOCTY.

* XpaHuTe pbIby 1 MSICO B repPMETUYHOI yraKoBKe,
npu KOMHaTHOW TemnepaType He Gornee 2 Hegenb, B
xonoaunbHuke — He 6onee 3 mecsLes.
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Cyluka 3eneHu, NpsiHbIX TPaB UK LIBETOB

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

CywwTe 3eneHb U NpsiHble Tpasbl BMECTE CO CTeGnsmMu,
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 UCTONb30BaTh Ans repbapus
1IN COCTaBMeHUsi apOMaTHbIX CaLue.

XpaHeHue BbICYLLEHHbIX NPOAYKTOB

BbIcyLLeHHble NpoayKTbl JOIKHbI cogepxaTtb MeHee 20%
Braru, nepecyLlueHHble PPyKTbl U OBOLLM TEPSIIOT CBOIKO
MULLEBYIO LIEHHOCTb U BKYCOBbIE kayecTa. PekomeHaa-
LM O COCTOSIHUM BbICYLLEHHbIX NPOAYKTOB NPUBEAEHbI B
Tabnuuax.

Vcnonb3oBaHue NpaBMIbHON YNaKoBKM S BbICYLLEHHbBIX
NpOAYKTOB, YBENUYMBAET CPOK UX XPAHEHUS.

Mepen Tem, kak ybpaTb NpoAyKTbl HA XpaHeHue, fanTte
MM MOMHOCTbIO OCTbITb, NMOCIe 3TOrO MONOXUTE KX B rep-
METUYHYI0 yNakoBKy. Haunyuluve pesynbratbl XpaHeHns
NPOAYKTOB B BaKyyMHbIX KOHTEMHepax Unu BakyyMHbIX
naketax.

Obs3aTenbHO HaHeCUTe MapKUPOBKY Ha KOHTENHEP U
nakeT, 0 HalMeHoBaH1e NPoAyKTa 1 AaTy ynakoBku.
XpaHuTe NpoaykTbl B NPOX/1agHOM TEMHOM MeCTe C TeM-
neparypoii He Bbile 15°C, MOXHO XpaHUTb NPOAYKThLI B
XOMNoAUNbLHOM WM MOPO3UIbHOM OTAENEHNN XONOoANIb-
HUKa.
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BPEMA U TEMNEPATYPA CYLLKM NPOAYK- - Bbl Takke MOXeTe BOCCTaHOBUTL BMaXHOCTb
TOB NpoayKTOB, MPUrOTOBMB MX. Bo Bpemsi npurotos-

NEeHns He pekoMeH yeTCs A06GaBnsATL PasnniHbIe

+ Bpewms CyLuKku kaxoro NpoaykTa nofbupaetcs MHAMBM- NPVINpEBE! M caxap, OBLLIEe NPaBuno — aaneiTe

AlyarnbHo 1 3aBUCHT OT KayecTBa 1 pa3mepa NpofyKTa, PYKTL ABYMS YaLIKN BOGE! U SAMTE UM HEKOTO-

OT TemMnepaTypbl N OTHOCUTENBHON BNAXHOCTU B MoMe- POG BPEMS! N0BAPUTLCS

LLeHIM, A€ NPOV3BOANTCS CyLLKA NPOAYKTOB. ’
+ MpuBenéHHbie B Tabnuue Aarkble o Temnepatype v YUCTKA U YXO[,

BPEMEHMU CYLIKM NPOAYKTOB HOCAT PeKoMeHpaTernbHelin ~

epe/; YMCTKON BBIKIIOUUTE CYLUIMIIKY U BbIHBTE BUIIKY

XapakTep. I
+ Tlo Mepe OCBOEHMA CYLIMMKM, Bbl CMOXETE Cami MOg- ;J:I')I/g:u:]::::ﬁ:r;;;zgp:;jﬁ?x ;Es;;xgl;wa“m

6upaTb TEMNEPATYPY M BPEMSI CYLLKW MPOAYKTOB. &
MpumeyaHue: ecnv NPoaAYKTbI HE YCNENW BbICOXHYTb 3a :(::;:gTLtupa MUTEHWA B BOAY UMK NIOOYIO APyryto

OfVH NMPUEM, Bbl MOXETe MPOAOIMKUTL CYLLKY B Apyroe .

yAao6Hoe Bpems. BbiknounTe cyLunnky, AOKAUTECH + Bosbmurecs 3a py-ky (1) u oTkpoiiTe Asepuy (2).

OCTbIBaHUS NPOAYKTOB 0 KOMHATHOW TemnepaTypbl Ha + BuiHire NoTOK ANA KpOLLEK (4) v yaanuTe KpoLuky

peLéTkax (3), nepenoxvre nNpoaykTbl B MULLEBbIE KOH- npoﬂyKTOB' "

TelHepbl UK NaKeTbl U yGepuTe UX B XONOAUNLHOE UK * Mpowmoiite F10TOK AANA KEO""'SK,(“) ¥ PELIETKM AN

MOPO3MMBHOE OTAENEHNE XONOAMMBHIKA. cyLwku (3) Ténnol BoAOW C HEWTPArbHbIM MOLLM
CpeacTBOM, OMONOCHUTE U NpocyLunTe.

Mcnonb3oBaHne BbICYLWEHHbLIX (PYKTOB 1 OBOLeN « Mpotpute pabouyto kamepy (5), cnerka BnaxHon
TKaHbIO MOCMe 3TOro BbITPUTE HACYXO.

« TpoTpute noBepxHOCTb kopnyca (5) Cywnmnkm n
ABepuy (2) crnerka BnaxHoii TkaHbko, nocre Yero

B BbICyLUEHHbIX MPOAYKTax MOXHO NOBTOPHO BOCCTaHO-
BUTb HeOﬁXOﬂVIMyPO BITAXHOCTb, npeanaraeTcAa HeCKOJTbKO

cnoco6os:
. BbITPUTE HACyXo.
- ®pyKTbl 1 OBOLLM 3aMO4MTE B XONOAHOI BOAE B « He gonyckaiiTe nonagaHus Bnaru BO BHYTPb Kopryca
TeyeHne 2-6 YacoB, y6eamTech, YTO OHU He Harpesa- @3).
10TCA B Mpouecce 3aMaqvBaHmns. « He ucnone3yite Ans YiCTKW ABepLbl (2), peléTok

- MOoXHO 3anuTb pyKTbl UM OBOLLM KUNSLLEN
BOAOV Ha 5-10 MUHYT 1 foXAUTECH HEOGXOAUMOTO
pesyrnbrara.
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(3), kopnyca (5) MeTannuyeckue Movanku, abpasvs-
Hble YNCTSLLME CPeacTBa UK pacTBOPUTENH.
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« CopepxwuTe ABepLy (2) B YACTOTe, He fonyckaiTe
cKannueBaHUs KPOLLEK M OCTATKOB MPOAYKTOB MeXAy
ABepueit (2) n nepeaHelt naHenbto. He gonyckaiite no-
SABIIEHNSA LlapanvH Ha cTekne AsepLibl (2), B NPOTVBHOM
cryyae CTekIo ABepLbl (2) MOXET TPECHYTb.

XPAHEHUE

« TMepepn Tem, kak y6paTb CyLUMIKY Ha XpaHeHWe npose-
[nTe € YNCTKY.

* XpaHuTe CyLUIMmKy B CyXOM NpOXnagHOM MecTe,
HEepoCTYNHOM Ans AeTen 1 nofeit ¢ orpaHNyeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMU.

