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DEEP FAT FRYER BR2836

The deep fat fryer is an electrical household unit for
frying of various products in deep fat.

DESCRIPTION

Viewing window

Lid

Lid inner surface

Steam outlet grid/filter

Body

Power-on indicator kPOWER»
Frying fat heating Indicator « WORKING»
Power switch «I/0»

Power plug

10. Temperature control knob

11. Basket handle

12. Handle lock

13. Lid opening button «PUSH»

14. Removable oil (frying fat) container
15. Frying basket
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ATTENTION!

For additional protection it is reasonable to install a
residual current device (RCD) with nominal operation
current not exceeding 30 mA into the mains. To install
RCD, contact a specialist.
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SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

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

« Use the press deep fat fryer for its intended purpose
only, as specified in this manual.

* Mishandling the deep fat fryer 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.

« Connect the power plug to the socket with reliable
grounding contact.

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

« To avoid fire, do not use adapters for plugging the
press deep fat fryer in.

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

» Do not use the unit outdoors.

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

« Protect the deep fat fryer 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 deep fat fryer in places where
aerosols are used or sprayed, and in proximity to
inflammable liquids.

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

If the deep fat fryer is dropped into water, unplug it
immediately, and only then you can take the unit out
of water.

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

The press deep fat fryer body heats up strongly
during operation, do not touch hot surfaces marked.
The deep fat fryer lid must be closed during the
operation.

Do not move the press deep fat fryer 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
deep fat fryer .

Do not switch the press deep fat fryer on without
products.

Beware of steam outflow from the gaps between the
lid and the body of the deep fat fryer and keep your
hands and other open parts of your body away from
the gaps.



« Take products out of the deep fat fryer immediately
after frying; a long products keeping in the operating
deep fat fryer may cause their or frying fat ignition.

« In case of products or frying fat ignition, take the
power plug out of a socket immediately, cover the
deep fat fryer with a thick, and, if possible, damp and
non-flammable cloth and take additional fire spread
prevention measures. DO NOT EXTINGUISH THE
FLAME WITH WATER!

« For deep fat frying use only the basket.

« To fill the basket with products, always take it out of
frying fat, after filling the basket with products, sink it
carefully into frying fat, beware of hot fat splashes.

« If products fall out of the basket, do not take it out
with any metal objects that could damage the deep
fat container coating, use kitchen accessories for
non-stick surfaces.

* Unplug the unit after usage or before cleaning. When
unplugging the deep fat fryer , 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!
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The unit is not intended for usage by children.

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

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

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

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

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

From time to time check the power cord integrity.

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

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

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

Keep the unit in a dry cool place out of reach of
children and disabled persons.
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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 4 hours before
using.

Unpack the unit and remove all the packaging
materials.

Keep the original package.

Read the safety measures and operating
recommendations.

Check the delivery set.

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

Make sure that specified specifications of power
supply voltage of the unit correspond to the
specifications of your mains.

Clean the deep fat fryer body surface with a slightly
damp cloth and then wipe it dry.

Remove the filter from the lid (2) (fig. 1).

Press the «PUSH»-button (13) (fig. 2), the lid (2) will
open (fig. 3).

Take the handle (11), shift the lock (12) and lift the
handle (11) to the horizontal position, release the lock
(12) (fig. 4).

Take the basket (15) out by the handle (11) (fig. 5).

Remove the deep fat container (14) (fig. 6).

Take the lid (2) with your hands and remove it
upwards (fig. 7).

Wash the filter, the lid (2), the basket (15) and the
deep fat container (14) with warm water and a neutral
detergent, rinse, then wipe dry.

Rinse the deep fat container (14) from the inside only.
Install the deep fat container (14) and the lid (2) back
to their places.

PRODUCTS FRYING

ATTENTION!

- Itis recommended to use good quality vegetable
oil or a multi-purpose deep fat frying oil.

- Itis not recommended to mix different oils.

- Do not use an oil and fat mixture for deep fat
frying, this mixture may suddenly foam and spill
out of the deep fat container (14).

- If you use cooking, animal or vegetable fat, chop it
into small pieces and place it in the container (14);
using the temperature control knob (10), set a low
temperature, after fat melting you can bring the
temperature to the maximum recommended for
this type of fat.

FRYING RECOMMENDATIONS

- When frying several types of products, put
products requiring lower processing temperature
first.



