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FOOD DEHYDRATOR BR1904

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

DESCRIPTION

Dehydrator racks
Control Panel

Body

Removable door
Observation window

aprpwNPE

Control panel

6. Selected time numeric characters

7. Selected temperature numeric characters

8. Elapsed time numeric characters

9. On/Off button «O»

10. Temperature/Time selection button rON

11. Temperature/Operating Time setting buttons«®/Os»
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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.

« Itis recommended not to use the unit during lightning

storms.

Protect the dehydrator from impacts, falling,

vibrations and other mechanical stress.

« Never leave the unit connected to the mains
unattended.

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

< Do not use the dehydrator in places where aerosols
are used or sprayed, and in proximity to inflammable
liquids.
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« Do not use the dehydrator in proximity to the kitchen
sink, in bathrooms, near swimming pools or other
containers filled with water.

If the dehydrator is dropped into water, unplug it

immediately, and only then you can take the unit out

of water. Contact a service center to check or repair
the unit.

Do not let the power cord touch hot surfaces and

sharp edges of furniture.

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

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

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

« Do not open the door for a long time while the
dehydrator is in operation, if you removed the door in
order to control the dehydration process, please be
careful not to place your face or other exposed body
parts near the drying racks 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.

27.02.2023 11:08:06



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

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

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

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

« The unit is not intended for usage by children.

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

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

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

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

« The unit is not intended for usage by physically or
mentally disabled persons (including children) or by
persons lacking experience or knowledge if they are
not under supervision of a person who is responsible
for their safety or if they are not instructed by this
person on the usage of the unit.
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« From time to time check the power cord integrity.

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

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

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

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

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

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at negative

temperature, unpack it and wait for 3 hours before

using.

« Unpack the unit and remove all the packaging
materials.

« Keep the original package.

+ Read the safety measures and operating
recommendations.

* Check the delivery set.

« Examine the unit for damages, in case of damage do
not plug it into the mains.
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« Make sure that specified specifications of power
supply voltage of the unit correspond to the
specifications of your mains. When the unit is used in
the mains with 60 Hz frequency, it does not need any
additional settings.

« Wash the dehydrator racks (1) with warm water and
neutral detergent, rinse and dry.

« Clean the body of the dehydrator (3) with a damp
cloth, both outside and inside, then wipe it dry.

Attention! Do not submerge the body of the food

dehydrator (3) into water or other liquids. Ensure that no

water spills into the ventilation openings on the body (3)

of the food dehydrator.

+ To remove extraneous odors from the heating
element, before using the dehydrator for the first
time, it is recommended to turn it on without the racks
(1) and the removable door (4) installed.

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

< Insert the power plug into a mains socket.

Insert the power cord plug into the mains socket.

Turn on the dehydrator by pressing the on/off button

(9) «@s», the numeric characters (6) will display the

dehydration time «12» hours, the numeric characters

(7) will display the dehydration temperature «70°C»

(for temperature and dehydration time settings, see

below).
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« After 5-10 minutes, turn off the dehydrator by
pressing the on/off button (9) «@s», after the fan
stops rotating, unplug the power cord from the mains
socket.

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 (1) for dehydration at
a distance so as to ensure free passage of hot air
between the food chops or slices.

« Install the racks (1) into the dehydrator. Install all the

racks (1), even if some of them are not filled.

Install the door (4) back to its place.

Insert the power plug into a mains socket.

Turn on the dehydrator by pressing the on/off button

(9) «@», while the numeric characters (6) will display

the dehydration time «12» hours. The numeric

characters (7) will display the drying temperature

«70°C».
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To set the dehydration temperature of the food, press
the temperature/operating time selection button (10) «
@y by pressing the buttons (11) «© or ©» and set the
dehydration temperature. The possible temperature
setting range is from 40°C to 70°C. Setting increment
is 5°C.

To set the dehydration time for food, press the
Temperature/Operating Time selection button (10) «G
», press the buttons (11) «@ or ©» to set the drying
time. The possible time setting range is from 1 to 48
hours. Setting increment is 1 hour.

The remaining operating time will be displayed in
numeric characters (8).

During the drying of the products, you can observe their
condition through the observation window (5).

It is best to check the foods every hour or every other
hour. Should your foods dry unevenly, you can turn
them over or switch the grids (1) around.

Before swapping the racks (1), turn off the dehydrator
by pressing the on/off button (9) «©», after the fan
stops rotating, remove the door (4).

Using kitchen gloves, swap the racks (1), turn on the
dehydrator and set the required operating modes.

At the end of drying the food, the device will
automatically turn off, after the fan stops rotating,
unplug the power cord from the mains socket and wait
for the dehydrator to cool down.

If necessary, turn off the dryer by pressing the on/off
button (9) «©», after the fan stops rotating, unplug the
power cord from the mains socket.

EN|7

« Take out the food and place it in a storage container.
+ 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 (1) clean. Wash the grids (1) with
warm water and neutral detergent, rinse, and dry
them after each use of the food dehydrator.

- wipe the removable door (4) with a damp cloth, then
wipe it dry;

- 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.
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« 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.

« 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 (1).

« 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 (1).

Preprocessing of vegetables

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

‘ instr BR1904.indd 8

https://tm.by
WHTepHeT-marasvH

by

* 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 (1).

« Put the vegetables into a microwave-ready container,
add some water. Cover the container with the lid and
put it into a microwave oven. Set the operation time
to the «quarter» of the boiling time for vegetables
specified in your microwave oven manual. Place the
pretreated vegetables onto the grids (1).

* You can place the cut vegetables into boiling water
for 2-4 minutes, remove them and put back onto the
grids (1).

Fish and meats drying suggestions

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

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

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

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

Meat marinade recipe:

- 100 ml soy sauce
- 1 tea spoon shredded garlic
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- 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 (1).
Meat dehydration time — from 8 to 15 hours under
dehydrator temperature of 60-70°C.

Keep the dried meat in an airtight container.

Do not store it for longer than 2 weeks under

room temperature, or longer than 3 months in a
refrigerator.

Drying fish

Only use fresh fish for drying, do not use frozen fish.
Remove the bones from the fish then cut it into
pieces.

Put the pieces of fish into salted water (100 g of salt
to 1 liter of water), put the fish in the container into
a refrigerator for 30 minutes, remove the pieces of
fish, let them dry, and lay them out onto the mesh
trays (1).

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 (1).

EN|9

« 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.
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.

‘ instr BR1904.indd 9 27.02.2023 11:08:06

T IV' h v https://tm.by

— 1 37O NHTepHeT-mMarasuH



10|EN

« 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 (1) 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:

- Soak fruit and vegetables in cold water for 2-6 hours,

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

- You can soak fruit or vegetables in boiling water for
5-10 minutes and wait for the necessary result.

- You can also restore the moisture by cooking the

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

* Wipe the removable door (4) with a damp cloth, then
wipe it dry;

* You can wash the grids (2) in a dishwashing machine
at low temperature mode.

+ Remove possible food crumbs from the dehydrator
and wipe it from the inside with a slightly damp cloth,
then wipe dry.

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

< Ensure that no liquid gets inside the body (3).

« Do not use metal scouring pads, abrasives, or
solvents for cleaning the lid (4), grids (1), or the body
(3).

STORAGE

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

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

products. During cooking do not add sugar or spices.
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Drying times table for fruits and berries

EN |11

Foods Preparation

Condition after dehydration

Drying time (hrs)

Apples Cut out the core and cut into
slices or rings.

elastic

from5to 6

cut into slices

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 Cut in 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

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.
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Beans Steam blanch until brittle from 8 to 26
translucent.

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

Pepper Remove the seeds, cut into brittle from 4 to 14
strips or rings from 5 mm.

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
1. Dehydrator — 1 pc.

2. Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
* Power supply: 220-240 V, ~ 50-60 Hz

« Rated input: 550 W
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RECYCLING The unit operating life is 3 years
To prevent possible damage to the The manufacturing date is specified in the serial
environment or harm to the health of number.
people by uncontrolled waste disposal,
after service life expiration of the unit or In case of any malfunctions promptly apply to the
the batteries (if included), do not discard authorized service center.

I them with usual household waste, deliver
the unit and the batteries to specialized centers for
further recycling.

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

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

The manufacturer reserves the right to change the
appearance, design and specifications not affecting
general operation principles of the unit, without prior
notice.
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NAHRUNGSMITTEL TROCKNER
BR1904

Verwenden Sie einen elektrischen Trockner, um Obst,
Gemiise, Heilkrauter oder Gewurzkrauter, Fisch,
mageres Fleisch usw. zu trocknen. 1

BESCHREIBUNG

Gitter zum Trocknen
Bedienungsplatte
Gehéause
Abnehmbare Tir
Sichtfenster

agrONE

Bedienungsplatte

6. Zahlensymbole der eingestellten Zeit

7. Zahlensymbole der eingestellten Temperatur

8. Numerische Zeichen der verstrichenen Zeit

9. Ein-/Ausschalttaste «©»

10. Taste zur Auswahl der Temperatur-/Zeiteinstellung «
[N l ‘ ‘ ~5

11. Betriebstemperatur-/zeiteinstelitaste «O/O»

1 10 9
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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.

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 11:08:06
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ACHTUNG! Die AuRen- und Innengerateoberflachen
werden im Betrieb stark erhitzt. Beriihren Sie

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

« Entfernen Sie die Tur nicht fiir langere Zeit, wahrend
der Trockner lauft, wenn Sie die Tir entfernt haben,
um den Trocknungsprozess zu kontrollieren, achten
Sie darauf, Ihr Gesicht oder andere freiliegende
Korperteile nicht in die Nahe der Trocknergitter zu
bringen, um Verbrennungen durch heiRe 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.

DE |17

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
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qualifiziertem Personal ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.
Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstéandig zu
reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerét 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,
kiihlen und fir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.
DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET, ES IST VERBOTEN, DAS
GERAT ZU GESCHAFTS- ODER LABORZWECKEN ZU
BENUTZEN.

VOR DER ERSTEN NUTZUNG

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

« Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien.

« Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

« Lesen Sie die Sicherheitsmanahmen und
Bedienungsempfehlungen durch.

« Priifen Sie die Komplettheit.

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

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

+ Waschen Sie die Trocknergitter (1) mit warmem Wasser
und neutralem Reinigungsmittel ab, spiilen Sie sie ab
und trocknen Sie sie ab.

« Reinigen Sie das Trocknergehause (3) auf3en und innen
mit einem feuchten Tuch und dann wischen Sie es
trocken.

Achtung! Tauchen Sie das Trocknergehause (3) ins

Wasser oder jegliche andere Flissigkeiten nicht ein.

Lassen Sie kein Wasser in die Luftungslocher des

Trocknergeh&uses (3) gelangen.

« Um Fremdgeruch vom Heizelement zu entfernen, wird
es empfohlen, den Trockner vor dem ersten Gebrauch
ohne die eingestellten Gitter (1) und die abnehmbare Tiir
(4) einzuschalten.

« Stellen und benutzen Sie den Trockner auf einer

ebenen, trockenen, standfesten und hitzebestandigen

Oberflache mit immer freiem Zugang zur Steckdose.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.

« Schalten Sie den Trockner durch Driicken der
Ein-/Ausschalttaste (9) «©» ein, und mit den
Zahlensymbolen (6) wird die Trocknungszeit «12»
Stunden angezeigt, mit den Zahlensymbolen (7) wird die
Trocknungstemperatur «70°C» angezeigt (siehe unten
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fur die Einstellungen der Trocknungstemperatur und
Trocknungszeit).

« Schalten Sie den Trockner nach 5-10 Minuten aus,
indem Sie die Ein-/Ausschalttaste (9) «@» driicken,
nachdem der Lufter aufgehort hat zu drehen, ziehen
Sie das Netzkabel aus der Steckdose.

Anmerkungen: beim erstmaligen Einschalten des

Trockners kann etwas Rauch und Fremdgeruch auftreten,

es ist zuléssig und kein Garantiefall.