PekomeHAayemas Temnepartypa CyLIKU NPOAYKTOB

MpoaykTbl Temnepartypa (°C)
3eneHb, NpsHbIe TPaBbl 35-60
Osolum 60-70
OpyKTHI 70-80

MpuBeaéHHble B Tabnuue AaHHble O TeMnepaType CyLIKu
NPOAYKTOB HOCAT peKOMeH[J,aTeJ'IbeIVI XapakTtep.
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Tabnuua BpeMeHu cyLwKku hpyKTOB 1 Airof,

MpoaykTbl MoaroTtoBka CocTosiHue nocne CyLIKu MpoAomMKUTENbHOCTL CYLIKM (Yac)
Abnoku BbipexsTe cepauesnHy rmbkue or5006
HapeXsTe NIOMTUKaMI Mk
KombLamy.
A6puKocs! Pa3pexsre nononam, ynanute | Mewbiue 50% snaru ot 12 10 38
KOCTOMKY.
BaHaHb! OuMCTUTL M HapesaTb NIOMTH- | XpycTAlLMe or 80 38
Kamy TonLWHOIA oT 1 cm.
Aroab! KnyBHuKy HapexsTe nomTu- 6es Bnaru o1 8 no 26
Kamu. [lpyrve sroel cywnte
uenbimu.
Buwhs BbIHbTE KOCTOMKM. MeHblue 50% Bnarv o1 8 no 34
Knioksa CywwTe Aroab! Uensimm. rubkne o1 6 8o 26
DUHUKN Cywnte uenukom. rubkue ot 6 no 26
Wrxup CywwuTe uenukom. rubkne o1 6 0 26
BuHorpan MpeanoyTUTENbHEE U3IOMHbBIE rubkue or 8 no 38
COpTa, CyWHTE LenbiMm
sropamm.
HexTtapuHbl Paspexere nononam, ynanute | mexee 50% snaru ot 8 0o 26
KOCTOUKY.
AnenbCuHOBbLIE KOPKKA HapexeTe AnvHHBIMK Xpynkue or8 a0 16
nonockamm.
Mpywm OUNCTUTL OT KOXMLBI U rnbkue ot 8 no 30
CepaueBuHbI, Hape3aTb
noMTMKamu.
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Tabnuua BpeMeHu CYLUKU OBOLLEW
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MpoaykTbl

MoaroTtoBka

CocTosiHMe nocne CyLku

MpoaonKMTenLHOCTL CyLWKK (Yac)

ApTHWIOKM

HapexsTe nonockamu wupn-
HOVi OKOfO 1 cM. OTBapUTL Ha
napy okono 10 MuHyT.

Xpynkue

ot 6 no 14

®aconb

BnaHwwupyiiTe Ha napy Ao
MoNyNpo3paYHOCTI.

Xpynkue

or 8 a0 26

Ceexna

BnaHwwpy#ite, ocTyanTe,
YAAnUTb BEPUIKN 1 KOPELLKY,
HapEeXbTe NOMTUKaMM.

Xpynkue

ot 8 0o 26

Bploccenbckas kanycta

PaspexeTe KouaHuMKn
nononam.

C XPYCTALLEA KOPOUKOIA

ot 8 go 30

Kanycra

KanycTy nowmcTuTe u Ha-
PEXETE NONOCKAMIA LINPUHOI
okono 1 cm.

XécTkue

ot 6 no 14

MopkoBb

OtBapuTe Ha napy Ao
MOMYrOTOBHOCTM 1 HapexeTe
nomMTUAKaMI.

KECTKME NOMTUKN

ot 6 ao 12

LiBeTHast kanycta

LiseTHyio KanycTy GnaHuwm-
pyiTe Ha napy A0 MATKOCTH.

xécTkas

ot 6710 16

Cenbpaepeit

HapexsTte cTebnu nomtukamu
o1 5-6 MMm.

nomKkui

oT 6 no 14

enewsii nyk

Jlyk Hape3aTb.

TOMKMIA

o1 6 10 10

Orypel|

OuMCTUTB M HAPe3aTb JIOMTH-
Kamy TonwmHoi ot 1 cm.

KECTKME NOMTUKN

ot 67018

BaknaxaHbl/Tbiksa

CpexbTe koxypy Ha Gaknaxa-
He 1 KOPKY Y ThlKBbl. Hapexs-
Te NIOMTVKaMM TOMUMHOM OT
570 10 Mm.

xpynkue

or 60018
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YecHok CHUMUTE KOXMLLY C 3yG4nKoB Xpynkue oT6 no 16
1 HapeXLTe NOMTUKaMM
oT 3 MM.
OcTpbiii nepeu CywwnTe UENMKOM C KOXUUEH. | XECTKMe or6 a0 14
pnbbl Hapexbte nomtukamu unmn Xpynkue ot 6 no 14

CYLINTE LIENVKOM.

Penyartblit nyk HapexbTe TOHKUMK Konbuammu | Xpynkue oT8 o 14
WnW NoMyKombLamu

Topox OumcTUTe 1 BnaHwMpyiiTe OT | NOMKWA ot 80 14
310 5 MukyT.

Mepeu Ypanute cemeHa, HapexsTe TOMKWMiA ot 4 po 14
MOMOCKaMy Wi KOMbLiamMy
ot 5 Mm.

Kaptodbens Hapexbre nomtukamm nnm Xpynkue oT6po 18

Ky6ukamu, GnaHiumpyiite Ha
napy 8-10 MuH.

PeseHb CHUMUTE KOXYPY 1 HapexXbTe 6es Bnarn o7 6 o 38
Kycoukamu AnuHomn 1-2 cm.

Wurat BRaHwwpyiiTe Ha napy, noka | Xpynkuit o760 16
OH He YBSHET, HO He CTaHeT
BapEHbIM.

Momuaops! CHUMUTE KOXMULLY, paspexsTe nomkve oT 8 no 24

noronam unn NoMTUKamu.

Llykknnm Hapexbre Kycoukamu ot nomkue or6 1018
5x5 MM.

MpvBeaéHHbIe B Tabnuuax AaHHbIE O BPEMEHW CYLLKW MPOAYKTOB HOCST PEKOMEHAATENbHbIN XapakTep.
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KOMMNEKTALMA MpousBoauTenb coxpaHseT 3a coboli npaBo n3me-

1. Cywwunka- 1wt HATb AN3aliH, KOHCTPYKLMIO N TEXHUYECKNE XapaKTe-

2. WHcTpykuma — 1 wT. PUCTVKW, He BIUSIOLLME Ha 0BLLye NPUHLMMbLI paBoTbl
ycTpoiicTBa, 6€3 NpeABapuTEribHOMO YBEAOMIIEHUS.