- Before frying a new products portion, wait for
3-5 minutes till frying fat heats up to the required
temperature.

- When the indicator (7) goes out, start cooking a
new portion of products.

- Pre-cooked products require a higher frying
temperature and a shorter cooking time compared
to raw products.

- Frozen products must be completely defrosted
beforehand, if it is not possible to completely
defrost products, in this case try to remove as
much ice as possible.

- If you use the deep fat fryer appropriate products,
set the deep fat heating temperature according to
the marking on the product packaging, if there are
no such instructions, set the frying temperature to
190°C.

- Products with a high starch content (e.g. potatoes)
are better fried at short intervals with periodical
basket removing and shaking.

Use the deep fat fryer in a properly ventilated place.

Install the deep fat fryer on a flat, stable, heat-

resistant surface away from moisture, heat and open

flame sources and with a free socket access.

Do not install or use the deep fat fryer near highly

inflammable materials, liquids or objects that can be

distorted by heat.

Install the deep fat fryer keeping at least a 20 cm

gap between the unit body and the walls and 60 cm

above the deep fat fryer.
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Oil the inner surface of the viewing window of the lid
(2) with vegetable oil, that will prevent condensation
and let you observe the frying process.

Pour 2-2.5 liters of oil (frying fat) into the container
(14), the frying fat level should be between the «MIN»
and «MAX» marks, the level marks are located on the
inner surface of the container (14) (fig. 8).

Pour frying fat into a cold container (14) only.

Insert the power plug (9) into a mains socket.

Turn the temperature control knob (10) and set the
required frying temperature (see the table).

Switch the deep fat fryer on by setting the switch (8)
to “I” position, the “POWER” indicator (6) and the
“WORKING” ready indicator will light up.

Products Tempera Weight | Approximate
ture (g.) frying time
(t°Cc) (min.)

Shrimps 170 200 3~5

Mushrooms 170 150 6~8

Fish fillet 170 250 5~8

Lump meat 180 250 8~12

Steak 180 250 8~15

Chicken fillet 190 300 10~15

pieces in

breadcrumbs

Thin potato chips | 190 300 10~12

French fries 190 250 8~12
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Notes:the table information is for recommendation only, if
you find the frying result unsatisfactory, in this case change
the products amount or the frying time.

When frying fat heats up to the set temperature, the
indicator (7) will go out.

Put the required products amount in the basket (15)
(the products must be dry, if frozen, try to shake off
as much ice as possible).

Make sure that no water drops get into frying fat,
otherwise the heated fat splashes.

Press the «PUSH»-button (13) (fig. 2), the lid (2) will
open (fig. 3).

Holding the handle (11), sink the basket (15) carefully
into frying fat.

Close the lid (2), press and hold the lock (12) and let
the handle (11) down, release the lock (12).

The deep fat fryer lid (2) must be closed during the
operation.

Beware of steam outflow from the grid (4) and the
gaps between the lid (2) and the deep fat fryer body
(5) and keep your hands and other open parts of your
body away from the grid (4) and the gaps.

At the end of products frying, turn the unit off by
setting the switch (8) to «0» position and turning the
temperature control knob (10) counterclockwise until
bumping, and disconnect the power plug (9) from a
mains socket.

Press the «PUSH» button (13) (fig. 2), hold the lid (2)
and open it slowly.

To avoid hot steam burning, do not lean over the

deep fat fryer or hold your hands over the deep fat

container (14).

» Take the handle (11), shift the lock (12) and lift the
handle (11) to the horizontal position, release the
lock (12).

* Holding the handle (11), take the basket (15) out of
deep fat, hang the basket (15) on the container (14)
using the lower holder. Let the excess oil drain into
the container (14), then put the ready product from
the basket (15) into a suitable dish. Notes:

- when switching the unit on for the first time, a
foreign smell or some smoke from the heating
element can appear - this is acceptable and not a
warranty case;

- before eating products, make sure they are
completely fried;

» Take products out of the deep fat fryer immediately
after frying; a long products keeping in frying fat may
cause their or fat ignition.

» In case of products or frying fat ignition, take the
power plug out of a socket immediately, cover the
deep fat fryer with a thick, and, if possible, damp and
non-flammable cloth and take additional fire spread
prevention measures.