VERWENDUNG DES TROCKNERS

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

seiner GroRRe, 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.

< Spilen, trocknen und schneiden Sie die Nahrungsmittel
in diinne Stiicke oder Scheiben vor dem Trocknen ab.

« Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Trockengitter
(1) so auf, dass die Heif3luft zwischen den
Nahrungsmittelstiicken oder -scheiben ungehindert
passieren kann.

« Stellen Sie die Gitter (1) in den Trockner ein.
Installieren Sie alle Gitter (1), auch wenn einige nicht
gefiillt sind.

« Stecken Sie den Netzstecker des Netzkabels in eine
Steckdose
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Stellen Sie die Tir (4) zuriick auf.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Schalten Sie den Trockner durch Driicken der Ein-/
Ausschalttaste (9) «@» ein, dabei wird mit den
Zahlensymbolen (6) die Trocknungszeit «12» Stunden
angezeigt. Mit den Zahlensymbolen (7) wird die
Trocknungstemperatur «70°C» angezeigt.

Driicken Sie zum Einstellen der Trocknungstemperatur
die Taste zur Auswahl der Temperatur-/Zeiteinstellung
(10) «@, driicken Sie die Tasten (11) «@ oder ©», um
die Trocknungstemperatur einzustellen. Der mogliche
Temperatureinstellbereich liegt zwischen 40°C und 70°C.
Einstellungsschritt 5°C.

Um die Trocknungszeit einzustellen, driicken Sie die
Taste zur Auswahl der Temperatur-/Zeiteinstellun

(10) «@y, driicken Sie die Tasten (11) «@ oder é

», um die Trocknungszeit einzustellen. Der mogliche
Zeiteinstellbereich liegt von 1 Stunde bis 48 Stunden.
Einstellungsschritt ist 1 Stunde.

Die verbleibende Betriebszeit wird mit Zahlensymbolen (8)
angezeigt.

Wahrend der Trocknung kénnen Sie den Zustand der
Produkte durch das Sichtfenster (5) beobachten.

Es ist empfohlen, die Nahrungsmittel stiindlich oder

alle zwei Stunden auf Bereitschaft zu prifen. Wenn die
Nahrungsmittel nicht gleichmaRig trocknen, konnen Sie
sie umdrehen oder die Gitter (1) vertauschen.

Bevor Sie die Gitter (1) austauschen, schalten Sie den
Trockner aus, indem Sie die Ein-/Ausschalttaste (9) «©
» driicken, nachdem der Liifter aufgehort hat zu drehen,
entfernen Sie die Tur (4).
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« Tauschen Sie die Gitter (1) mit den Topflappen aus,
schalten Sie den Trockner ein und stellen Sie die
gewiinschten Betriebsarten ein.

« Wenn die Lebensmittel getrocknet sind, schaltet
sich das Gerat automatisch aus, nachdem der Lufter
aufgehort hat zu drehen, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose und warten Sie, bis der Trockner
abgekuhlt ist.

« Schalten Sie den Trockner bei Bedarf aus, indem Sie
die Ein-/Ausschalttaste (9) «©» driicken, nachdem
der Lufter aufgehort hat zu drehen, ziehen Sie das
Netzkabel aus der Steckdose.

+ Nehmen Sie die Lebensmittel heraus und legen Sie sie
in einen fir die Aufbewahrung vorgesehenen Behélter.

+ Nehmen Sie die Lebensmittel heraus und legen Sie sie
in einen fir die Aufbewahrung vorgesehenen Behalter.

EMPFEHLUNGEN

ACHTUNG!

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

- halten Sie die Gitter (1) sauber, nach jedem
Gebrauch des Trockners waschen Sie die
Gitter (2) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie diese ab.
- - wischen Sie die abnehmbare Tir (4) mit einem
feuchten Tuch ab, dann wischen Sie sie trocken;
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- Waschen Sie sich griindlich die Hande, bevor Sie
die Nahrungsmittel zum Trocknen vorbereiten, bei
Schnittwunden, Geschwiiren oder Hautkrankheiten an
Ihren Handen bertihren Sie die Nahrungsmittel direkt
nicht, verwenden Sie medizinische Handschuhe.

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

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

Obst- un Gemiisewahl

« Verwenden Sie nur reifes Obst und frisches Gemdse,
unreife Friichte kdnnen beim Trocknen einen
Fremdgeschmack bekommen, tberreife Friichte kénnen
ihre Farbe veréndern.

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

« Getrocknetes Obst und Gemiise sollen leicht weich und
feuchtigkeitsfrei sein, Uibertrocknetes Obst und Gemiise
brockeln leicht und enthalten weniger Nahrstoffe.

Obst- und Gemisevorbereitung

« Spulen und trocknen Sie Obst oder Gemiise vor dem
Trocknen griindlich ab.

« Entfernen Sie Stiele und Kerne von den Friichten.

« Entfernen Sie dicke Gemiseschale.

« Schneiden Sie Obst oder Gemise in Scheiben oder
Wairfel, Beeren wie Weintrauben trocknen Sie ganz.
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Obstvorbehandlung « Legen Sie das Gemiise in einen
mikrowellengeeigneten Behélter und figen 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 Gemiisegarzeit in der Anleitung
Ihres Mikrowellenofens ein. Legen Sie das gegarte
Gemdse auf die Gitter (2) um.

« Sie kdnnen das geschnittene Gemuse fiir 2-4
Minuten in kochendes Wasser eintauchen, dann

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

+ Verwenden Sie Zitronen-, Orangen- oder
Limettensaft, um die natirliche Friichtenfarbe
zu erhalten. Tauchen Sie die geschnittenen
Fruchtstiicke fir 2-4 Minuten in den Saft ein, nehmen
Sie diese heraus, trocknen und legen Sie sie auf die

Gitter (2). herausnehmen, trocknen und auf die Gitter (2) legen.
« Um den Obstgeschmack zu verstarken, verwenden Tipps zum Trocknen von Fisch und Fleisch

Sie den Nalurs"afl“aus de[‘n 2 trqcknenden Frachten, « Trocknen Sie nur frischen Fisch und mageres Fleisch

z.B. Apfelsaft fur Apfel. Losen Sie etwa 50-60 ml ohne Fett wie Rindfleisch oder Gefligel.

Saft in 400 ml kochendem Wasser auf, tauchen Sie « Bevor Sie Fisch oder Fleisch trocknen, miissen

die geschnittenen Friichte fir ca. 1-2 Stunden in Sie die Nahrungsmittel vorbehandeln, was Ihre

die Saftldsung ein, nehmen Sie die Friichte heraus, Gesundheit schiitzt und obligatorisch ist, deswegen

trocknen und legen Sie sie auf die Gitter (2). marinieren oder kochen Sie die Nahrungsmittel vor
Gemiisevorbehandlung dem Trocknen.

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

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

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

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

« Bei Verwendung eines Dampfkochtopfs legen Sie - 100 ml SojasoRe
das Gemiuse auf die obere Dampfkochschale und - 1 Teeldffel Knoblauch, gehackt
lassen Sie sie 2-3 Minuten erhitzen, danach legen - 2 Essléffel Tomatenpaste

das Gemuse auf die Gitter (2) um. - Salz und Gewiirzen nach Geschmack
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Fleischtrocknen

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

« Die Trocknungszeit fur 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 Kihlschrank auf.

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 Schissel mit
Fisch fur 30 Minuten in den Kihlschrank, nehmen Sie
die Fischsttickchen heraus, trocknen und legen Sie sie
auf die Gitter (2).

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

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

Trocknen von bereits gegartem Fisch und Fleisch

« Kochen Sie Fisch oder Fleisch.

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

« Trocknen Sie die Nahrungsmittel, bis sie fertig sind.
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« Bewahren Sie Fisch und Fleisch luftdicht bis zu 2
Wochen bei Raumtemperatur und bis zu 3 Monate im
Kuhlschrank auf.

Trocknen von Krautern, Krautergewtrzen oder Blumen

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

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

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

« Trockenblumen kénnen fir Herbarien oder Duftséckchen
verwendet werden.

Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln

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

anderen geeigneten Zeit weiter trocknen. Schalten Sie
den Trockner aus, warten Sie ab, bis die Nahrungsmittel
auf den Gittern (2) auf Raumtemperatur abkiihlen,

legen Sie die Nahrungsmittel in einen Speisebehalter

oder -beutel um und stellen Sie diese in den Kiihl- oder

Gefrierraum eines Kihlschranks.

Verwendung von getrocknetem Obst und Gemise

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

DE |23

- Weichen Sie Obst und Gemise 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 tibergieRen 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
Gewdirze und Zucker hinzuzuftigen. Die allgemeine
Regel ist, zwei Tassen Wasser (iber die Friichte 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
Flussigkeiten nicht ein.

« Waschen Sie die Trocknungsgitter (2) mit Warmwasser
und einem neutralen Waschmittel, spiilen und trocknen
Sie sie ab.

« Wischen Sie die abnehmbare Tir (4) mit einem feuchten
Tuch ab, dann wischen Sie sie trocken.

« Sie kdnnen zum Sptilen der Gitter (2) die Spllmaschine
verwenden, indem Sie den niedrigen Temperaturmodus
einstellen.

« Entfernen Sie mogliche Krimel von Lebensmitteln aus
dem Trockner und wischen Sie den Trockner mit einem
leicht feuchten Tuch ab, danach wischen Sie ihn trocken.
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« Wischen Sie die Oberflache des Gehauses (3) des
Trockners mit einem leicht feuchten Tuch, danach
trocknen Sie sie ab.

« Lassen Sie keine Feuchtigkeit ins Gehéause (3).

« Verwenden Sie keine Stahlwolle, Scheuer- oder
Losungsmittel zum Reinigen des Deckels (1), der Gitter
(2) und des Gehauses (3).

AUFBEWAHRUNG

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

« Bewahren Sie den Trockner an einem trockenen,
kiihlen und fur Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.
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Trocknungszeittabelle fiir Friichte und Beeren
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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.
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Trocknungszeittabelle fir Gemise und Krauter

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.

brécklige

von 8 bis 26

Riibe

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

brocklige

von 8 bis 26

Brisseler 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

Blumenkohl

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.

brécklige

von 6 bis 14

Bundzwiebel

Schneiden Sie Bundzwiebel

brocklige

von 6 bis 10

Gurke

Schélen 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 brocklige von 6 bis 18
Aubergine und die Rinde des
Kurbisses ab. Schneiden Sie
in 5-10 mm dicke Scheiben.

Knoblauch Entfernen Sie die Haut von brécklige von 6 bis 16
den Knoblauchzehen und
schneiden Sie in 3 mm dicke

Scheiben.

Gewiirzpaprika Trocknen Sie im Ganzen harte von 6 bis 14
mit Haut.

Pilze Schneiden Sie in Scheiben brécklige von 6 bis 14

and trocknen Sie im Ganzen.

Knollenzwiebel Schneiden Sie in diinne Ringe | brécklige von 8 bis 14
oder Halbringe

Erbsen Schélen Sie und blanchieren brécklige von 8 bis 14
3 bis 5 Minuten.

Pfeffer Entfernen Sie die Samen, brécklige von 4 bis 14
schneiden Sie in Streifen oder
Ringe von 5 mm.

Kartoffeln Schneiden Sie in Scheiben brocklige von 6 bis 18
oder Wiirfel, blanchieren Sie
ftir 8-10 Minuten im Dampf.