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
« OnekTtponuTtanue: 220-240 B, ~ 50-60 Iy

* HomuHanbHas notpebnsiemas MolyHocTb: 650 BT [laTa NpoM3BOACTBa yKasaHa B CEPUITHOM HOMEpe.
* O6bem - 30 nutpos

Cpok cnyx6bl ycTpoiicTBa — 3 roga

B cnyuyae o6HapyXeHusi KaKux-nm6o HeucnpaBHO-
YTUNU3AUUNA cTel Heo6X0AMMO 06paTUTLCS B aBTOPU3NPOBaH-
YT06bI NPeLoTBpaTUTL BO3MOXHbIN Bped HbIi CEPBUCHBINA LIEHTP.
OKpyXxatoLLeln cpeae Unu 30opoBbI0
noAent OT HEKOHTPONMPYEMON yTUnm3aumm
OTXOA0B, MOCNE OKOHYaHMS Cpoka CIy6bl
I ycTpoiicTBa UK 3NEMEHTOB NUTaHUsA (ecnu
BXOASAT B KOMMMEKT), He BbibpackiBaiiTe 1x
BMecTe C 06bl4HbIMM BbITOBLIMM OTXOAaMW, NepeaaiTe
npnbop 1 3NeMeHTbI NUTaHWA B cneuuanu3npoBaHHble
NYHKTbI ANA AanbHenwen yTunusaumm.
OTxoapl, 06pasyowmecs nNpu yTunmsauum n3nenum,
noanexar obssarensHomMy c6opy ¢ nocneayoLlei
yTUnu3sauuen B yCTaHOBIIEHHOM MOpsiAKe.
[lns nony4eHust AONONHUTENbHO NHopmaLmn o6
YTUNU3aLmMmn JaHHOro npoaykTa obpaTuTeck B MECTHbIN
MYHULMNANUTET, CAYXO6Y yTUnmnsaumum 6bIToBLIX OTXOA0B
Unu B MarasuH, rae Bbl npruobpenu AaHHbINA NPOAYKT.
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OHIMAEPIE APHANFAH KEMNTIP-

rill BR1905

AnekTp KenTipriwTi XxemicTepai, kekeHicTepAi,

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

CUNATTAMACHI

©CONOOHWNE

EcikTiH TyTKach!

LbIHbI ecik

KenTipyre apHanfaH Top (8 gaHa)
Yringinepre apHanfaH actay

Kopnyc

Backapy naHeni

TipeWnTiH askwanap

[vcnnei

TemnepatypaHbl OpHaTy TyAMeEnepi «\/, A»

10. YakbITTbl OpHaTY TyiMenepi «-, +»
11. Kocy/ceHpipy Tyimeci «®»
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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 ToibIM CanbiHaabl.

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

«  KypbinfbiHbl yA-XaiaaH TbiC Xepae nanaanaxyra
ThIbIM CarblHaabl.
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Haiizarait ke3iHae KypbinfbiHbI NaiaanaHy yCbiHbImM-
mangpl.

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

Xenire KocbinFaH KypblinfblHbl, 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 yi pakoBUMHACHIHA aKblH, 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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 LafblH newTe asblkTapAbl NNacTUkarnblk Hemece karas
KanTamagaa Kol3ablpyra ThiiibIM canbsiHabl.

HA3AP AYOAPbIHbI3! MaviganaHy kesiHae KypbiFblHbIH,
iLLKi >KeHe CbIpTKbl 6eTTepi Kbi3abipbinaab!. KypbinfbiHbIH,
bICTbIK GeTTEpiHe KON TUri3Geri3, Topnapabl anapaa ac ym
KonFanTapbiH KOnAaHbIHbI3.

« KenTipril >xyMblc icTen TypFaH kesae ecikTi y3ak
yakbiTKa allbin TYpMaHbI3, erep Ci3 KenTipy NpoLeciH
Bakbinay yLiH ecikTi allcaHbl3, OHAA bICTbIK ayaaaH
Kymin kanmac ywiH 6eTiHiaai Hemece AeHeHiH 6acka
albIK XXepriepiH KenTipy ToprapbiHa XakbliH YCTamaHbI3.

« blcTbik KenTipril XblmkbITNaHbI3, OHbIH TOMbIK CankblH-
AayblH KYTiHi3.

*  KypbinfbiHbI XenaeTyi xakcbl xxepriepae nangarnbi-
HbIHbI3.

« KenTiprilH XeTKi3y XWbIHTbIFbIHA KipeTiH GenLekTepiH
FaHa KonaaHbIHbI3.

« KypbinfbiHbl Nanganaqbin GonFaHHaH keiiH Hemece
Tasanay angblHaa MiHAETTI Typae ceHAipiHi3. KenTipriw
3MNEKTP XKeNiCiHEH axblpaTKkaH keaae Tek xeni 6ayblHbIH,
allacblHaH YCTaHbI3 XaHe OHbl 3M1eKTP po3eTKacbiHaH
abaiinan LWblFapbiHbl3, keni 6aybiHaH TapTnaHbI3 —
6y OHbIH 3aKbIMAaHyblHa aKenin, Kbicka TYMbIKTanybIH
TYAbIPYbI MYMKiH.

*  Kypbinfbl KOPNyCbIH, Xeni 6ayblH xaHe xeni 6aybIHbIH,
alachklH Cy KONMEH ycTaMaHbI3.

« BbananappablH Kayincisairi ywiH kanTama peTiHae nan-
[anaHbinaTbiH NONMaTUNeH NakeTTepai kagaranaycbia
KanabipMaHbI3.
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Hasap ayaapbiHbI3! bananapra nonvatuneH naket-
TepiMeH Hemece kanTama ynaipiMeH oHayfFa pykcat
eTneHi3. TYHWbIFy Kayni!

« Kypbinfbl 6ananapabiH nanganaHybiHa apHanvaraH.

*  KypbinfbiHbl OMbIHLWLIK PETiHAE NaiganaHybiH 6om-
AblpMmay YLiH, 6ananapabl kagaranaHsbia.

«  Kypbinfbl )ymMbic icTen TypraHaa 6ananap xymbic
BeTiHe, KypbInFbl KOpNycbiHa, Xeni 6aybliHa Hemece
keni 6ayblHbIH alllacbiHa XakblHAaybiHa pykcaT
BepmeHis.

« Erep yMbIC icTen TypFaH KypbiNFbIHbIH MaHbIHAA
BGananap Hemece MyMKiHAIKTEpI WeKTeyni agamaap
6onca, oHAa epeklue MykuaT 60sbIHbI3.

* JKymbIC icTey yakbITbiHAA XOHE XYMbIC LIMKNAepi
apacblHAafbl y3inictepae KypbinfbiHbl 6ananapabiy
KOMbl XETNENTIH XepAe OpHaNacTbIpbIHbI3.

« Acnan geHe, Xylike Hemece caHa MyMKiHAIKTepi
TeMeHAeTinreH Tynranapabi (6ananapasl koca)
nanpganaHyblHa apHanmaraH, CoHpal-ak erep
onapgblH Taxipubeci Hemece Ginimi 6onmaca, erep
onap 6akbinaHbaca Hemece onapabiH kayincisairi
YLLUiH xayan 6epeTiH TynFfameH acnanTebl nanganaHy
Typanbl Hyckaynbiktap 6epinvece.

* Keni 6aybIHbIH GYTiHAINH MeariniMeH Tekcepin
OTbIPbIHbI3.

« KyaTTaHgpblpy 6aybl 3akbiMaaHFaHda kayin Tyabipmay
YLUIH OHbI AaliblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET Hemece
BGanamans! GinikTi MamaH aybICTbIpYbI THIC.
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« KypbinfbiHbl ©34iriHi3AeH xeHaeyre TbiibiM canbiHa-
Abl. KypbinfFbiHbl 63 GETiHi30eH BenLekTeMeHi3, kes-
KenreH akaynblkTap naiiaa 6onfaH kesae, coHpan-ak
KYPbINFbl KynaraHHaH KeniH OHbl ANEKTP XeniCiHeH
aXblpaTblHbI3 )XoHe aBTopraHfFaH CepBUCTiK opTa-
TbIKKA XYTIHIHI3.