DO NOT EXTINGUISH THE FLAME WITH
WATER!

+ After products frying and switching the deep fat fryer
off, wait until frying fat cools down completely.



* Remove the deep fat container (14) and pour frying
fat out of it. Do not pour frying fat out into the sink,
but dispose of it together with your other household
waste.

« Change frying fat regularly (after approx. 8-12
fryings).

« Frying fat must be changed if it has become too dark
and thick, if it starts to bubble when heated, smells or
tastes bad.

« If frying fat can be used further, filter it, pour into
a container with a leakproof lid and store in the
refrigerator until next use.

CLEANING AND CARE

« Clean the deep fat fryer after every use.

« Switch the deep fat fryer off by setting the switch (8)
to “0” position, disconnect the power plug (9) from a
mains socket and wait until the deep fat fryer cools
down completely.

* Remove the filter from the lid (2), open the lid (2),
take the basket (15) and the container (14) out,
remove the lid (2).

« Empty the deep fat container (2).

« Wash the filter, the lid (2), the basket (15) and the
deep fat container (14) with warm water and a neutral
detergent, rinse, then wipe dry.

* Rinse the deep fat container (14) from the inside only.

* Wipe the deep fat fryer body (5) surface with a
slightly damp cloth, then dry up.
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» Be careful not to get moisture inside the deep fat
fryer body (5).

» Do not use metal sponges, abrasives and solvents to
clean the deep fat fryer parts.

» Do not immerse the deep fat fryer body (5), the
power cord and the power plug in water or any other
liquids.

STORAGE

+ Clean all removable parts before storing the deep
fat fryer.

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

DELIVERY SET
Deep fat fryer — 1 pc.
Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

» Power supply: 220-240 V, ~ 50 Hz
* Rated input power: 1800 W
+ Oil (frying fat) volume: - 2-2,5 liters

RECYCLING

To prevent possible damage to the

environment or harm to the health of

people by uncontrolled waste disposal,
I i service life expiration of the unit or the
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batteries (if included), do not discard them with usual
household waste, deliver the unit and the batteries to
specialized centers for further recycling.

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

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

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

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

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



FRITTEUSE BR2836

Die Fritteuse ist ein elektrisches Haushaltsgerét
zum Frittieren verschiedener Nahrungsmittel.

BESCHREIBUNG

Sichtfenster

Deckel

Deckelinnenflache
Dampfauslassgitter/Filter
Gehause

Betriebskontrolleuchte ,POWER"
Frittireheizanzeige ,WORKING"
Netzschalter ,1/0“

Netzstecker

10. Temperaturregler

11. Korbgriff

12. Griffverriegelung

13. Deckelauftaste ,PUSH"

14. Abnehmbarer Ol(Frittiire)behélter
15. Nahrungsmittelkorb
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ACHTUNG!

Als zusatzlicher Schutz ist es zweckmaRig,

den Fl-Schalter mit Nennstrom bis 30 mA im
Stromversorgungskreis aufzustellen; wenden Sie sich
dafiir an einen Spezialisten.




12|DE

SICHERHEITSHINWEISE UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

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

« Benutzen Sie den Friteuse nur bestimmungsmagig
und laut dieser Bedienungsanleitung.

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

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

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

« SchlieRen Sie das Gerat an keine externen Timer

oder elektrischen Steckdosen mit Fernbedienung an.

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

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

« Esist nicht gestattet, das Gerat drauflen zu
benutzen.

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

Schitzen Sie den Friteuse vor StéRen, Stiirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen
Einwirkungen.

Lassen Sie das ans Stromnetz angeschlossene
Gerat nie unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie das Gerat in direkter Nahe von
Heizgeraten, Warmequellen oder offenem Feuer
nicht.

Es ist verboten, den Friteuse an den Orten, wo
Sprays verwendet werden, sowie in der Nahe von
leichtentziindbaren Flissigkeiten, zu benutzen.
Benutzen Sie den Friteuse in der Nahe von
Spulbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefllten
Behéltern nicht.

Falls der Friteuse ins Wasser gefallen ist, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose sofort heraus,
erst danach holen Sie das Gerat aus dem Wasser
heraus.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel heilte
Oberflachen und scharfe Mébelkanten nicht berdhrt.
Wahrend des Betriebs wird das Friteusegehause
stark erhitzt, bertihren Sie die heillen Oberflachen
nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

Der Fritteusedeckel soll beim Betrieb geschlossen
sein.