Rhabarber Entfernen Sie die Schale und 6es Bnarn von 6 bis 38
schneiden Sie in 1-2 cm lange
Stiicke.
Spinat Blanchieren Sie im Dampf, brocklige von 6 bis 16
bis es welkt, aber nicht
gekocht ist.
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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 Stadvenwaltng, Ginom Abfalentsorgungsdienst oder
2. Bedi leitung— 1 Stk. N i 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: 550 W Design, die Konstruktion und die das gemeine
Geratebetriebsprinzip nicht beeinflussende
ENTSORGUNG technische Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung
Um ein mogliches Schaden fir die zu verandern.
Umwelt oder die menschliche Gesundheit K - -
durch unkontrollierte Abfallentsorgung Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

zu vermeiden, werfen Sie das Gerét
I und die Batterien (falls mitgeliefert)
nach Beendigung ihrer Nutzungsdauer
zusammen mit gewohnlichen Haushaltsabféllen nicht Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst
weg, geben Sie das Gerat und die Batterien in die an einen autorisierten Kundendienst.
Spezialpunkte fur 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

3
BR1904
4
Ucnonb3yinTe 3neKTPUYECKyHo CYLUUIKY ANS CYLIKN
PpPYKTOB, OBOLLEN, IeKAPCTBEHHbIX UIN MPSIHBIX
TpaB, PbIOGbl NOCTHOrO Msica U T.M. 1+ 5
OMUCAHME
1. PelwéTkn Ans cyLuku
2. MMaHenb ynpasneHns
3. Kopnyc
4. CvéwmHas asepua
5. CmoTpoBOe OKHO
MaHenb ynpaBneHus
6. LindpoBsbie CMBOSbI YCTAHOBMEHHOTO BpEMeHN
7.  LudpoBble CMBOSIbI YCTaHOBMEHHON Temnepa-
6 7 8

Typbl
8. Ludposbie cMBOSbI NPOLLE/LLIEro BpeMeHn
9. KHonka BkrioueHusi/sbikioueHns «@» . Ty LB .
10. KHonka BblGOpa yCTaHOBKW TeMnepaTypbl/BpemMeHn 1] ‘ ‘ ~5

<(@»
11. KHOMKu yCTaHOBKM TeMnepaTypbl/BpeMeHn paboTbl @_ @ @ @

«@1O» y

11 10 9
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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 CHUMaliTe ABepLY Ha
[ONUTENBHOE BPEMS], ECINW Bbl CHANW ABEpLY, YTOGb!
NPOKOHTPONMPOBATL NPOLIECC CYLLKK, TO cobniogaiite
OCTOPOXHOCTb U He pacnonarante NuuUo unu apyrue
OTKPbITbIE YHaCTKM Tena psaoM ¢ pelléTkamm ans
CYLLKW, BO U3BEXKaHNE NONyYeHNs OXora ropsiinm
BO3YXOM.

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.
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« [Mepuognyeckn NnpoBepsanTe LENOCTHOCTb LWHYpa
nUTaHNs.

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

« 3anpeluaetcs CaMOCTOATENBHO PEMOHTUPOBATbL
ycTponcTBo. He pasbupaiite yCTpoWcTBO camo-
CTOATENbHO, NPY BO3HUKHOBEHUM NOGLIX HEUC-
npaBHOCTEW, a Takke nocne nageHus ycTponcrea
OTKJIKO4MNTE ero OT ANEeKTPOCeTN 1 obpaTnTech B
aBTOPW30BaHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

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

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

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

NEPEQ NEPBbLIM NCTNOJIb3OBAHUEM

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

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

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

. I'Ipoaepre KOMMeKkTauu.

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

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

« [lpomoiiTe peluéTkv Ans cyLuku (1) TEnnon Bogon ¢
HENTpanbHbLIM MOKLLMM CPECTBOM, OMOMNOCHUTE U
npocywmTe.

« Kopnyc cywmnku (3) npoTpuTte BNaxHON TKaHbH, Kak
C HapyXxw, TaKk U BHYTpU, 3aTEM BbITPUTE HACyXO.

BHumaHue! 3anpelyaeTcs norpyatb KOpnyc CyLUUKI

(3) B BOAY MM B Nnto6ble Apyrue xuakoctu. He gony-

ckanTe nonagaHusa BoAbl B BEHTUNALNOHHbIE OTBEPCTUA

Kkopnyca (3) cyLmsku.

« [lns ynaneHus NOCTOPOHHUX 3anaxoB OT HarpeBa-
TeNbLHOro dNeMeHTa, nepes NepBbIM UCMOMNbL30Ba-
HMeM CYLUMIKU PEKOMEHAYETCs BKIMIOYNTL €€ 6e3
YCTaHOBMEHHbIX PeléTok (1) n cbémHoit ABepLbl (4).

« YcTaHaenuBeaiTe 1 NCMOMb3yNTe CYLLMIKY Ha POB-
HOW, CYXOW, YCTONYMBON, TEPMOCTOMKON NOBEPXHO-
CTW TakK, 4ToBbl OCTYN K CETeBOIi po3eTke Bceraa
6bIn cBOBOAHBLIM.
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BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHNS B 9NEKTPUYECKYH0
pO3eTKy.

BknitounTe cyLumnky, Haxxas KHOMKY BKIoYeHns/
BbIKMIO4eHNs (9) «@», npu 3TOM LU poBLIMU
cumBonamu (6) 6yaet oTobpaxaTbCs Bpemsi CyLUKu
«12» Yacos, uncpoBbIMU cumBonamu (7) Byaet
oTobpaxaTtbcs Temnepatypa cyluku «70°C» (o Ha-
CTpoiikax TemnepaTtypbl 1 BpEMEHW CyLLKU NPOAYKTOB
CM. HIDKE).

Yepes 5 — 10 MUHYT BBIKIIOYUTE CYLLUIKY, HAXaB
KHOMKy BKrodeHusi/Bbikmiodenust (9) «@», nocne
OCTaHOBKW BpaLLEHWsi BEHTUMSTOPA, BbIHETE BUMKY
LUIHYpa NUTaHKS N3 3NEeKTPUYECKON PO3ETKN.

RU |33

Paznoxute npoayKTbl Ha peLuéTkax ans cyLku (1)
Tak, 4To6bl GblN CBOGOAHBIV NPOXOA rOPSHEro BO3ay-
Xa Mexzy Kycodkamu Unn nomTukamm NpoayKToB.
YctaHoBuTe pelwéTkn (1) B Cylumnky. YcraHasnmsan-
Te BCe peLwéTku (1), Aaxe ecrnu HEKOTOpPbIE U3 HUX
He 3anofHeHbI.

YctaHoBuUTe Ha MecTo Aseply (4).

BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHKS B ANEKTPUYECKyHo
pO3eTKy.

BkrtounTe CyLUMIKY, HaXxaB KHOMKY BKIoYeHMs/
BbikntoueHust (9) « Oy, npu 3ToM LdpPOBLIMK
cumBonamu (6) GyaeT oTobpaxaTbCsi BPeMsi CyLLIKN
«12» Yacos. LincdposbiMu cumBonamu (7) 6yaet

MpuMeyaHuA: Npu NEPBOM BKITIOYEHWUM CYLUNIKMA oTobpaxaTbcs TemnepaTypa cyLuku «70 °Cxy.

BO3MOXHO MOsIBIIEHNE HeBOIbLIOMO KONMYECTBO AbiMa « [lns ycTaHOBKW TeMMepaTtypbl CyLUKV NPOAYKTOB

1 NOCTOPOHHEro 3anaxa, 310 JoMnyCTUMO U He siBnsieTcs HaXXMUTe KHOMKy Bblbopa ycTaHOBKW TemMnepaTypbl/

rapaHTURHLIM CryYaem. BpemeHu pabotsl (10) «&y, HaaThem KHOMOK (11)
«@ (5», yCTaHoBUTe TemnepaTypy cyLiku. Bos-

NCMNONb30BAHUE CYLLUNKWN MO>XHbIV IManasoH yCTaHOBKY TeMnepaTtypbl oT 40°C
no 70°C. War ycraHosku 5 °C.

BHUMAHME! Bpewms cyLuki kax[oro npoaykTa nog- « [INs1 yCTaHOBKM BPEMEHN CyLLKM MPOAYKTOB HaXMUTE

GupaeTcst MHAVBUAYankHO U 3aBUCHT OT ero pasmepa, KHOMKy BblbOpa ycTaHOBKM TemMnepaTypbl/BpemMeHn

€CTECTBEHHOM BITAXHOCTH, & Takke OT TeMneparypbi paBoTsi (10) «&», HaxaTtem kHomok (11) «@ unin ©

1 OTHOCUTENbHO BNaXHOCTW B nomelleHun. bonee », YCTaHOBUTE BPeMs CyLK1. BO3MOXHbIN AManasoH

noapoGHYIo MHGopMaLuio CMOTpuTe B pasaene «Bpems ycTaHoBKM BpemeHu oT 1 yaca o 48 yacos. LLar

1 Temnepartypa CyLUKW NPOAYKTOBY», Takke CMOTpUTE ycTaHoBKku 1 yac.

Tabnuubl TeMNEpaTypbl U BPEMEHN CyLUKI NPOAYKTOB. « OcraBlueecs Bpems pabotbl 6yaet oTobpaxaTtbcs

« Tepen CyLwKoii MPOAYKTOB NPOMOiTe Mx, 06CyLIMTe 1 uncpoBbIMM cumBonamu (8).

NOPEXbLTE Ha TOHKME KYCOYKaMU UM NTOMTUKM. * Bo Bpemsi cyLUku NPoayKTOB, Bbl MOXETe Habnoaats

3a X COCTOSIHMEM Yepes CMOTPOBOE OKHO (5).
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PekomeHayeTcs Kaxablii Hac, nnu vyepes Kaxable
[Ba Yaca npoBepsiTb NPOAYKTbl HA FOTOBHOCTL. Ecrin
NPOAYKThI CyLIATCA HEPaBHOMEPHO, Bbl MOXeETE
nepeBepHyTb UX UM MOMEHSITb MECTaMM PELLETKN
(1) mectamu.

Mepen Tem, kak NOMeHsTb pelwéTku (1) mectamu,
BbIKITIOYUTE CYLUWIIKY, HaXaB KHOMKY BKIOYeHWs1/
BiIkntouerus (9) «©», nocne ocTaHoBKY BpaLLEHUs
BEHTUNATOPA, CHUMUTE ABepLy (4).

Mcnonbays KyXOHHbIe NpUXBaTKW NOMEHsiiTe MecTa-
MU peLéTku (1), BKMHOYUTE CYLUMUMKY U yCTaHOBUTE
HY>KHbIE PEXUMbI PaBoThI.

Mo oKOHYaHWK CyLLKM NPOAYKTOB, YCTPONCTBO
aBTOMaTWYeCKMN BbIKIIOYUTCS, NOCIe OCTaHOBKN Bpa-
LLEHUS BEHTUMSITOPA, BbIHBTE BUMKY LUHypa NUTaHUs
13 3N1EKTPUYECKOI PO3ETKN U OXKANTECH OCTbIBAHUSA
CYLLUMIKA.

Mpu HEOBXOAMMOCTH BbIKMIOHYMTE CYLLUIKY, HaXaB
KHOMKy BKtodeHusi/Bbikmiodenst (9) «@», nocne
OCTaHOBKW BpaLLEHWsi BEHTUMSTOPA, BbIHETE BUMKY
LUIHypa NMUTaHKS N3 3NEeKTPUYECKON PO3ETKN.

BbIHbTE NPOAYKTHI U MOMECTUTE WX B Tapy, MpeaHa-
3HAYEHHYI0 A1 XpaHEeHUs!.

PEKOMEHOALWU
BHUMAHME!

[ns npegynpexaeHust NULEeBbIX OTPaBNeHUN unu
KULLIEYHbIX 3aboneBaHuit cTporo cobnopaiiTe Hike-
criefytoLine pekoMeHgaLmum:
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- cneguTe 3a YMCTOTOM pelLéTok (1), nocne Kaxnoro
MCMNOMb30BaHWA CYLUUKW NPOMbIBaAATE PELUETKN
(1) Ténnow Bogow C HeWTpanbHbIM MOKLLUM cped-
CTBOM, OMOJIOCHUTE N NpOCyLUnTe.