*  KypbinfbiHbl 3akbiMAamMay YLUiH, OHbl TEK 3aybIT
KanTamacblHJa TacbiManaHbl3.

* KypbinfFbiHbl cankbiH XeHe Kyprak xepae, 6ananap-
AblH )XdHe MYMKIHAIr LWekTeyni agamaapAblH Konbl
XETMNENTiH Xepae cakTaHbI3.

K¥PbINFbl TEK TYPMbICTbIK NANOANAHYFA

FAHA APHANFAH, K¥PbIIFbIHbl KOMMEPLIU-

ANbIK HEMECE 3EPTXAHAIBIK MAKCATTAPOA

MAAOATIAHYFA ThiAbIM CANbIHALbI.

ANFALL PET NAUOANY ANAbIHOA

Kypanab! kepi TeMnepaTypasa TacbiMangaraHHaH
Hemece caKTaFaHHaH KeliH OHbI KanTamajaH Wblifa-
PbIHbI3 XaHe NanaanaHy anabiHaa 3 caraT KyTiHi3.

* Kypanabl kKanTamaaaH LblFapblHpl3 xaHe 6aprblk
KanTama matepuanaapbiH XXONbIHbI3.

« 3aybIT KanTamacblH CaKTaHpl3.

« Kayincisgik wapanapbl MeH naviganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.

* JKuHakTanbIMblH TEKCEPIHI3.

« Kypanabl 3aKbiMaaHyblHa KaTbICTbl GalikaHbI3
3akbiMAaHybl GonFaH xaraaiiaa oHbl xkenire
KOCNaHbI3.
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*  KypbinfbiHbIH KOPCETINreH KyaTTaHablpy KepHeyi
napamMeTpnepi anekTp XeniciHiH napameTpnepiHe
caiikec KeneTiHiHe Ke3 XeTki3iHi3. Kypanas! 60 My
XKMINIKTI 9NeKTpnik enife naganaxfaH kesae
elukaHaan KocklMLIa apekeT Tanan etinmensi.

« KypanablH KyaTTaHabIpy KepHeyiHiH kepceTinreH

napamMeTpriepi aneKTp XeniciHiH napameTpnepiHe

CoMKec KeneTiHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

TyTkapaH (1) ycTan, ecikTi (2) albiHbI3.

* YriHginepre apHanfaH actayapbl (4) WbiFapbin
anbiHbI3.

« Yringinepre apHanfaH actayapl (4), kenTipyre ap-
HarnfaH Topnapgbl (3) 6eiitapan xyfbill 3aT KOCbInFaH
XbIMbl CYMEH XYbIn XiOepiHi3, LanblHpbI3 XaHe
KYPFaTbIHbI3.

« KenrTipriw kopnycblH (5) xaHe ecikTi (2) AbIMKbIN
MaTaMeH CypTiHi3, coaaH KeniH KypfFaTbin CYpTiHi3.

Hazap ayaapbiHbI3! KenTiprilw kopnycelH (5) cyra

Hemece 6acka ke3-kenreH CymbIKTbIKTapFa canyfa Thblid-

bIM canbiHagbl. KenTipriw kopnycbiHbIH (5) xenaeTkiw

CcaHblnaynapblHa cyablH TUIIHE Xon 6epMeH;3.

*  Kbi3abIpfblll anemMeHTTeH Gerae vicTepai KeTipy YLUiH
KenTipriwTi GipiHWi peT kongaHap anabiHAa OHbl
opHaTbIfFaH TOPChI3.

« KyaT CbiMbIHbIH allacblH 3NEKTP po3eTKachlHa

carblHbI3, OCbl PETTE AbIOLICTLIK Genri WhiFaabl

*aHe aucnnenge (8) umdpnblk TaH6anap «00:00»

KepceTineai.

Tyimenepgi (9) «\/, A» 6acy apkblinbl Temnepary-

paHbl «80°C» OpHaTbIHbI3.
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« Tyimenepai (10) «-, +» 6acy apkbiibl «30» MUHYT
YaKbITTbl OPHATbIHbI3.

« KenTipriwTi Kocy yLwiH Kocy/ceHgipy (11) «Dy TYAMECIH
6acbiHbI3.

< KenTipriw >yMbiC icTen TypFaH ke3ae, aucnnenge (8)
ap 3 cekyHZ caiiblH OpHaTbIFaH TeMnepaTtypa MeH
KenTipy yakbITbl KepceTineai.

« BenrineHreH yakbIT 6TKeHHeH KeliH AbIObICThIK Genri
LWbIFazbl, KenaTiprill COHeAj, KyaT CbiMblH 311EKTP po3eT-
KacbiHaH aXblpaTbiHbI3.

EckepTnenep: kenTipriwTi GipiHLLi peT KockaH ke3ae a3

MernLepae TyTiH MeH 6eTeH uic naaa Gonybl MymKiH, Gyn

KanbINThbl XXaHe Keninaik xaraaaibl 6onbin TabbinMansl.

KENTIPTIWTI KONOAHY

HA3AP AYOAPbBIHbI3! Op eHiMHAi KeNTipy yakbiTbl Xeke

TaHAanagbl XaHe OHbIH KeneMiHe, Tabufn binFanabinbifbl-

Ha, Benmveperi Temnepartypa MeH canbICTbipMarbl binFan-

Abinblkka 6annaHbicTsl 6onagbl. Tonbifbipak aknaparTbl

«OHiMAj kenTipy yakbITbl MEH TeMnepaTypacbl» GenimiHeH,

CoHAan-aK eHiMAi KenTipy Temnepatypachl MEeH yakbiTbl

KecTenepiHeH KapaHbI3.

* OHimaepai kenTipy anablHAa onapAbl XyblHbI3,
KenTipiHi3 KeHe XyKa KecekTepre Hemece Tinimaepre
KECIHi3.

« OHimaepai kenTipyre apHanfaH Topnapaa (3) eHimaep
GenikTepi MeH TiniMaepi apacblHaH bICTbIK ayaHblH
epKiH eTyi kaMTamachI3 eTineTiHAen eTin opHanacTbl-
PbIHbI3.
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Topnapab! (3) )XyMbIC kKaMepacblHa OpPHATbIHbI3

EcikTi (2) abblHbI3.

KyaT CbIMbIHbIH allacbiH 3MeKTp po3eTkacbiHa casnblHbI3,
oCbl peTTe AblObICThIK 6enri WhiFafpl XaHe aucnnenae
(8) caHpblk TaHGanap «00:00» kepceTinesi.

TynmeHi (9) «\z, A» Bacy apKblifbl eHIMAEPAI KenTipy
TemnepartypacbiH 35°C-aeH 80°C-re aeviiH OpHaTbIHbI3.
OpHarty kagambl 1°C. TemnepaTypaHbl e3repTy kepceT-
KILUTEPIH XbiNAam e3repTy YiliH KaXeTTi TyimMeHi (9) «\v/
Hemece A» Bachin ycTan TypbiHbI3.

Tynmenepai (10) «-, +» Gacy apkbinbl eHimaepai kenTipy
yakpITbiH 30 MUHYTTaH 24 caraTka AeWiH OpHATbIHbI3.
OpHarty kagambl 30 MUHYT. YakbITTbl ©3repTy KepceT-
KILUTEPIH XbINAaM ©3repTy YLUiH KaxeTTi TyimeHi (10)

«- Hemece +» 6Gacbin ycTan TypbliHbI3.