Bewegen Sie den heilen Friteuse nicht, warten Sie
ab, bis er vollstandig abkuhlt.

Benutzen Sie das Gerat in gut belufteten Raumen.



Benutzen Sie nur die mitgelieferten abnehmbaren
Friteuseteile.

Schalten Sie den Friteuse ohne Lebensmittel nicht
ein.

Huten Sie sich vor dem Dampfaustritt aus den
Licken zwischen dem Deckel und dem Gehause
der Fritteuse und halten Sie lhre Hadnde und andere
offene Koérperteile von den Licken fern.

Nehmen Sie die Nahrungsmittel nach dem

Frittieren aus der Fritteuse sofort heraus; wenn die
Nahrungsmittel in der Fritteuse lang bleiben, kénnen
sie oder Frittlire entziinden.

Bei einer Nahrungsmittel- oder Frittiirenentziindung
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
sofort heraus, decken Sie die Fritteuse mit

einem dicken, feuchten und nach Méglichkeit
nichtbrennbaren Tuch ab und treffen Sie die
FeuerverhinderungsmaRnahmen. LOSCHEN SIE
DIE FLAMME MIT WASSER NICHT!

Verwenden Sie zum Frittieren immer nur den Korb.
Um den Korb mit Nahrungsmitteln zu fillen, nehmen
Sie ihn immer aus Frittlire heraus; nachdem Sie den
Korb mit Nahrungsmitteln gefiillt haben, tauchen Sie
ihn in Frittlre vorsichtig ein und huten Sie sich vor
heilRen Frittirespritzern.

Wenn Nahrungsmittel aus dem Korb herausfallen,
nehmen Sie sie mit keinen Metallgegenstanden,

die die Frittirebehalterbeschichtung beschadigen
kénnen, Verwenden Sie das Klichenzubehor fiir
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antihaftbeschichtete Oberflachen.

» Trennen Sie das Gerat nach dem Gebrauch oder
vor der Reinigung vom Stromnetz unbedingt ab.
Wenn Sie den Friteuse 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 flihren kann.

» Berihren Sie das Gerategehause, das Netzkabel
und den Netzstecker mit nassen Handen nicht.

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

ACHTUNG!

Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder
Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

» Das Geréat ist nicht fir Kinder bestimmt.

+ Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie das Gerat als
Spielzeug nicht benutzen.

+ Lassen Sie Kinder die Arbeitsflache, das
Gerategehause, das Netzkabel oder den Netzstecker
wahrend des Geratebetriebs nicht beriihren.

» Besondere Vorsichtsmalinahmen sind in den
Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder behinderte
Personen wahrend des Geratebetriebs in der Nahe
aufhalten.

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

« Dieses Gerat ist fir 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 Gerats nicht
bekommen haben.

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

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

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

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

« Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kiihlen und fiir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.

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

VOR DER ERSTEN NUTZUNG

Packen Sie das Gerét 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 Sicherheitsmafnahmen und
Bedienungsempfehlungen durch.

Prifen Sie die Komplettheit.

Prufen Sie das Gerat auf Beschadigungen; wenn
es beschadigt ist, schliefen Sie es ans Stromnetz
nicht an.

Vergewissern Sie sich, dass die angegebenen
Parameter der Gerateversorgungsspannung und die
Stromnetzparameter ibereinstimmen. Beim 60-Hz-
Stromnetz-Geréatebetrieb sind keine zusatzlichen
MafRnahmen erforderlich.

Wischen Sie das Friteusegehduse mit einem leicht
angefeuchteten Tuch, danach trocknen Sie es ab.
Nehmen Sie das Filter aus dem Deckel (2) heraus
(Abb. 1).

Driicken Sie die ,PUSH"-Taste (13) (Abb. 2), der
Deckel (2) macht sich auf (Abb. 3).

Fassen Sie den Griff (11) an, schieben Sie die
Verriegelung (12), heben Sie den Griff (11) in

eine horizontale Position auf und lassen Sie die
Verriegelung (12) los (Abb. 4).



« Halten Sie den Griff (11) fest und nehmen Sie den
Korb (15) heraus (Abb. 5).

* Nehmen Sie den Frittirebehalter (14) heraus (Abb.
6).