- CbEMHyI0 ABepLy (4), NpoTUpaTe BNaxHOW Tka-
Hbt0, MOCIIE 3TOTO BbITPUTE HACYXO;

- TwartenbHo BbIMOWTE PYKu nepen FIO,E[FOTOBKOI;I
NPOAYKTOB K CYLLKe, eCnv Ha BaLLWX pyKax ecTb
nopesbl, A3Bbl, UNX €CNU Bbl CTpaAaeTe KOXXHbIMKU
3aboneBaHVsiMK, He KacanuTecb NPOAYKTOB pyka-
MU, UCMONb3YITE MEAULIMHCKWNE NepyaTku.

- NpoBepsAs roTOBHOCTb NPOAYKTOB I/ICI'IOJ'IbSyI;ITe
BUIKY UNW pyrue KyXOHHble akceccyapsbl, He
KacaiTech NPOAYKTOB pyKami.

- cnegute 3a TeMm, YTO6bI AOMallHNe XXUBOTHbIE
HEe HaxoAUNUCh PSAOM C CYLUUIKOW BO BpeEMS eé
paborbl.

Bbi6op chpykTOB 1 OBOLWEN

VcnonbayiiTe ToNbKo cnernbie PpyKTbl U CBEXNE
oBoLn. Hecnenble nnoabl MpyKTOB, BO BPEMS CYLLKM,
MOryT Npro6pecTyt NOCTOPOHHUIN MPUBKYC, Nepe3pe-
nble PyKTbl MOTYT MOMEHSITb CBOVA LiBET.

OBoLLM cofepxaT MeHblUee KONMYecTBo caxapoB

1 KUCIIOT, MO3TOMY He BCE MPUroAHbI AMs CYLUKU,
Hanpumep, 6pPOKKONM 1K cnapxy, pekoMeHayeTcs
He CyLIWTb, a 3aMopaxmBaTh.

CyLueHHble OpyKTbI 1 OBOLLM AOMKHbI BbITh Crierka
MsrkumMu 1 6e3 Bnaru, nepecylueHHble hpyKTbl 1
OBOLLM NEerko KpoLLAaTCs U CoAepXaT MeHblue nuTa-
TeNbHbIX BELLECTB.
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MoarotoBka (hpyKTOB U OBOLIEN

« [Mepen cyLwkoii TWaTenbHO NPOMoNTe PYKThI UK
OBOLLW 1 NPOCYLLNTE UX.

* Ynanute y pyKTOB NIOAOHOMXKM, KOCTOYKM.

« Ecnu Ha oBoLax ToncTas Koxuua, cpexsre eé.

* [MopexbTre PpyKTbI MM OBOLLM NOMTUKAMUN UMK
KyBukamm, aroabl, HanpUmep, BUHOrpaa, cywnTe
LIeNIMKOM.

MpenBapuTtenbHas o6paboTka hpyKToB

* HekoTopble pyKTbl MOKPbITLI CHIOEM BOcKa, Ans yaa-
TIEHUS BOCKA MOXHO Cpe3aThb KOXWLY UIu OnycTUTh
pYKThI B KMAsLLYo BoAy Ha 1 MUHYTY.

« [Ina coxpaHeHus eCTeCTBEHHOrO LBeTa (OpyKToB
UCMOnb3yiiTe COK NMMMOHA, anenbCcuHa unu naima.
OnycTuTe HapeaaHHble KyCO4KkU (OPYKTOB B COK Ha
2-4 MUHYTBI, BbIHbTE 1X, 0BCYyLLMTE 1 NONOXUTE Ha
pewéTkn ans cywkm (1).

« [Ina ycuneHus Bkyca (pyKTOB UCMONb3yiTe
HaTypanbHbIN COK U3 TeX (OPYKTOB, KOTOpble ByayT
CywnTbCA, Hanpumep, ABMNOYHbIX COK ansa ABMOK.
MpubnuautensHo 50-60 mn coka pa3seauTe B 400
MJ1 KUMSHEHOW BOAbI, ONYCTUTE B PacTBOP COKa
HapesaHHble pyKTbl, NPUBNU3NTENLHO Ha 1-2
Yaca, BbIHbTE (OPYKTbI, OGCYLUMTE WX U BBINOXUTE Ha
pewétkn (1).

MNpepBaputenbHasa o6paboTka oBoLein

< [Ina npepoTBpalleHns n3MeHeHne BKyca B npoLecce
CYLLIK/ 1 XpaHEeHUsl, PEKOMEHAYETCSA NPOBECTUN Npes-
BapuTenbHyto 06paboTkKy OBOLLEA.
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« OBoLm MOXHO obpaboTaTb Mapom Unn Ha HekoTopoe
BPEMsi MOMECTUTb B MUKPOBOITHOBYIO MeYb, 3TN
MeToAbl NpeaBapuTeribHoi o6paboTkv, NpeanoYTu-
TenbHee 06paboTky OBOLLEN KUMSTKOM.

« [pu ncnonb3oBaHUM NapoBapky, NOMOXUTE OBOLL
Ha BEPXHWIA NIOTOK NapoBapku 1 NporpenTe nx B
TeyeHue 2-3 MUHYT, Nocrne 3TOro NepenoXuTe OBOLLM
Ha peléTku (1).

« [MonoxuTe OBOLLM B MOAXOASILLYIO EMKOCTb, Npes-
HasHayeHHyo Ans ucnonb3oaHusi B CBY-nevax, n
nobasbTe HeGonbLLOe KonMyecTBo BoAbl. Hakponte
E€MKOCTb KPbILLKOW U MOCTaBbTe €€ B MUKPOBOITHOBYHO
neyb. YcTaHoBUTE BpeMst paboTbl, KOTOpOe cocTaB-
NSIeT «4eTBEPTb» BPEMEHN BapKu OBOLLEN, YKa3aHHO-
o B MHCTPYKUMK k Balein CBY-neun. MoToBble 0BOLLM
nepenoxure Ha peluétku (1).

* MOXHO OMyCTUTb Hape3aHHbIE OBOLLYW B KUMSILLYHO
BOAY Ha 2-4 MUHYTbI, MOCIE 3TOro AocTaTb, 06Cy-
LUUTb W BbINOXWUTb Ha peLuéTku (1).

PekomeHAauum no cyluke pbiGbl U MAca

* VicnonbayiiTe Ans CYLUKU TOMbKO CBEXYH PbIby 1
nocTHoe msco 6e3 Xupa, Hanpumep, roBaguHy unm
nTudy.

« [lepepn cywkon pbibbl MNn Msica Heobxoamma obsiza-
TenbHas npeaBapuTenbHasa NOAroToBka NpPoAyKTOB,
KOTOpasi COXpaHWT BalUe 3[0PoBbeE U ABNSETCS 065-
3aTean017|, no3TOMYy NpeaBapuUTeribHoO 3amapMHyl7|Te
WnNv oTBapuUTE NPOAYKTLI NEPEL, CyLUKOW.
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« BbICyLueHHy0 pbiBy 1 MSICO UCNONb3YiiTe ANt NpUro-
TOBMEHUA NEPBbIX U BTOPbIX 6J'IIO/:L.

« [epepn npurotoBrnexnem 6o, pekomeHayeTcst
npeasapuUTernbHO 3aMOYUTh CyXyHo pblﬁy n MACO B
BOAE Unu B BynboHe, NpUBNU3NTENBLHO Ha OAMH Yac.

PeuenT mapuHaga ans msca:

- 100 mn coeBoro coyca

- 1 vaitHas Noxka N3MenbL4EHHOro YecHoka
- 2 CTOMOBbIE NMOXKN TOMaTHON NacTbl

- conb 1 cneuun gobasnsiTe No BKycy

Cylka msica

» [OBSAWHY UK MSICO NTULBI NOPEXbLTE NONepek
BOJIOKOH Ha Hebonbluve KyCO4KW. MapVIHyVITe MACO
2-3 yaca, nocrne 3Toro BbIHLTE MSICO, 06CyLIUTE U
pasnoxute Ha peluéTku (1).

* Bpewmsi cywku Msica, npubnuantensHo ot 8 o 15
YyacoB npu Temnepatype cyLikm 60-70°C.

. XpaHMTe CyXoe MsAco B I'epMeTI/NHOI;I ynakoBke, npu
KOMHaTHol TemMnepatype He Gonee 2 Heflenb, B
xonogunbHuke — He 6onee 3 mMecsLes.

Cywka pbIObl

* VicnonbayiiTe Ansi CYLUKU TOMbKO CBEXYIO PbIby, He
MCNOIb3YITe 3aMOPOXEHHYIO Pbiby.

* BblHbTE 13 pbibbl KOCTU U MOPEXBLTE €€ Ha KyCOYKM.

« [lonoxwTe Kycoukmn pbibbl B consiHoi pacTteop (100 r
conu Ha 1 nuTp BoAbl), NOCTaBbTe EMKOCTL C pbiGoi
Ha 30 MUHYT B XONOAUMbLHUK, BbIHETE KyCOYKM Pbibbl,
obcylunTe 1 pasnoxuTe Ha peluétku (1).
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CywmwTe pblby A0 TeX Nop, Noka 13 Heé He nepecTaHeT
BbIAENATLCSA COK.

XpaHuTe cyLLeHyto pbiby B repMeTUYHO ynakoBke B
xonoaunbHuKe He 6onee 3 mecsiLeB.

CyluKa yxe NpUroToBIrIeHHOW PbIGbI U Msca

OTBapwuTe pbiby unm Msico.

BblHbTE 13 pbiBbl KOCTH, C MsiCa CPeXbTe U3NULLIKK
Xupa, nopexsTe NPOAYKThI Ha KYCOUKM 1 pasnoxuTe Ha
pewwéTku (1).

CyLwuTe NpoayKThbl 4O FOTOBHOCTY.

XpaHuTe pbiby 1 MACO B repMETUYHOI ynaKkoBKe, npu
KOMHaTHol TemMnepatype He Gonee 2 Heflenb, B X0ONo-
AvnbHuke — He Bonee 3 mecsiLeB.

Cyluka 3eneHu, NpsiHbIX TpaB UK LBETOB

[1Ns CyLIKN MOXHO UCMONb30BaTL CBEXYIO 3€MeHb, 1o-
6ble NpsiHble TPaBbl UK LIBETbI.

CywuTe 3eneHb 1 NpsiHble Tpasbl BMECTE €O CTebnsmMu,
NOCre 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 LIBETbI MOXHO UCMONb30BaTh Ans repbapus
UM COCTaBMNEHUsi apOMaTHbIX CaLue.

XpaHeHue BbICYLLEHHbIX MPOAYKTOB

BblicyLLeHHble NpoayKTbl JOIKHbI cogepxaTtb MeHee 20%
Brarv, nepecylleHHble hpyKTbl U OBOLLM TEPSIKOT CBOIO
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MULLIEBYIO LIEHHOCTb W BKYCOBbIE kayecTBa. PekomeHaa-
LMK O COCTOSAHUM BbICYLLEHHbIX MPOAYKTOB NpuUBEeAEHbI
B Tabnumuax.

* lcnonb3oBaHune npaamanoﬁ YNaKoBKWN AN BbICYLLEH-
HbIX NPOAYKTOB, YBENUYNBAET CPOK UX XPaHEHUS.

» [epen Tem, kak yGpaTb NPOAYKTLI Ha XpaHeHue, AanTte
UM NOMHOCTbLIKO OCTbITh, NOCNEe 3TOro NoNoXuTte nx
B repMETUYHYI0 YNakoBKy. Hauny4line pesynsratbl
XpaHeHus NPOAYKTOB B BaKyyMHbIX KOHTeﬁHean wnun
BaKyyMHbIX naketax.

* O6s3aTenbHO HaHeCUTE MapPKUPOBKY Ha KOHTEMHEP Unn
NakeT, 0 HaMMeHOoBaHWe NPoAyKTa U AaTy yNnakoBKW.

* XpaHuTe NpoayKThl B Npox/iafHOM TEMHOM MecTe ¢
TemnepaTypoi He Bbille 15°C, MOXHO XpaHWTb Npo-
AYKTbl B XONOAUNbHOM NN MOPO3USTbHOM OTAENeHnn
XONoAUnbHUKA.