KenTipriwTi kocy yLwiH kocy/ceHaipy (11) «Dy TYUMECIH
6acblHbI3.

Kenripriw xymbic icTen TypFaH ke3ge, avcnnenge (8) ap
3 cekyHA calblH OpHaTbIfFaH TeMnepaTtypa MeH KenTipy
yaKbITbl KepceTinegi.

Op carart callblH HemMece eKi carFaT calbliH eHIMAEPAIH
[alblHAbIFbIH TEKCEPY YCbiHbINaabl. Erep eHimaep 6Gip-
Kerki kenTipinmece, ci3 onapabl ayaapa anackl3 Hemece
TopnapAblH opblHAApPbIH (3) aybICThipa anachl3.
TopnappablH (3) opblHAapbIH aybiCTbipMac GypblH, Kocy/
eLwipy 6aTbipMachkiH (11) «O» Bacein, KenTipriwTi
ewwipiHi3. TyTkagaH (1) yctan, ecikTi (2) awbiHbI3. blcTbik
ayapaH kyiin kanyabl 6ongbipmay yiiH, 6eTikisai Hemece
[AeHeHi3AiH 6acka allblK XeprnepiH KenTipy TopnapbiHbIH
XaHblHAa ycTamMaHbI3.
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KypbinfbiHbIK bICTbIK 6eTTepiHe kon TurisbeHis, Topnap-
[bl (4) WeiFapFaH kesae acyi KonFanTapblH nanganady
Kepek.

©HimMaepAi kenTipy asKTanfaHHaH KemiH AblGbICTbIK
Genrinep ecTinesi, kenTiprilw eLweaj, KyaT CbiMbIHbIH,
alachblH 3M1eKTP PO3eTKaChiHaH CybIpbIn anblHbI3 XaHe
KEeNTipril cankblHAaFaHLwa KyTiHi3.

OHimaepai WhiFapbin anbiHbI3, cakTayFa apHarFaH
Tapara carblHbI3.

¥CbIHbICTAP
HA3AP AYOAPbIHbI3!

TamakneH ynaHyra eHe ilek aypynapbliHa xon 6ep-
Mey VLUiH TeMeH/ae KeNTIpinreH ycbiHbICTapAbl kaTaK
caKTaHpl3:

TopnapablH (3) TasanblfbiH KagaranaHsbl3, KenTipriuTi
op KondaHFaHHaH KeviiH Topnapabl (3) Gertapan
XKYFbILL 3aT KOCbIFaH XKbifbl CYMEH XybIn XiGepiHi3,
LIANbIHBI3 XOHE KYPFaTbIHbI3.

eHiMaepai kenTipyre AaiibiHAaMac GypbiH KOMbIHbI-
37bl XaKcbinan XyblHbI3, erep cisaiH KonbliHpI3aa
KecinreH xep, xxapanap 6onca Hemece ci3 Tepi
aypynapblHaH 3apaar Lwerin xXypceHis, eHimaepre
KOMbIHbI3AbI TUTi36EHi3, MeanLMHanbIK KonFanTbl
KonAaHbIHbI3.

eHIMAEepAiH AaviblHAbIFbIH TEKCEPY Ke3iHae Lia-
HbILLKbIHBI HeMece Gacka acywnik akceccyapabl
KOnAaHbIHbI3, HIMAEpre KoNbIHbI3abl TUTi30EHI3.
KenTiprill XyMbIC iCTEN TypFaH Ke3iHae XaHblHAa Yit
XaHyaprapblHbIH GonMayblH kaaaranaHpl3.
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XemicTep MeH KokeHicTepai TaHAay

« Tek nickeH xemicTep MeH XaHa nickeH KekeHicTepai
nanganaHblHbl3, NiCNereH xemictepaeH KenTipy
KesiHae Gerae AaM LWbIFybl MYMKiH, MiCyi ackin KeTKeH
XeMicTep TYCiH e3repTyi MyMKiH.

« KekeHicTepae kaHT NeH Kbllkblngap asbipak,
COHABIKTaH kenTipyre 6api Gipaew konaiinel emec,
BpoKKonK Hemece crnapxaHbl KenTipMeit, My3aaTyra
KeHec Gepinegi.

« KenTipinreH xemictep MeH KekeHicTep can xymcak
JKOHe binFancel3 6onybl Kepek, acbipa KenTipinreH
XKEMICTEep MEH KOKeHICTep XeHin yrinesi xeHe Kypa-
MbIHAA KyHaprbl 3aTTapbl a3 6onagbl.

XKemicTep MeH KekeHicTepai AanbIHAAy

« Kentipy angbiHaa xeMicTepai Hemece KekeHicTepai
MYKUAT XKYybIHbI3, )XoHe onapabl KypraTblHbI3.

* JKewmictepaiH cabakTapblH, CyWekTepiH anbin Ta-
CTaHbI3, erep xemictepre 6anaybi3 xarbinFaH 6onca.

« Erep KekeHicTepaiH kabbifbl kanblH 6onca, oHbl kecin
TacTaHbI3.

« XewmicTepai Hemece KekeHicTepai Tinimaepre Hemece
TeKWwenepre KeciHi3, XXuaektepai, Mbicansl, Xy3imai
ByTiHOEe KeNTipiHi3.

XKemictepai angbiH-ana eHaey

« Kenbip xxemictep 6anaybid kabaTbiIMeH xabbinFaH,
Ganaybl3bl KETipy YLUIH Ci3 KabblfblH apLUbIHbI3 He-
Mece XeMiCTi 1 MUHYT KaiiHafaH CyFa canblHbI3.

« KemicTiH TabuFu TyciH cakTay YLUiH NIMMOH, anenbCcuH
Hemece NnaiMm LUbIPbIHbIH KonAaHbiHbI3. KecinreH
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XemicTtepaiH 6enikTepiH LWblpbiHFa 2-4 MUHYTKa 6aTbl-
PbIHbI3, Onap/bl LbIFAPbIN anblHpl3, KypFaTbiHbI3 XaHe
KenTipy yLiH Topnapra (3) canbiHbi3.

YKemicTepaiH A9MiH KyLIENTY YLLUiH KenTipinin xaTkaH
KeMmicTepiH WhIpbIHbIH NaiganaHbiHbI3 (Mbicarbl,
anmva LWblIpblHbIH anma yLwiH). Lamamex 50-60 mn
WbIpbiHABI 400 MN KalHaraH cyFa apanacTbipbiHbI3,
TypanfaH XXeMicTepai LWbIpblH epIiTiHAICIHE GaTbIpbiHbI3,
LwamameH 1-2 caraTka, XeMicTepai WbiFapbin anbiHbI3,
KYpFaTbIHbI3 XaHe Topnapra (3) canbiHpbl3.
KekeHicTepai anablH-ana exaey

KenTipy xaHe cakray kesiHae ASMiHiH e3repyiHe xon
Bepmey YLUiH KeKeHicTepAi anfblH-ana eHaey YCblHbl-
nagpl.

KekeHicTepai 6ymeH eHaeyre 6onaabl Hemece 6Gipa3
yaKbIT MUKPOTOSKbIHAbI NeLUKe carnbiHbi3, 6yn an-
AblH-ana eHgey aaicTepi KekeHicTepai kalHaFraH CyMeH
©HEereHHeH xakcblpak.