« Fassen Sie den Deckel (2) mit lhren Handen und
entfernen Sie ihn nach oben (Abb. 7).

« Waschen Sie das Filter, den Deckel (2), den Korb
(15) und den Frittlrebehalter (14) mit Warmwasser
mit einem neutralen Reinigungsmittel, spilen und
trocken Sie sie ab.

« Spulen Sie den Frittirebehalter (14) nur von innen
aus.

« Setzen Sie den Frittirebehalter (14) und den Deckel
(2) zurlck auf.

NAHRUNGSMITTELFRITTIEREN

ACHTUNG!

- Es ist empfohlen, ein hochwertiges Pflanzendl
oder ein universales Frittierdl zu verwenden.

- Es ist nicht empfohlen, verschiedene Ole zu
mischen.

- Verwenden Sie zum Frittieren keine Fett- und
Olmischung; solche Mischung kann plétzlich
schaumen und aus dem Frittlrebehalter (14)
herausflieRen.

- Wenn Sie Koch-, tierisches oder pflanzliches Fett
verwenden, hacken Sie es in kleine Stlicke und
legen Sie es in den Behalter (14), stellen Sie eine
niedrige Temperatur mit dem Temperaturregler
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(10) ein, nach dem Fettschmelzen kdnnen Sie die
Temperatur auf das fir dieses Fett empfohlene
Maximum bringen.

EMPFEHLUNGEN ZUM FRITTIEREN

Beim Frittieren einiger Nahrungsmittelarten laden
Sie zuerst die Nahrungsmittel, die eine niedrigere
Temperatur erfordern.

Warten Sie vor dem Frittieren einer neuen
Nahrungsmittelportion 3-5 Minuten, bis Frittiire
eine gewlinschte Temperatur erreicht.

Wenn die Anzeige (7) erlischt, frittieren Sie eine
neue Portion.

Thermisch vorbearbeitete Nahrungsmittel
brauchen eine héhere Frittiertemperatur und
kurzere Frittierzeit im Vergleich zu rohen
Nahrungsmitteln.

Eingefrorene Nahrungsmittel miissen vorher
vollstandig aufgetaut werden; wenn es nicht
mdglich ist, Nahrungsmittel vollstandig aufzutauen,
dann schiitteln Sie davon so viel Eis wie mdglich
ab.

Wenn Sie zum Frittieren geeignete
Nahrungsmittel verwenden, stellen Sie die
Frittlireheiztemperatur nach der Kennzeichnung
auf der Produktverpackung ein, bei keinen solchen
Anweisungen stellen Sie die Frittiertemperatur auf
190°C ein.

Nahrungsmittel mit hohem Starkegehalt (z.B.
Kartoffeln) werden am besten mit kleinen
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Pausen frittiert, indem Sie den Korb ab und zu
herausnehmen und die Korbfiillung schitteln.
Benutzen Sie die Fritteuse in gut bellfteten Raumen.
Benutzen Sie die Fritteuse auf einer ebenen,
standfesten und warmebestandigen Oberflache
fern von Feuchtigkeits-, Warmequellen und offenem
Feuer so auf, dass ein freier Zugang zu einer
Steckdose gewahrt wird.
Stellen und benutzen Sie die Fritteuse in keiner Nahe
von leichtentziindbaren Materialien, Flissigkeiten
oder Gegenstanden, die durch Warme verzogen
werden kénnen.
Stellen Sie die Fritteuse so auf, dass die Wanden
und das Fritteusegehause relativ zueinander
mindestens 20 cm entfernt sind und der Freiraum
Uber der Fritteuse mindestens 60 cm betragt.
Schmieren Sie die Innenflache des Sichtfensters
des Deckels (2) mit Pflanzenél, das Ol verhindert
die Kondensatbildung, und Sie kénnen den
Frittiervorgang tberwachen.
GieRen Sie 2-2,5 Liter Ol (Frittiire) in den Behalter
(14) ein, der Frittirefillstand soll zwischen den
L,MIN*- und ,MAX*-Markierungen liegen, die
Fullstandsmarkierungen befinden sich auf der
Innenflache des Behalters (14) (Abb. 8).
GieRen Sie Frittlire nur in einen kalten Behalter (14).
Stecken Sie den Netzstecker (9) in eine Steckdose
ein.
Drehen Sie den Temperaturregler (10) und stellen
Sie die gewlinschte Frittiertemperatur ein (siehe die

Tabelle).