BPEMA U TEMNEPATYPA CYLWKU NPOAYK-
TOB

« Bpewms cyLiku Kaxaoro npoaykta noabupaeTca MHAMBK-
[AyanbHo 1 3aBUCUT OT KavecTsa 1 pa3mepa npoaykra,
OT TEMNepaTypbl N OTHOCUTENLHON BMAXHOCTU B Nome-
LeHnn, rae Npon3BoAnTCA CyLLKa NPOAYKTOB.

« [lpvBeaéHHble B Tabnuue AaHHbIe O Temneparype u
BpeMeHW CYLLUKN NPOAYKTOB HOCAT peKomeHuaTeanbM
xapakTep.

« [lo Mepe 0CBOEHMSI CYLUUIKM, Bbl CMOXeETe CamMyt Nop-
6I/IpaTb TemMnepartypy U Bpems CyLUKU NPOAYKTOB.

MpumeyaHue: ecnu NPoayKTbl He ycnenu BbICOXHYTb 3a

OAWH NPUEM, Bbl MOXETE NPOLAOITKUTL CYLLKY B ApYroe
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yuoﬁHoe Bpems. BoiknounTe CYLUUIIKY, AOXOUTECH
OCTbIBaHWUSA NPOAYKTOB 0 KOMHATHOW TemnepaTypbl

Ha peluéTkax (1), nepenoxuTe NpoayKThl B NULLEBbIE
KOHTeVIHepr Wnnu nakeTbl N y6ep|/|Te UX B XonogunbHoe
N MOpOo3unrbHOE oTAeneHne XonogunbHuKa.

WUcnonb BbICY 1X )PYKTOB 1 oBoOLEeN

B BbICYLLEHHbIX NMPOoAYyKTax MOXHO NOBTOPHO BOC-
CTaHOBWTb HEOGXOAVMYHO BNAaXHOCTb, NpeanaraeTcs
HeCKOmnbKo crnocoboB:

- OpyKTbl 1 OBOLLM 3aMO4UTE B XOMOAHOW BOAE B
TeyeHve 2-6 YacoB, y6eamTech, YTO OHU He Harpe-
BalOTCS B MpoLiecce 3amaynBaHus.

- MoxHO 3anuTb OpyKTbl UMK OBOLLM KUNSALLEN
BOAOW Ha 5-10 MUHYT 1 [oXAUTECH HEOBXOAUMOTO
pesynbraTa.

- Bbl Takke MOXeTe BOCCTAHOBUTb BMAXHOCTb
NpoayKToB, NPUroToBKB MX. Bo Bpemsi npurotos-
NEHUs1 He pekoMeHAyeTCst AO6aBNATb pasnuyHble
npunpasbl 1 caxap. ObLee npasuno — 3aneiite
DPYKTbI A4BYMS YalLKV BOAbI U JaNTe UM HEeKOTO-
poe BpeMsi MoBapuUTLCSI.

YNCTKA nyxon

« [lepep YNCTKOM BbIKIHOUUTE CYLUUIIKY W BbIHBTE BUIKY
LUHYpa MUTaHUS N3 AIEKTPUYECKON PO3ETKN.

« 3anpeLyaercs norpyxarb CyLUUIKY, LUHYP NUTaHUs
1 BUMKY LUHYpa NUTaHUsl B BOAY W Niobyio Apyryto
KNOKOCTb.
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« [lpomoviTe peluETkn Ans cyLuku (1) TENnon BoAon ¢
HelTpanbHbIM MOIOLLMM CPEACTBOM, OMOMOCHUTE U
npocyLumre.

« CbémHyto ABepuy (4), NpoTupaiiTe BNaxHON TKaHbIO,
nocre 3Toro BbITPUTE HACYXO.

* MoxHO ncnonb3oBaTh ANs NPOMbIBKU PeLLETOK (1)
NOCYOMOEYHYIO MaLLKHY, YCTAHOBMB HU3KOTeMnepa-
TYPHbIN PEXUM.

* Yaanute n3 CyLUMIKN BO3MOXHbIE KPOLLKM OT Mpo-
[OYKTOB U NPOTPUTE CYLLKY BHYTPW, Crierka BrnaxHomn
TKaHbIO MOCMe 3TOro BbITPUTE HACYXO.

« TMpoTtpute NoBepxHOCTbL kopryca (3) Cylunnkn cnerka
BIIaXHOW TKaHbO, MOCHe Yero BbITPUTE HACyXo.

« He ponyckaitTe nonagaHus Bnarn Bo BHYTPb koprnyca
(3).

* He ucnonb3yinte Ans YACTKW KpbILLKK (4), peLuéTok
(1), kopnyca (3) meTannuyeckne movanku, abpasms-
Hbl€ Y/CTSILLME CPeACTBa UNn PacTBOPUTENN.

XPAHEHUE

« TMepep Tem, kak y6paTb CyLUIMIKY Ha XpaHeHue npo-
BeAUTE €€ YNCTKY.

« XpaHuTe CyLuMmnKy B CyXOM NpoXnagHoOM MecTe,
HEepoCTYNHOM Ans AeTen 1 Nofe ¢ orpaHNyeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMU.

MprBeaéHHble B Tabnuue AaHHbIe O Temneparype Cylu-

KV NPOAYKTOB HOCAT pEKOMEeHAaTeNbHbIN XapakTep.
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Tabnuua BpeMeHu cyLwKku hpyKTOB 1 Airof,
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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

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 KOXWLY C 3y6umkoB
1 HapeXLTe NOMTUKaMMA
o1 3 MM,

Xpynkue

oT 610 16

OcTpii nepet

CyLuwTe LenuKom ¢ KoXULeii.

XécTkue

ot 6 no 14

pnbbi

Hapexste nomTikamm unu
CYLINTE LIENMKOM.

Xpynkue

ot 6 no 14

Penyartblit nyk

HapexbTe TOHKUMM Konbuamu
WK NonyKombLamu

Xpynkue

ot 80 14

Fopox

OuvcTuTe U BraHwmpyiTe of
370 5 MUHYT.

TOMKMIA

ot 8 oo 14

Mepeu

Ypanute cemena, HapexsTe
roN0CKaMI UK KombLiamn
ot 5 Mm.

nomKkui

or4 o 14

Kaptodbens

Hapexre nomTukamm unn
Ky6uKkamu, GnaHwmpyiTe Ha
napy 8-10 MuH.

xpynkue

or 61018

PeseHb

CHUMUTE KOXYPY U HapexXsTe
Kycoukamu AnuHon 1-2 cm.

6es Bnarn

ot 6 no 38

Wnuuat

Bnauwmpyiite Ha napy, noka
OH He YBSHET, HO He CTaHeT
BapEHbIM.

Xpynkuit

o7 6 10 16

Momuaops!

CHUMUTE KOXWLLY, pa3pexsTe
noronam 11 NoMTUKamu.

nomkme

or8p024

Llykkinnm

HapexsTe Kycoukamu ot
5x5 Mm.

nomkme

or 6018

MpviBeaéHHble B Tabnuuax AaHHbe O BPEMEHW CYLLKU MPOLYKTOB HOCST PeKOMEHAATENbHbIN XapakTep.
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KOMNNEKTAUMA

1. Cywwunka- 1wt
2. WHctpykums — 1 w.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

+ OnekTtponutanue: 220-240 B, ~ 50-60 Iy
* HomuHanbHasa notpebnsiemas MolHocTb: 550 BT

YTUNU3ALUA

YT06bl NpeaoTBPaTUTL BO3MOXHbBIN Bpea

OKpY>KatoLLien cpeae unu 3aopoBbIo

ntofeit OT HEKOHTPOIMPYEMOW yTUIU3aLMn

0TXOA0B, NOCrie OKOHYaHUsA CpoKa Cﬂy)Kﬁbl
[ YCTPOWCTBA UNW NEMEHTOB NUTAHUS (ecnu

BXOAST B KOMMNMEKT), He BblbpacbiBaiiTe ux
BMECTE C 0ObIYHBIMU GbITOBLIMU oTxogamu, nepe,qal?lTe
npvlﬁop W 3reMeHTbl NTaHns B cneymann3mpoBaHHble
NYHKTbI ANS AanbHedWwen yTunmsaumm.
Otxoabl, obpasytoLmecs Npu yTunusaumm naenui,
nognexar obssarensHoMy c6opy C nocneayoLlei
yTUnu3auueit B yCTaHOBMNEHHOM NOPSAKE.

[nsa nonyyeHust 4ONONHWUTENBHON MHopMaLmn 06
yTunudauun AaHHOro npoaykra OﬁpaTI/ITer B MECTHbIV
MyHULMNANUTET, crnyx6y yTunusaumum 6bITOBbIX OTXOL0B
VN1 B MaraswuH, rae Bel npuobpenu AaHHbIN NPOAYKT.
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MpousBoauTenb coxpaHseT 3a coboli npaBo n3me-
HATb ﬂMaaI?IH, KOHCTPYKLMIO U TEXHNYECKMNE XapaKTe-
PUCTUKK, He BNUsioLLME Ha obLume NpuHLMNbI paboTbl

ycTpoiicTBa, 6e3 NpeaBapUTENbHOTO YBEAOMIIEHNSI.

Cpok cnyx6bl ycTpoiicTBa — 3 roga
[lata npousBoAcTBa yka3aHa B CEPUITHOM HOMepe.

B cnyuyae o6HapyXeHusi KaKux-nm6o HeucnpaBHO-
cTell Heo6x0AMMO 0GPaTUTLCS B aBTOPU3UPOBaAH-
HbIW CEPBUCHbBIW LEHTP.

27.02.2023 11:08:07




OHIMAEPIE APHANFAH KEMNTIP-
rill BR1904

AnekTp KenTipriwTi XxemicTepai, kekeHicTepAi,
Aapinik HeMece AaMaeyiw wWenTepai, 6anbIKTbI,
MauncbI3 eTTi XaHe T.0. KenTipy yWiH KonAaHbIHbI3. 1

CUNATTAMACHI

KenTipyre apHanfaH Topnap
Backapy naHeni

Kopnycbl

AnblHGanb! ecik

Kapay Tepeseci

arwNE

Backapy naHeni

6. BenrineHreH yakbITTbiH LMdpnbIK TaHbanapb!

7. OpHarTbinfaH TemMnepaTtypaHblH Lmdprblk TaHoa-
napbl

8. ©OTKeH yakbITTbIH caHAblK TaHbanapb!

9. Icke Kocy/ceHaipy 6atbipmack! «@s»

10. TemnepaTypaHbl/yakbITTbl OPHATYAbI TaHAay 1]
Gatbipmach! «&x»

11. TemnepaTypaHbl/yakbITTbl OpHATYAbl TaHAay GaTbl- @_ @ (&) @
pmanapsl «OO» o

1 10 9
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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.

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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« LUarbiH NewwTe asbikTapabl NnacTukanblk Hemece kafa3  » Bananapabii Kayincisgiri yLwiH kantama peTiHae
kanTamaga Kbl3fiblpyFa TblbIM CanblHaabl. nanganaHbelnatblH NONUATUNEH NakeTTepai kajarana-

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

Hasap aynapbiHbI3! bananapra nonuatuneH nakert-
TepiMeH Hemece KanTama ynaipiMeH oiiHayFa pykcat
eTneHi3. TYHWbIFy Kayni!

« KenTipriw >xyMbIC icTen TypFaH kesae ecikTi y3ak * Kypbinfel 6ananapAbli nanaanaqybiHa apHanmaraH.

yaKbITKa LeLwin anvaHbl3, erep cia KenTipy NpoLeciH * KypbinfeiHbl OMbIHWIEIK PETiHAE NaifanaHysIH 6on-
Bakbinay yLUiH ecikTi WweLwlin ancaxpl3, abannbik Ablpmay yLwiH, 6ananapapl kagaranals.
CaKTaHpI3 XaHe bICTbIK ayaMeH KyWin Kanmac yLuiH *  Kypbinfbl XyMmbIC icTen TypraHaa Gananap xymbIc
BeTTi HeMece AeHeHiH Backa allbIK XeprepiH kenTipy 6GeTiHe, Kypbinfbl KOpMycbIHa, xerni 6ayblHa Hemece
TOPNapbIHbIH XaHbIHa yCTaMaHbI3. xeni 6ayblHbIH allacbkiHa xakblHAayblHa pykcaTt

* blcTbik KenTipril XblmKbITNaHbI3, OHbIH TOMbIK CanKblH- 6epmeHis.