Byra nicipriwTi kongaHraH keaae, kekeHicteppai byra
niciprillTiH XOFapfbl HayacblHa canbiHbI3 Aa, onapabl
2-3 MUHYT KbI3AbIpbIHbI3, COAaH KENiH KeKeHicTepai
Topnapra (3) canbiHbI3.

Kekenictepai AXK newtepae konaaHyra apHanfaH
Konainbl ChiibiMAbINbIKka CarnbiHbI3 Aa, a3 Meslepae
CY KOCbIHbI3. ChIbIMABINbLIKTI KaKMaKmneH xaybim, Mu-
KPOTOMNKbIHABI NeLuke KorbliHpbI3. Cisaii AXOK newwinisaid
HyCKaynbifblHAA KBPCETINreH, KekeHicTep i nicipy
YaKbITbIHbIH «TOPTTEH Gip GeniriH» KypanTblH XXYMbIC
yaKbITbiH OpHaTbIHbI3. [aiibiH kekeHicTepai Topnapra
(3) canbiHbI3.
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« TypanfaH KekeHiCTepAi kaliHaFaH cyfa 2-4 MUHYTKa
canyra bonaapl, cogaH KEWiH OHbI LUbIFAPbIN anbin,
KypFaTbin, Topnapfa (3) canachbis.

BanbIk neH eTTi KenTipy 60MbIHLWA YCbIHbICTap

« KenTipy yLWiH Tek xac 6anblKTbl XXaHe MaWiCbl3 apblK
€TTi, MbICarbl CUbIp HEMECE KYC €TiH KONAaHbIHbI3.

« BanbIkTbl HeMece eTTi kenTipmec GypblH, Ci3fiH
[AeHcaynbIfbiHbI3Abl CaKTay YLUiH XoHe o MiHAeT-
Ti Gonbin Tabbinagbl, eHiMaepai MiHAETTi Typae
angablH-ana JanbiHaay KaxeT, COHAbIKTaH KenTipy
anablHAa anabiH-ana MapuHaATaHbl3 HeMece eHiM-
Aepai nicipin anbiHpI3.

« KenripinreH 6anblk neH eTTi GipiHLWi Hemece ekiHLwi
Tarampaapgpl AaibiHAay YLWiH KonaaHbIHbI3.

« Tafampapabl fAasipnay angbiHaa KenTipinreH 6ansik
neH eTTi cyda Hemece copnaga LwamameH 6ip carar
angblH-ana xibiTin any ycblHbINaabl.

ETTiH Ty3AbIFbIHA apHanfaH peuent:

- 100 mn cost Ty3abIfbI
- 1 wan Kacklk ycakTanfaH capbiMcak
- 2 ac kacklk ToMaT nacrachbl
- TanfamblHbl3Fa kapai Ty3 6eH femaeyiluTepai
KOCbIHbI3
ETTi kenTipy

« CubIp eTiH Hemece KyC eTiH KilLKeHe KecekTepre Tan-
LWbIKTapblHa kenaeHeH Kecii3. ETTi 2-3 carat 6oibl
MapUHaaTaHbl3, CoAaH KewiH eTTi LWblFapbin anbiHbI3,
KYPFaTbIHbI3 XaHe Toprapra (3) xalblHbI3.
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« ETTi KenTipy yakbITbl kenTipy Temnepatypacsl 60-70°C
6onfaHaa, wamameH 8-aeH 15 caraTtka geviH.

« KenripinreH eTTi 6enme TemneparypacbiHaa, repmeTu-
KanblK Kantamaga 2 antagaH aCprMaVI, TOHA3bITKbILLTA
- 3 anaaH acblpmaii cakTaHbi3.

BanbIKTbl kKenTipy

* KenTipy yLWiH Tek xac 6anblkTbl KongaHbIHbI3, My3aa-
ThinFaH 6anbIkTbl NanganaHbaHbI3.

« bBanblkTaH cyeKTepiH anbin TacTaHbl3 XXaHe OHbl Kecek-
Tepre KeciHi3.

« bBanbIK KecekTepiH Ty3 epiTiHAiciHe canbiHpI3 (1 MTp
cyra 100 r Ty3), 6anblk canbiHFaH blAbICTb 30 MUHYTKa
TOHa3bITKbILIKA KOMbIHbI3, 6anblk KECeKTePiH LbiFapbin
anblHbI3, KYPFaTbIHbI3 XaHe Topnapra (3) xalbiHbI3.

* BanbiKTbl WbIPbIHbI LUbIFYbIH TOKTATKaHLLA KENTIPiHi3.

« KenripinreH 6anbikTbl repmMeTUKanbik kantamaga ToHa-
3bITKbILWTA 3 aiAaH acbipmaii cakTaHbI3.

[avibiHpanfaH 6anbIk NeH eTTi KenTipy

« BanblkTbl Hemece eTTi nicipin anblHbI3.

« bBanbiKTaH cyiiekTepiH anbin TacTaHbI3, eTAeH apTbiK
MawinapblH Kecin anbin TactaHbl3, eHiMaepai kecektep-
re Genin kecin, Topnapra (3) xanHpl3.

« OHiMaepai AaiibiH 6onFaxFa AeitiH KenTipiHis.

« Banblk NeH eTTi repMeTuKanslk kantamaga, 6enve
TemnepaTtypacbiHaa 2 antajaH acblpMaii cakTaHbl3,
TOHa3bITKbILTA - 3 alAaH acbipMaii cakTaHbi3.
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LWenTepai, rynaepai

KenTipy

yilw wenTepAi

« KenTipy yLUiH Xac Kek LuenTi, ke3-kenreH gamaeyiLl
LwenTepai Hemece rynaepai navaanaxyra 6onagbl.

« Kek wenTi xaHe Aamaeyil wenTtepdi cabakTapbiMeH
Bipre kenTipiHi3, KENTipreHHeH KeliH XanblpakTapbiH
cabakTapblHaH Genin, aya eTki3belTiH kanTamaaa
caKTaHbl3.

« LUenTeppi cakrayra kosipaaH GypbiH, onapabiH
akcblnan KenTipinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3, aiTnece
wenTtep GyniHin KeTyi MyMKiH.

« KenripinreH rynaepai xoww uicTi cale Hemece rep6a-
puii xacay YLWiH nanaanHyra Gonaaebl.

KenTipinren eHimaepai cakray

« KenripinreH Tarampappgarbl binFan 20% - AaH
asblpak 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH xxemictep
MeH KeKeHICTEp TaFamablK KyHAbINbIFbl MEH AaMiH
xofanTagbl. KenTipinreH TaramaapablH Kyii Typans!
YCbIHbICTap kecTenepae KenTipinreH.

« KenTipinreH eHimaepre apHanfaH QypbIC KanTamaHbl
KonaaHy onapablH caktay Mep3iMiH apTTbipagbl.

« ©Himaepai cakTayra KospaaH bypbiH, onapabl
TONbIFLIMEH CybITbIHbI3, COAAH KeWiH onapabl aya
oTKi36eiTiH kanTamara canbiHbl3. CakTayablH eH Xak-
Cbl HaTUXeNepi eHIMAI BakyyMAabIK KOHTeliHepnepae
HeMece BakyymAablK nakeTTepae onagbl.