[ayblH KYTiHi3. « Erep KymbIC icTeN TypFaH KypbINFbIHbIH MaHbIHAA

+  KypbinfbiHbl KenaeTyi xakchl xeprepae nanaarnb- 6ananap Hemece MyMKIHAIKTEpI LIeKTeyri anamaap
HbIHbI3. Bornca, oHAa epekie MyKUAT GOrbIHbI3.

«  KenTipriluH XeTKi3y ) bIHTbIFbIHA KIPETIH BentuekTepiH  * YKYMbIC iCTey yaKbIThbiHAA XKOHE XKYMBIC LMKAEP
FaHa KonaaHbIHbI3. apacblHAarbl y3inictepae KypblifbiHbl Gananapabiy

* KypbinfbiHbl NanganaHbIn GonFaHHaH keiliH Hemece KOMbl XXETNENTIH Xepae OpHanacTbipbiHbI3.
Tasanay anfbiHaa MiHAETTI Typae coHmipinia. KenTipriw * Acnan ieHe, xyiike Hemece caHa MyMKiHAIKTepi
BMEKTP XKEMICIHEH aXblpaTKaH ke3ae Tek xeni 6aybIHbIH, TeMeHAeTINreH TynFanapabii (6ananapabl koca)
allacblHaH YCTaHbI3 XKaHe OHbl AMeKTp po3eTkacbiHaH nanpanaHyblHa apHanmaraH, CoHaan-ak erep
abainan WhiFapbiHbI3, xeni 6aybiHaH TapTnaHbia — onapablH Texipubeci Hemece 6inivi 6onmaca, erep
6y OHbIH 3aKbIMAAHYbIHA SKENiM, KbicKa TYMbIKTanybIH onap bakbinaHbaca Hemece onapablH kayincisgiri
TyAbIPYbl MYMKIH. YLWiH xayan 6epeTiH TynfameH acnanTbl naganaHy

*  Kypbinfbl KOpPNyCbIH, eni 6aybiH xaHe xeni 6ayblHbIH Typanbl HyckaynbeikTap Gepinvece.
alachiH Cy KONMEH yCTaMaHbI3. « Keni 6aybIHbIH 6YTiHAIrH MeariniMeH Tekcepin

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

« KypbinfbiHbl ©34iriHi3AeH xeHaeyre ThiibiM canbiHa-
Abl. KypbinfbiHbl 63 GeTiHi30eH GenLekTeMeHi3, kes-
KenreH akaynblkTap naiiaa 6onfaH kesae, coHgan-ak
KYPbINFbl KynaraHHaH KeniH OHbl ANEKTP XeniCiHeH
axblpaTblHbI3 )XoHe aBTopraHfaH CepBUCTiK opTa-
TbIKKA XYTIHIHI3.

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

» KypbinFbiHbI cankblH XeHe Kyprak xepae, 6ananap-
AblH )XoHe MYMKIHAIr LWekTeyni agamaapAblH Konbl
XETMNENTiH Xepae cakTaHbl3.

K¥PbINFbl TEK TYPMbICTbIK NANOANAHYFA

FAHA APHANFAH, K¥PblUIfbIHbl KOMMEPLIU-

ANbIK HEMECE 3EPTXAHATIBIK MAKCATTAPOA

MAAOANAHYFA ThibIM CANbIHALBI.

ANFALL PET MANAANY ANAbIHOA

Kypanab! Kepi TeMnepaTypasa TacbiMangaraHHaH
Hemece caKTaFaHHaH KeliH OHbl KanTamajaH Whblifa-
PbIHbI3 XaHe NainaanaHy anabiHAa 3 caraT KyTiHi3.

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

« 3aybIT KanTamacblH CaKTaHpl3.

« Kayincisgik wapanapbl MeH naiganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.

* JKuHakTanbIMblH TEKCEPIHI3.
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« Kypanabl 3akbiMaaHyblHa KaTbICTbl GalikaHbI3
3aKbIMaaHybl 6onFaH xafaanaa oHbl xkenire
KOCNaHbI3.

* KypangplH KepceTinreH kyaTTaHabIpy KepHeyi napa-
MeTpnepi aNeKTp XeniciHiH napameTprepiHe conkec
KeneTiHiHe Ke3 XeTki3iHi3. KypbinfbiHbl 60 L xuinik-
Teri anekTp xenicinae navaanadfFaHaa, elkasaan
KOCbIMLLIA 9PEKET KaxeT emec.

« Kenripyre apHanraH Topabl (1) 6eiitapan xyy
Kyparnbl 6ap Xblfbl CYMEH XYyblHbI3, LaNbIHbI3 XaHe
KYPFaTbIHbI3.

« Kenripriw kopnyceiH (3) CbipTbiHaH Aa, iWiHeH e
[ObIMKbIN LWyBepekneH CypTiHi3, coaaH KewiH KypraTbin
CYPTiHi3.

Hasap aygapbiHbI3! KenTipril kopnycelH (3) cyra

HeMece Gacka ke3-kenreH CyMbIKTbIKTapFa canyfa Thbiid-

bIM canbiHaabl. KenTipriw kopnycbiHbIH (3) XenaeTkiw

CaHblnaynapblHa cyablH TUIHE Xomn 6epMeH3.

*  Kbi3abIpfblll aneMeHTTeH Gerae vicTepai KeTipy YLUiH
KenTipriwTi GipiHWi peT kongaHap anabiHAa OHbl
opHaTbinFaH Topcel3 (1) xeHe anbiHbanbl ecikcia (4)
KOCY YCbIHbINabl.

« KenTipriwTi )eni po3eTkacbiHa KOIMKeTiM apKaLlaH
6oc GonatblHAal eTin Teric, Kyprak, TYpaKTbl, TEPMO
Te3imai 6eTke OpHaTbIHbI3 XaHe NanganaHblHbI3.

« KyaTTaHgplpy 6ayblHbIH allacbiH 3MeKTp po3eTkachl-
Ha carblHbI3.

« Kocy/ewipy TyimeciH (9) «@»6acy apKbInbl ken-
TIpriLUTi KOCbIHbI3, OCbl PETTE UUpnbIK TaH6anap
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apkbinbl (6) kenTipy yakbiThl «12» caraTt kepceTinesi,
uncpnblk TaHGanap (7) apkeinbl KENTipY TeMneparypa-
cbl «70°C» kepceTineai (eHimaepaiH Temneparypachbl
MeH KenTipy yakbiTbl peTTemernepi Typanbl ToMeHze
KapaHpl3).

* 5-10 MUHYTTaH KeWiH Kocy/eLwuipy TyimeciH(9) «@» Gacy
apKbinbl KENTIPriLUTi OLLIPIHI3, XXenaeTKill anHanbiMbl
TOKTaraHHaH KemiH,kyaT CbIMbIHbIH allachlH 31eKTp
po3eTkacblHaH CybIpbin anbiHbI3.

EckepTnenep: kenTipriwTi GipiHLi peT KockaH ke3ae a3

Merniuepae TyTiH MeH 6eTeH uic naaa Gonybl MyMKiH, Gyn

KanbINThbl XXaHe Keninaik xaraaaibl 6onbin TabbinMangsl.

KENTIPTIWTI KONOAHY

HA3AP AY[OAPbIHbI3! Op eHiMHAi kenTipy yakbiTbl xeke

TaHAanagbl XaHe OHbIH KeneMiHe, Tabufn binFanabinbifbl-

Ha, Benmveperi Temnepartypa MeH canbICTbipManb! binFan-

Abinblkka 6annaHbicTel 6onagbl. TonbiFbipak aknaparTbl

«OHiMAj kenTipy yakbITbl MEH TeMnepaTypachl» GenimiHeH,

CoHAan-aK eHiMAi KenTipy Temnepartypachl MEeH yakbiTbl

KecTenepiHeH KapaHbI3.

* OHimaepai kenTipy angblHAa onapAabl XyblHbI3,
KenTipiHi3 KeHe XyKa kecekTepre Hemece Tinimaepre
KECIHi3.

« OHimaepai kenTipyre apHanfaH Topnapaa (1) eHimaep
BenikTepi MeH Tinimaepi apacblHaH bICTbIK ayaHblH
epKiH eTyi kaMTamachI3 eTineTiHae eTin opHanacTbl-
PbIHbI3.
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Topae! (1) kenTiprilke opHaTbIHbI3. Bapnbik Topnapabl
(1) opHaTbiHbI3, onapablH GapnbiFel ToNbl 6onmaca aa.
EcikTi (4) opHbIHa OpHaTbIHpI3.

KyaTtTaHabipy GayblHbIH alliacbiH AMEKTP po3eTkacklHa
carblHbI3.

Kocy/ewwipy TyimeciH (9) «@y Gacy apkbInbl KenTipriwTi
KOCbIHpI3, OCbl peTTe Lndprblk TaH6anap apkbinbl (6)
KenTipy yakbITbl «12» caraT kepcetinesi. Lindpnbik
TaHbanapmeH (7) kenTipy Temnepatypachl «70°C»
Kepcetinesi.

©HiMaepAi kenTipy TemnepaTypacbiH OpHaTY YLiH Temne-
paTypaHbI/AKYMbIC YaKbITbIH OPHaTyAbl TaHAAY TYMECiH
(10) «&D» BacsiHbI3, TyimeHi (11) «@ Hemece O» Bacbin,
KenTipy TemnepaTypachklH OpHaTbIHbI3. TemnepatypaHbl
opHaTyAblH MyMKiHAIK Avana3oHbl 40°C-TaH 6actan
70°C-ka pnemiH. OpHaty kagambl 5°C.

©HiMaepAi KenTipy yakbITbIH OPHATY YLUiH TemnepaTypa-
HbI/KYMbIC YaKbITbIH OpHaTyAbl TaHAay TyMMeciH (10) «
» GacklHbi3, Tyiimeneppi (11) «@ nemece ©» Bacbin,
KenTipy TeMnepaTypacklH OpHATbIHBI3. YaKbITTbl OpHATY-
AblH bIKTUMan guanasoHbl 1 caraTtTaH 48 caratka AeviH.
OpHaty kagambl 1 caf.

KanFaH »ymbIC yakbITbl LMdprblK 6enrinepmet (8)
KepceTineai.

©HimaepAi kenTipy kesiHae Ci3 onapApblH XaraaiibiH 6akbl-
nay Tepeseci (5) apkbinbl kagaranai anachbls.

Op caraT calblH HeMece eki caFaT caliblH eHIMAEpaiH
AaliblHAbIFbIH TeKcepy ycbiHbinaasl. Erep eHimaep Gip-
Kernki kenTipinmece, ci3 onapabl ayaapa anacbla Hemece
ToprapAblH opbiHAAPbIH (1) aybicTbipa anackl3.
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« TopnapablH (1) OpHbIH aybICTbIpap anabiHaa, Kocy/ - anbiHGanb! ecikTi (4), AbIMKbIN LWybepekneH
eLipy TyiMeciH (9) RON 6acy apkblinbl KenTipriTi CYPTiHi3, coAaH KeniH KypraTbin CYpPTiHi3;
OLUIPIHi3, XXenAeTKIWTIH alHanyblH TOKTaTKaHHaH KewiH, - eHimaepai kenTipyre fabiHaamac GypbiH KOMbIHbI-
€CiKTi (4) WweLwin anbiHbI3. 37bl KaKcbInan XyblHpbI3, erep Ci3fiH KonbiHbI3Aa

« Ac vy KonFanTapblH Naviganaxbin, TopnapabiH OpHbIH KecinreH xep, xapanap 6ornca Hemece ci3 Tepi
(1) aybICTbIPbIHBI3, KENTIPTILUTI KOCbIHBI3 XKAHE KaXeTTi aypynapblHaH 3apaan Lwerin XXypceHis, eHimaepre
KYMbIC PEXUMAEPIH OPHATBIHBI3. KOMbIHbI3AbI TUT36EHi3, MeaVLMHanNbIK KonFanTbl

* OHimaepai kenTipy askranfaHHaH KeniH, Kypbinfbl KOnAaHbIHbI3.
aBTOMaTThl TypAe eLesi, XenaeTKiluTiH anHanybl - eHiMAepaiH AanblHAbIFBIH TeKcepy KesiHae Lia-
TOKTaTKaHHaH KeWiH KyaT CbIMbIHbIH, allacblH ANeKTp HbILLKbIHBI HeMece Gacka acyinik akceccyapabl
po3seTKacblHaH LUbIFapbIM, KENTIprill cankbiHAaraHLWa KONnAaHbIHbI3, 6HIMAEpre KoNMblHbI3abl TUi36eHi3.
KYTIHi3. - KenTipril XYMbIC iCTen TypFaH Ke3iHae XaHblHaa

. ésmeT 6ornca, KenTiprilwTi Kocy/eLwipy TyiMeciH (9) « YW xaHyapnapblHblH 60nmaybIH kagaranaHpl3.

» Bacy apkbinbl OLLIPIHI3, )XenaeTKIWTiH aiHanybl

> XemicTtep MeH KkekeHicTepai TaHaay
TOKTaTKaHHaH KeWiH KyaT CbIMbIHbIH allacblH 3NEKTp

PO3ETKaChbIHaH CypbIn anbiHbI3.

« OHimaepai anbin TacTan, caktayFa apHanfaH Tapafa
carblHbI3.

* OHiMAepai Whifapbin anbiHel3, cakTayra apHarnfaH
Tapara canblHbl3.

* Tek MickeH xeMicTep MeH >aHa NnickeH KekeHicTepai
naiaanaHbiHbI3, MiCNereH xxemictepaeH KenTipy
KesiHae Gerge AaM LWbIFybl MYMKiH, MiCyi ackin KETKeH
XKEMICTep TYCiH e3repTyi MyMKiH.

« KekeHicTepaie KaHT MeH KbllLKbINAap asblpak,
CoHAbIKTaH kenTipyre 6api Gipaei konaiinel emec,

¥CbIHbICTAP BpOKKONMN Hemece cnapxaHbl KenTipmMeit, My3aaTyFa
. KeHec Gepinegi.
HA3AP AYAPBIHBI3! « KenTipinreH xemictep MeH KekeHicTep can xyMcak
« TamakneH ynaHyra xaHe iLlek aypynapbiHa xon 6ep- XaHe binFanchl3 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH
Mey YLUiH TeMeH/Ae KeNnTipinreH YCbIHbICTapabl kaTaH KeMiCTep MeH KeKeHICTep XeHin yrineai xaHe kypa-
caKTaHpl3: MbIHAa KyHaprbl 3aTTapbl a3 6onagbl.

- TopnapgblH (1) TasanbifblH kaaaranaHbl3, KenTiprilTi
9p KonAaHFaHHaH KeviiH Topnapasl (1) Gertapan
XKYFbILL 3aT KOCbIIFaH XKbifbl CYMEH XybIn XiGepiHi3,
LUaNbIHBI3 XaHe KypFaTbiHbI3.

XemicTep MeH KokeHicTepai AavbIHOay

« KenTipy angbiHAa xeMicTepai Hemece KekeHicTepai
MYKUAT XKYbIHbI3, )XoHE OonapAbl KypfaTblHbI3.
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« XewmicTepaiH cabakTapblH, CyeKTepiH anbin TacTaHpI3,
erep xemicTepre 6anaybi3 xarbinFaH 6onca.

« Erep KekeHicTepaiH kabblfbl kanblH 6onca, oHbl Kecin
TacTaHbI3.

« JKewmictepai Hemece kekeHicTepai Tinimaepre Hemece
TeKwenepre Kecinis, Xxuaektepai, Mbicansl, xy3imai
ByTiHOe KenTipiHi3.

Xewmictepai angbiH-ana eHaey

* Kenbip xxemictep 6anaybi3 kabaTbiMeH xabbinFaH,
Ganaybl3fbl KETIPY YLUIH Ci3 KabblfblH apLUbIHbI3 HEMECe
XEMICTi 1 MUHYT KaiiHaraH cyFa canbiHbI3.

* JKeMicTiH TabuFu TyCiH cakTay YLUiH NIMMOH, anenbCcuH
HeMece NaiiM LbIPbIHbIH KonAaHbIHbI3. KecinreH xxemi-
cTepaiH 6enikTepiH LWbipbiHFa 2-4 MUHYTKa 6aTbIPbIHbI3,
onapab! WhblFapbin anbiHbi3, KYPFaTbIHbI3 XaHe KenTipy
yLwiH Topnapra (1) canbiHbI3.

« KemictepaiH AMiH KYLLEWTY YLUIH KEeNTipinin xaTtkaH

XEMICTEpPAiH LWbIPbIHbIH NaiaanaHbiHbI3 (Mblcansbl,

anmva LWbIpbiHbIH anva yuwiH). Lamamex 50-60 mn

WbIpbIHALI 400 MN KalHafaH CyFa apanacTbipbiHbI3,

TypanfaH XeMicTepai LWbIpbIH epiTiHAICIHe 6aTbIpbiHbI3,

wamameH 1-2 caraTka, )emicTtepai WhiFapbin anblHbI3,

KYpFaTbIHbI3 aHe Topnapra (1) canbiHpbi3.

KekeHicTepai anablH-ana enaey

KenTipy »aHe cakTay kesiHae AaMiHiH e3repyiHe xon

Bepmey YLiH KeKeHiCTepAi anfblH-ana eHaey YCblHbI-

nagpl.

KekeHicTepai 6ymeH enaeyre 6onaabl Hemece Gipas

yaKbIT MUKPOTOSKbIHAbI NeLUKe carnbiHbi3, Oyn an-

Kz |49

AblH-ana exgey aaicTepi KekeHicTepai kalHaraH CymeH
©HEereHHeH xakcblpak.

« Byra nicipriwTi kongaHfaH keagae, kekeHictepai byra
niciprilTiH XOFapfbl HayacklHa canblHpI3 Aa, onapasl 2-3
MUHYT Kbl3AbIPbIHbI3, COAAH KeWiH KekeHicTepai Topnapra
(1) canblHbI3.

« KekeHicTepai AXOK newtepae KonaaHyra apHanfsaH

Konainbl CbiibiMAbINbIKka canbiHbI3 Ja, a3 Menlepae

CY KOCbIHbI3. ChIfibIMABINbLIKTbI KAKMakneH >aybin, Mu-

KPOTOMNKbIHABI NeLuke KorbliHpbI3. Cisai AXOK newwinisain

HycCKaynblfblHAA KOPCETINreH, KekeHicTepai nicipy yakbi-

ThIHbIH, «TOPTTEH Bip GeniriH» KypanTbIH KYMbIC YaKbITblH

opHaTbIHbI3. [laiibiH kekeHicTepi Topnapfa (1) canbiHpI3.

TypanfaH kekeHiCTepAi kalHaraH cyra 2-4 MUHyTKa

canyfa 6onagpl, conaH KeiiH OHbl LblFapbIn anbir, KypFa-

Thin, Topnapra (1) canacbi3.

BanbIK neH eTTi KenTipy 60MbIHLWA YCbIHbICTaP

« KenTipy yLWiH Tek xac 6anblKTbl XaHe MaWiCbl3 apblK eTTi,
MbICarbl CUbIP HEMeCe KYC eTiH KornaaHbiHbI3.

« BanbIkTbl HeMece eTTi kenTipmec GypblH, Ci3AiH AeH-
caynblfblHbI3Abl CakTay YLiH XaHe on MiHAeTTi 6onbin
Tabbinagbl, eHimaepai MiHAETTi Typae anabiH-ana aau-
blHAAY KaXeT, COHAbIKTaH KenTipy anablHaa angbiH-ana
MapuHaaTaHbl3 Hemece eHiMaepai nicipin anbiHpbI3.

« KenripinreH 6anblk neH eTTi GipiHLWi Hemece ekiHLi
TafamaapApl AaiibiHgay YLWiH KongaHbiHbI3.

« Tarampapibl Aasipray angblHaa kenTipinreH 6anbik nex
eTTi cya Hemece copnaga LamameH Gip caraT angblH-a-
na Xi6iTin any ycbiHbINaabl.
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ETTiH Ty3AbIFbIHA apHanfaH peuenT:

- 100 mn cos Ty3abifbl

- 1 wan kacblk ycaktanfaH capbiMcak

- 2 ac Kacblk ToMaT nacrachbl

- TanfamblHbI3Fa kapai Ty3 6eH AamaeyiuTepai
KOCbIHbI3

ETTi kenTipy

Cublp eTiH Hemece KyC ETiH KilKkeHe KecekTepre
TanwbIKTapblHa kenaeHeH KeciHis. ETTi 2-3 carat Goiibl
MapuHaaTaHpl3, COAaH KewiH eTTi WhiFapbin anblHbI3,
KypFaTbIHbI3 XaHe Toprapra (1) xalblHbI3.

ETTi kenTipy yakbiTbl kenTipy Temnepatypacsl 60-70°C
6GonfaHaa, wamameH 8-aeH 15 caratka geviH.
KenTipinreH eTTi 6enme TemMmnepaTypacbiHaa, repmeTu-

KanblK karTamaga 2 antafgaH acblpMai, TOHa3bITKbILTa

- 3 aiigaH acbipMai cakTaHbI3.

BanbIKTbl KenTipy

KenTipy yLwiH Tek xac 6anblkTbl KongaHblHbI3, My3aa-
ThinFaH 6anbIKThl NanganaHGaHbI3.

BanbikTaH cyiekTepiH anbin TacTaHbI3 XaHe OHbl Kecek-

Tepre KeciHi3.

Banblk kKecekTepiH Ty3 epiTiHaiciHe canbiHbI3 (1 nuTp
cyra 100 r Ty3), 6anblk canbiHFaH blAbICTbI 30 MUHYTKa
TOHa3bITKbILLKA KOMbIHbI3, Garnblk KECEKTEPIH LUbFapbIn
anblHpI3, KypFaTbiHbI3 XaHe Topnapfa (1) xanblHbI3.
BanbIKTbl WbIPbIHbI LUbIFYbIH TOKTATKAHLLA KENTIPIHi3.
KenTipinreH 6anbIkTbl repMeTvKanblk kKantaMmaaa ToHa-
3bITKbILLTA 3 aiAaH acblpMai cakTaHbl3.
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[avibiHpanfaH 6anbIK NeH eTTi KenTipy

« BanbIkTbl HeMece eTTi nicipin anbiHbI3.

« bBanblkTaH cyieKkTepiH anbin TacTaHpl3, ETAEH apTbik
MaiinapblH Kecin anbin TacTaHbl3, eHIMAEpAi Kecek-
Tepre Genin kecin, Topnapra (1) xaiHbi3.

* OHiMaepai fanbiH GonFaxra AeitiH KenTipiHis.

« bBanbIK neH eTTi repmeTukanblk kantamaga, 6enve
TemnepartypacbiHAa 2 antajaH acblpMan cakTaHbi3,
TOHA3bITKbILWTA - 3 aiijaH acbipMaii cakTaHbI3.

LenTepai, AsmpAeyil wenTepai Hemece rynaepai

KenTipy

« KenTipy yLUiH >ac Kek WenTi, ke3-kenreH Aamaeyilu
LenTepai Hemece rynaepai naganaxyra Gonagbl.

« Kek wenTi xaHe gamaeyiw wenTepai cabakrapbiMeH
Bipre KenTipiHi3, KENTipreHHeH KeWiH XanblpakTapbiH
cabakTapblHaH Genin, aya eTki3belTiH kanTamaga
caKTaHbl3.