+ KoHTellHepre Hemece nakeTke, OHIMHIH aTtaybl MeH
opay KyHi Typarnbl MiHAeTTi Typae TaHbanayab!
YMbITNaHbI3.
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©HiMAaepAi cankbiH, KapaHFfbl, TemnepaTypach!
15°C-TaH acnaiTbIH Xepae cakTaHbl3, eHimaepadi
TOHA3bITKBILLTBIH TOHA3bITKbILLLI HEMECE My3AaTKbILLbI
GenimiHae cakTayra Gonagpl.

©OHIMAEPAI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMMNEPATY-
PACBI

©Op eHiMAi KenTipy yakbITbl Xeke TaHaanaabl XXeHe
OHIMHIH canackl MeH MerLepiHe, eHIMAI KeNTipy Xyp-
risineTiH 6enmeeri TemnepaTypa MeH canbiCTbipMansbl
binFanapinbikka 6annaqbicTbl Gonagpl.

KecTepne kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temnepartypa-
Cbl MEH yaKbITbl Typarbl 4EPEKTep YCbIHbIMABIK cunartta
6Gonagpl.

KenTipriwTi urepreH caviblH ci3 eHiMAj kenTipy Temnepa-
Typacbl MeH yaKbITbiH ©3iHi3 TaHAal anacsl3.

Eckeptne: erep eHimaep GipiHLi peTTeH kebyre ynrepme-

- XewmicTep MeH KekeHicTeppai cyblk cyFa 2-6 caraT
XKIBITiHi3, XiBiTy Ke3iHae onapablH Kbl3bIManTbIH-
[bIFbIHA K83 KETKI3IHi3.

- Xewmictep mMeH KekeHicTepai 5-10 MUHYT KaiiHan
TYPFaH CyFa carnbif, KaXeTTi HOTUXEHI KyTecis.

- CoHpaii-ak, onapApl nicipy apKbinbl eHiMAEPAiH,
bINIFANAbINbIFBIH KannblHa kenTipyre 6onagpl. Micipy
KesiHfe apTypni AoMAeYiluTep MEH KaHT Kocy
YChbIHbINMManapl. XXannel epexe — xemicrepre exi
TOCTaFaH Cy KyWbir, 6ipa3s yakbIT kaiHaTbin nicipin
anbiHbI3.

TA3APTY XOHE KYTIMI

KenTipriwTi TazanayaaH 6ypblH, OHbl BLUIPIHi3 XaHe
KyaTTaHabIpy 6aybIHbIH allachliH 3NeKTp Po3eTKachiHaH
CybIpbIN arblHbI3.

KenTipriwTi, kyaTTaHablpy 6aybiH xaHe KyaTTaHabIpy

ce, Ci3 KenTipyAi bIHFalIbl yaKbiTTa Xanfactblpa anachi3.
KenTipriwTi ewwipiHi3, Topnapaarbl (2) eHimaep 6enve
TemnepartypacbiHa AeWiH CyblFaHLua KyTiHi3, eHimaepai
Tamak KOHTeiiHeprepiHe Hemece nakeTTepre canbin, ToHa-  ©
3bITKbILLTLIH TOHA3bITKbILL HEMece My3aaTkbiL GenimiHe
canbin KobIHbI3. .

Bay alacblH cyFa Hemece Kes-kenreH 6acka cyi-

bIKTbIKTapFa carnyfa TbliibIM CarnblHadbl.

TyTkapaH (1) ycTan, ecikTi (2) aLbiHbI3.

YriHainepre apHanfaH actayabl (4) Weifapbin anbiHei3

JKeHe eHIMAEPAIH YriHAINepiH anbin TacTaHbI3.

YriHainepre apHanfaH actayabl (4) xeHe kenTipyre

apHanfaH Topnapgbl (3) 6enTapan XyfbiL 3aT KO-

CblIfFaH Xblfbl CYMEH XybIn XiOepiHi3, LianblHbI3 XaHe

KYPFaTbIHbI3.

KyMbickamepachblH (5) con AbIMKbIN LWybepekneH

CYPTIHi3, coAaH KeliH KypFaTbin CYpTiHi3.

« Kenripriw kopnycbl 6eTiH (5) xaHe ecikTi (2) con
AbIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3, coaaH KeuiH KypFaTbin
CYPTIiHi3.

KenTipinreH xemictep MeH kekeHicTepai navganaHy
KenTipinreH eHimaepae KaxeTTi binFanabinbIkTbl kanTa
KannblHa kenTipyre 6onaabl, GipHelue aaicTep yCbiHbINa- .
nbl:
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« blnranabiH kopnyc iwiHe (5) eHyiHe xon 6epmeH3.
« EcikTi (2), Topnapabi (3), kopnycTsl (5) Tazanay yiiH
mMeTann xekenepai, abpasueTi Tazanay 3aTTapbliH

HeMece epiTkilTepai navaanaHbaHbI3.

CAKTANYbI

« KenTipriwTi caktayra anbin KosipAaH 6ypbIH, OHbl

Tasanan anblHbI3.

« KenTipriwTi KypFak cankbiH, 6ananapapblH xaHe MyMKiH-
AiKTepi WwWekTeyni agamaapAblH Kombl XXeTNenTiH xepae

caKTaHbl3.

©Himaepai kenTipyAiH YCbIHbINATLIH TeMnepaTypachbl

EcikTi (2) yHemi Ta3a ycTaHbI3, ecik (2) neH angbiHfbl
naHenb apacbiHAa eHiMaep yriHainepi MeH kan-
AbIKTapbIHbIH XUHaMybIHa xon 6epmeHis. EcikTiH (2)
aliHeriHAe cbi3aT nanga GonybiHa xon 6epmeHis, kepi
Xafaaiaa ecikTiH (2) siHeKTepi Xapbinbin KETYi MYMKiH.

©Himaep Temnepatypa (°C)
Kek wen, gemzeyilu wentep 35-60
KekeHictep 60-70
Kewmictep 70-80

KecTene kenTipinreH eHiMaepai kenTipy Temneparypachbl
Typanbl AepekTep yCbiHbIMAbIK cMnaTtTa 6ona/:u=|.
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XemicTep MeH xuaekTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

©Himaep DavibiHpay KenTipyaeH keninri xarpgaibl | KenTipy y3akTbiFbl (caFaT)
Anma ©3eriH Kecin anbin TacTaHbI3, vinriw 5-TeH 6-fa genin
TiniMaen Hemece cakvHanan
KeciHi3.
©pik Kaptbira 6enin Kecitia, binFansl 50%-aaH kem 12-peH 38-re peviin
Cy#eriH anbin TacTaubI3.
Bawaraap KaBbiFbiH apuibin, KanbiHabiFbl | KeiTbipnak 8-nen 38-re peviin
1 cm TiniMaepre keciHis.
XKupekrep KynneiHaitnapae! Tinimaepre blnFanbl XoK 8-neH 26-ra peiliH
KeciHi3. backa xuaektepai
BYTiH KyiiHAe KenTipiHia.
e CyiteriH anbin TacTaHbI3. binFanel 50%-aaH kem 8-neH 34-ke peitin
Mylokuaek SKupexTi GyTiHaei KenTipiHia. vinriuw 6-nan 26-ra peviin
Kypmanap ByTinaen kenTipiia vinriw 6-paH 26-ra peiiH
Ixip ByTiHaeit kenTipinia vinriw 6-nan 26-ra peiiin
Kysim Meitiaai cypbinTapbl Xakcbl- vinriw 8-peH 38-re peiiin
pak, xuaektepai 6yTiHaen
KenTipiHi3.
HekrapuHaep XKaptblira Genin keciis, binFansl 50% asbipak 8-neH 26-ra peiiH
CyWeriH anbin TacTaHbl3.
AnenbcuH kabbifbl ¥3bIHLLAK XONakK eTin KeciHia. ChIHFbILL 8-peH 16-ra peiiv
Anmypt Kabbifbl MeH e3eriH apLubin, winriw 8-peH 30-fa pentiH
TiniMaepre Keciia.
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KekeHicTep MeH wenTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

Kz |53

ThiHpI3, cabakTapbl MeH
TaMbIpNapbIH anbin TacTaHbI3,
Tinimaen Keciis.