« LUenTeppi cakrayra kosipaaH GypbiH, onapabiH
akcblnan KenTipinreHiHe ke3 XeTKi3iHi3, antnece
wenTep GyniHin KeTyi MyMKiH.

« KenripinreH ryngepai xow uicTi calle Hemece rep6a-
pwii xacay yLwiH nanganHyra 6onagpl.

KenTipinreH eHimaepai cakray

« Kenripinren Taframpappgarb! binFan 20% - gaH
asblpak 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH xxemictep
MeH KeKeHICTep TafamablK KYHAbINbIFbl MEH JaMiH
xoranTagpl. KenTipinreH TarampgapabiH Kyiii Typansl
YCbIHbICTap KeCTenepae KeNTipinreH.
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« KenTipinreH eHimaepre apHanfaH AypbIC KanTamaHbl
KongaHy onapablH caktay Mep3iMiH apTTelpagbl.

* OHimaepai cakTayra KosipaaH OypbiH, onapabl
TONbIFbIMEH CybITbIHBI3, COAAH KeliiH onapapl aya
oTKi3beiTiH kanTamara canblHbl3. CakTayablH eH XKakcbl
HaTuXenepi eHiMAi BaKyyMAbIK KOHTeHepnepae Heme-

Kz | st
3bITKbILITBIH TOHA3bITKLIL HEMece My3aaTkbIL GenimiHe
carnbin KOMbIHbI3.

KenTipinreH xxemictep MeH kekeHicTepai navaanaHy

KenTipinreH eHiMaepae KaxeTTi binFanapinblKTel kanTa
KannblHa kenTipyre 6onagsbl, GipHeLue aaicTep yCbliHbI-

ce Bakyymablk nakeTtepae Gonaael.

* KoHTelHepre HeMece nakeTke, eHIMHIH ataybl MEH opay
KYHi Typanbl MiHAeTTi Typae TaHbanayabl YMbITNaHbI3.

* OHimZepai cankbiH, KapaHFbl, TeMnepaTypach
15°C-TaH acnanTbIH Xepae cakTaHbl3, eHimaepai
TOHa3bITKbILUTHIH TOHA3bITKbILLIbI HEMECE MY3AaTKbILLbI
GenimiHae cakTayra Gonagpl.

©HIMAEPAI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMMEPATY-
PACbI

* Op eHiMai KenTipy yakbITbl Xeke TaHAanaabl xaHe
©HIMHiH canacbkl MeH MenLiepiHe, eHiMAjI KenTipy Xyp-
risineTiH 6enmeseri Temneparypa MeH canblCTblpMarnsbl
binFanabinblikka 6annaHbICTbI 6onaabl.

« KecTene kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temneparypa-
Cbl MEH yaKbITbl Typarbl epekTep YCblHbIMAbIK cunarta
6onaapl.

« KenTipriwTi urepreH canblH Ci3 eHIMAI kenTipy Temnepa-
Typacbl MeH yakbITbiH ©3iHi3 TaHAal anachbl3.

Eckeptne: erep eHimaep GipiHLi peTTeH kebyre ynrepme-

ce, Ci3 KenTipyAi bIHFaNNbl yakbITTa xanfactelpa anacbi3.

KenTipriwTi ewwipiHi3, Topnapaarbl (1) eHimaep 6enve

TemnepartypacbiHa AeWiH CybiFaHLua KyTiHi3, eHimaepai

Tamak KOHTeliHeprepiHe Hemece nakeTTepre canbirn, TOHa-
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nagpl:

- XewmicTep MeH KekeHicTeppai cyblk cyFa 2-6 caraT
XIBITIHi3, Xi6iTy KesiHAe onapablH Kbi3bIMaNTbIH-
[AblFbIHA KO3 XKETKI3iHi3.

- XewmicTep MeH KekeHicTepai 5-10 MUHYT KaiiHan
TYPFaH CyFa carnbif, KaXeTTi HOTUXEHI KyTeci3.

- CoHpaii-ak, onapApl nicipy apKbinbl eHiMAEPAiH
bINIFANABINbIFBIH KanmblHa kenTipyre Gonagpl.
Micipy kesiHae apTypni AaMAaeyiluTep MeH KaHT
KOCy YCbIHbINManabl. XXannel epexe — xemictepre
eki TocTaFaH cy Kyiibirn, 6ipa3 yakblT KaiHaTbIn
nicipin anbiHpI3.

TA3APTY XOHE KYTIMI

KenTipriwTi TazanayaaH 6ypblH, OHbI BLUIPIHi3 XaHe
KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH allacbiH 3nekTp po3eTka-
CbIHaH CybIpbiIM anblHbI3.

KenTipriwTi, KyaTTaHablpy 6aybiH xaHe KyaTTaHabIpy
bay alacblH cyFa Hemece kes-kenreH 6acka cyi-
bIKTbIKTapFa carnyfa TbliibIM canblHadbl.

KenTipyre apHanfaH Topnapapl (1) 6eiitapan xyfbiLu
3aT KOChISFaH Kbirbl CYMEH XybIn XibepiHi3, wan-
bIHbI3 XOHE KypFaTbiHbI3.
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* AnbiHGanb! ecikTi (4), AbIMKbIN LyBepeKneH CypTiHi3,

copAaH KewiH KypFaTbin CypTiHi3.

T+opnapgbl (2) Xyy YLiH TOMeH TeMnepaTypa pexumiH

OpHaTbIM bIABIC XYyFbILL MaLLMHAHbIAA XyyFa Gonagpl.

« KenTipriwTeH eHiMaepaeH kanybl MyMKIH yriHAINepiH
anbin TacTaHbI3 XeHe KenTipriTi ilWiH can AbIMKbIN
LyBepekneH CypTiHi3, coaaH KewiH KypraTbin CypTiHi3.

« KenTipriww kopnycblH (3) can AbIMKbIN MaTameH CYPTiHi3,
CoAaH KeltiH KypraThin CYPTiHi3.

* KopnycTblH iwiHe (3) iwiHe binFangblH TycyiHe xon

BepmeHi3.

KaknakTbl (4), Topnapabl (1), kopnycTsl (3) Tasanay

YLWiH MeTann xekenepai, abpasuTi Tazanay 3aTTapblH

Hemece epiTkiluTepai nanganaHbaHbI3.

CAKTANYbI

« KenTipriwTi cakrayra anbin KosipaaH 6ypbIH, OHbl
Tasanan anblHbl3.

« KenTipriwTi KypFak cankbliH, 6ananapaplH xeHe MyMKiH-
AiKTepi WwWekTeyni agamaapAblH Kombl XKeTNenTiH xepae
caKTaHbI3.

KecTepne 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

exire 6enin keciHia.

©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
ThIHbI3, cabakTapbl MeH
TaMbIpNapbIH anbin TacTaHbI3,
Tinimaen Keciis.
Bpioccens [o] BacrapbiH KbITbIPNaK KblpTbiCbIMEH 8-peH 30-ra peitin

Opamxansipak

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

KarTbl

6-naH 14-ke peiiin

Cabia

YKapTbinaii aaiibiH Gonraria
6yra nicipin, TiniMaepre
KeciHia.

Tinimaepi KarTsi

6-nan 12-re aeliin

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

Knsp

KabbifbiH apLubin, KanbiHabIiFbl
1 cm Tinimaepre KeciHi3.

Tinimaepi kaTTel

6-pan18-re peviH
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BaknaxaHaap/ackabak

BaknaxaH KabbifblH XeHe
ackabak kanbiH KabbifbiH
apubin TacTaHbi3. KanbiH-
Ablfbl 5-TeH 10 MM-re aetinri
Tinimaepre KeciHia.

ChIHFbILL

6-pan18-re peiiiH

Capbimcak

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

ChIHFbILL

6-paH 16-ra peiiH

Auwl Bypoiw

KaBbirbimen GyTiHaeii
KenTipiHia.

KaTTbl

6-nan 14-ke peiiin

Tini KeciHia Hemece

6yTiHAel KenTipikia.

ChIHFbILL

6-paH 14-ke peviH

Musa

XKiHiwke cakuHanapra Hemece
KapTbinai cakuHanapra
KeCiHi3

ChIHFbILL

8-peH 14-ke pevtiv

Bypuwag

TasanaHpl3 xaHe 3-TeH 5
MUHYTKa A€iiH GnaHLITaHbI3.

ChIHFbILL

8-peH 14-ke pevin

Bypbi

TyKsIMAAPAL! ANbIN TACTaHsI3,
5 Mm-aeit xonakTapra Hemece
caKuHanapra KeciHia.

ChIHFbILL

4-Tew 14-ke peiiin

KapTon

Tinimaepre Hemece Tekwue-
nepre KeciHia, 8-10 MUHyT
6yra GnaHwWTaHsI3.

ChIHFbILL

6-paH18-re peiin

Payraw

KabbiFbiH ansin Tactar, yabiH-
AblFbl 1-2 CM-Ael kecekTepre
KECiH3.

bINFansl oK

6-pan 38-re pevtin

Acxanblpak

On conraHwa, Gipak nicipmen
Byra GnaHLITaHbI3.

ChIHFbILL

6-paH 16-ra peiiH
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KbizaHaktap TepiciH ankin TacTaHbI3, Xap- CbIHFbILL 8-peH 24-ke pewin
Toifa Genin Hemece Tinimaere
KeciHi3.

LlykkuHu 55 MM KecekTepre KeciHia. ChIHFbIL 6-pan18-re peviin

KecTenepae kenTipinreH eHiMaepai KenTipy yakbITbl Typanbl AepekTep YCbiHbIMAbIK cunatta 6onagbl.
XWbIHAKTANbIMbI BepinreH eHimai naitnara acbipy Typanbl KocbiMLa
aknapartTbl any YLiH XeprinikTi MyHuuunanuteTke,
TYPMbICTbIK KanablkTapabl naiiaara acbipy kblaMeTiHe
Hemece BepinreH eHiMAi caTbin anfaH AykeHre xabap-

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

TEXHUKATbIK CUNTATTAMANAPbI nackiHbI3.
* OnekTpnik KyattaHabipybl: 220-240 B, ~ 50-60 'y ©HAipyLLi anabiH-ana eckepTycia, KypbifbiHbIH
¢ HomuHangplk TyTbiHaThIH KyaTsl: 550 Bt [IN3aIHbIH, KOHCTPYKLMACH MEH OHbIH, Xanmbl )XyMbIC

. YCTaHbIMAApbIHa 8cep eTNeiiTiH TeXHWKarbIK cunatta-

NAULAFA ACbIPY ManapblH e3repTy KyKblfblH ©3iHe Kanablpazbl.
KanaeiktapabiH 6akebinanbait naipara .
acblpyblHaH KopLuaraH opTaFa Hemece Kypl:lnl’bthlH KbI3MeT KepceTy Mep3iMI — 3 XbIn
afamaapablH AeHcaynblfbiHa 3UsiH KenTip-
Mey YLiH, KypanabiH Hemece KyaTTaHabipy

N °remMeHTTepiHiH (erep xuHakTansIvFa kipce) KaHpaii aa 6ip akaynbikTap TabbinFaH xarganga

KbI3MET €Ty Mep3iMi asKTasFaHHaH KewiH Aepey aBTOPNaHAbIPLINFaH CePBUCTIK opTanbIKKa

onapabl 94eTTeri TYPMbICTbIK kanablikTapMeH bipre KYFiHY Kepek.

TacTamMaHpI3, acnanTbl XXaHe KyaTTaH4blpy 3fieMeHT-

TepiH ofaH api nanaara acbIpy yLiH apHavibl NyHKTTepre

KiBepiHi3.

©HAipinreH KyHi cepusanbIK HOMipAe KepceTinreH.

ByibiMaapapl naiaara acelpy kesiHae navaa 6onarbiH
kangplktap 6enrineHren TopTin GolbIHLWA Keneci nan-

[ara acblpbinarbiH TOPTINNeH MIHAETTI TYpAe XuHayFa
xatagbl.
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