©Himaep Maitbinpay KenTipyneH keitinri xaraaiibl | KenTipy y3akTbifbl (caFar)
ApTvwiokTap Ewi wamameH 1 cu xo- ChlHFbIL or6 a0 14
naKTapra keciHia. Llamamen
10 muHyTTait GyFa nicipiHia.
Ypme Gypluak Mengip GonfaHwa Gyra ChIHFbILL 8-peH 26-Fa pentiH
BynaHpIa.
Kpisbinwa BnaHwTaHbI3, cankeiHaa- CbIHFbILL 8-neH 26-ra peiiH

Bpioccens O BacrapbiH
exire 6enin keciHia.

KbITbIPNaK KbIPTbICHIMEH

8-peH 30-ra peiiH

Opamxansipak OpamxansipakTs! Tazanan,
eHi wamameH 1 cm xo-
nakTapra KeciHia.

KarTbl

6-naH 14-ke peiiin

1 cm Tinimaepre KeciHi3.

Caobia KapTbinait naiibii GonFaHwa | Tinimaepi KatTbi 6-nan 12-re peitin
6yra nicipin, TiniMaepre
KeciHia.

Fynai kbipbikkabat Tynai kbIpbikkabaTTbl skymcak *&cTkan 6-paH 16-ra peitin
BonraHwa Gyra BnaHwTaKbI3

Banabipkek CabakTapbIH KeciHi3 5-6 MM CbIHFbILL 10-HaH 14-ke pentiH
Tinimaepre

Kacbin nus3 Muaansl KeciHis. ChIHFbILL 6-paH 10-ra peiiH

Kusp KabbifbiH aplubin, kanbiHabiFel | TiniMaepi kaTTbl 6-paH18-re peviH

BaknaxaHaap/ackabak BaknaxaH KabblifbiH aHe
ackabak karnblH KaGbifblH
apuwbin TacTanbi3. Kanbik-
Abifbl 5-TeH 10 Mm-re AeiHri
TiniMaepre KeciHia.

ChIHFbILL

6-paH18-re peviH
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Capbimcak

Tyitipnep KabbifbiH apLubIin
Tactan, 3 MM-aei Tinimaepre
KeciHi3.

ChIHFbILL

6-paH 16-ra peiiH

Ausel 6ypei

KaGbirbiven GyTiHgeit
KenTipiKia.

KaTTbl

6-nan 14-ke peiiin

Ti KeCiHi3 Hemece
ByTiHAEe! KenTipiHi3.

ChIHFbILL

6-pan 14-ke fevtin

Musa

KiHiluke cakuHanapra Hemece
XapTbinait cakvHanapra
KECiHi3

ChIHFbILL

8-peH 14-ke peitin

Bypuwak

TasanaHpl3 xaHe 3-TeH 5
MUHYTKa AeiiH BnaHLITaHbI3.

ChIHFbILL

8-peH 14-ke pewin

Bypbi

TyKbIMAApPAL! ANbIN TACTaHsI3,
5 MM-1eVi XonakTapFa Hemece
cakuHanapra KeciHia.

ChIHFbIL

4-Tew 14-ke peiiin

Kapton

Tinimaepre Hemece Tekwue-
nepre KeciHia, 8-10 MuHyT
6Byra BnaHwTaHbI3.

ChIHFbILL

6-pan18-re peviiH

Payraw

KabbiFbiH ansin Tactar, yabiH-
AblFbl 1-2 CM-Ael kecekTepre
KeCiHi3.

bINFansl oK

6-pan 38-re pevti

Acxanblpak

On conraHwa, Gipak nicipmei
Byra BnaHLTaHbI3.

ChIHFbILL

6-pnaH 16-ra peiiH

KbizaHaktap

TepiciH anbin TacTaHbI3, xap-
Toifa Genin Hemece Tinimaere
KeciHi3.

ChIHFbILL

8-peH 24-ke pevin

LKkt

5x5 MM kecekTepre KeCiHi3.

ChIHFbILL

6-nan18-re neviiH

KecTenepae kenTipinreH eHiMaepai KenTipy yakbITbl Typanbl AepeKTep YCbiHbIMAbIK cunatta 6onafbl.
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KUbIHAKTAIIbIMbI OHAipyLi anapblH-ana eckepTyCi3, KYpbIFbIHbIH
1. KenTipriwTi — 1 gana. [N3aliHbIH, KOHCTPYKLMSICbl MEH OHbIH, Xarmbl XyMbIC
2. Hyckaynblk — 1 gana. yCTaHbIMAapblHa 8cep eTNenTiH TeXHWKanbIK cunatra-

ManapblH e3repTy KykblfblH 63iHe Kanablpagsl.
TEXHUKATNbIK CUMTATTAMANAPbI
«  OnekTpnik KyaTTaHaplpybl: 220-240 B, ~ 50-60 'y

KypbINnfFbIHbIH KbI3MeT KepceTy Mep3imMi — 3 Xbin

* HomuHangbik TyTbiHaTbIH KyaTbi: 650 BT ©HaipinreH KyHi cepuanbIK HOMipAe KepceTinreH.

NMAWOAFA ACbIPY KaHpait aa 6ip akaynbikTap TaGbinFaH xarganaa
KanabikTapasiH GakeinaHGaii naiiaara Aepey aBTOPNaHALIPLINFaH CEPBUCTIK OpTanbIKKa
acblpyblHaH KopLuaFaH opTara Hemece XKYTIHY Kepek.

apamaapablH AeHcaynblfbiHa 3USH KenTip-
Mey YLWiH, KypanablH Hemece KyaTTaHabIpy
HE sneveHTTepiHIH (erep XuHakKTanbIMFa kipce)

KbI3MET eTy Mep3iMi asikTarnFaHHaH KewiH
onapgbl 8AeTTeri TYpMbICTbIK KanablkTapmeH Gipre
TacTamMaHbI3, acnanTbl XXaHe KyaTTaH4blpy 3f1eMeHT-
TepiH ofaH api naaara acbIpy YLiH apHavibl MyHKTTepre
KiBGepiHi3.
ByibiMaapapl naigara acelpy kesiHae naviga 6onatbiH
kangplktap 6enrineHreH TopTin GoiibIHWa Keneci nau-
/aFa acbIpbInaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TypAe XuHayra
xatabl.

Bepinrex eHimai nanaara acblpy Typansl KocbiMLLA
aknapatTbl any YLWiH XeprinikTi MyHuuunanuteTke,
TYPMBICTbIK KanablKTapApl Nangara acelpy Kbi3MeTiHe
Hemece GepinreH eHiMAi caTbin anFaH AykeHre xabap-
NnacblHbI3.
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