» Schalten Sie die Fritteuse ein, indem Sie den
Schalter (8) auf I stellen, dabei leuchten die
,POWER"-Betriebskontrolleuchte (6) und die
,WORKING"-Bereitschaftsanzeige.

Anmerkungen:

- die ,POWER"-Kontrolleuchte (6) wird beim
Einschalten der Fritteuse eingeschaltet und dann
leuchtet konstant;

- die ,WORKING"-Anzeige (7) erlischt, wenn die
Frittiretemperatur die eingestellte Temperatur
erreicht; die Anzeige leuchtet und erlischt
periodisch, um anzuzeigen, dass die eingestellte
Frittiretemperatur gehalten wird.

Nahrungsmittel Tempera- | Gewicht | Ungeféhre
tur (t°C) (g) Fritierzeit

(min.)

Krevetten 170 200 3~5

Pilze 170 150 6~8

Fischfilet 170 250 5~8

Stiickfleisch 180 250 8~12

Steak 180 250 8~15

Hihnerfiletstiicke 190 300 10~15

in Panierbrosel

Diinne

Kartoffelchips 190 300 10~12

Pommes frites 190 250 8~12




Anmerkung: die in der Tabelle angegebenen Angaben
sind nur zur Empfehlung angefiihrt; wenn Sie mit dem
Frittierergebnis nicht zufrieden sind, &ndern Sie in diesem
Fall die Nahrungsmittelmenge oder die Frittierzeit.

* Wenn die Frittire die eingestellte Temperatur
erreicht, erlischt die Anzeige (7).

» Legen Sie eine erforderliche Menge Nahrungsmittel
in den Korb (15) ein (die Nahrungsmittel miissen
trocken sein, falls diese gefroren sind, schitteln Sie
davon so viel Eis wie mdglich ab).

» Achten Sie darauf, dass keine Wassertropfen in
Frittlire gelangen; wenn Wassertropfen in erhitzte
Frittire gelangen, spritzt sie sich aus.

» Driicken Sie die ,PUSH"-Taste (13) (Abb. 2), der
Deckel (2) macht sich auf (Abb. 3).

» Halten Sie den Giriff (11) fest und tauchen Sie den
Korb (15) vorsichtig in Frittlire vorsichtig ein.

* Machen Sie den Deckel (2) zu, halten Sie die
Verriegelung (12) gedriickt, lassen Sie den Griff (11)
herunter und lassen Sie die Verriegelung (12) los.

» Der Fritteusedeckel (2) soll beim Betrieb geschlossen
sein.

» Hiten Sie sich vor dem Dampfaustritt aus dem Gitter
(4) und den Licken zwischen dem Deckel (2) und
dem Gehause (5) der Fritteuse und halten Sie lhre
Hande und andere offene Korperteile vom Gitter (4)
und den Liicken fern.

< Nach dem Frittieren schalten Sie das Gerat aus,
indem Sie den Schalter (8) auf ,0“ stellen, den
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Temperaturregler (10) bis zum Anschlag entgegen
dem Uhrzeigersinn drehen und der Netzstecker (9)
aus der Steckdose herausziehen.

» Dricken Sie die ,PUSH"-Taste (13) (Abb. 2), halten
Sie den Deckel (2) und machen Sie ihn langsam auf.

* Beugen Sie sich Uber der Fritteuse nicht und halten
Sie Ihre Hande Uber dem Frittlrebehalter (4) nicht,
um HeilRdampfverbriihungen zu vermeiden.

» Fassen Sie den Griff (11) an, schieben Sie die
Verriegelung (12), heben Sie den Giriff (11) in
eine horizontale Position auf und lassen Sie die
Verriegelung (12) los.

» Halten Sie den Griff (11) fest, nehmen Sie den Korb
(15) aus Frittire heraus und hangen Sie den Korb
(15) mit der unteren Halterung an den Behalter (14).
Lassen Sie das iiberschiissige Ol in den Behalter
(14) abflieRen und legen Sie das Frittierte aus dem
Korb (15) in ein geeignetes Geschirr aus.

ANMERKUNGEN:

- bei erster Gerateeinschaltung kénnen ein
Fremdgeruch und eine kleine Menge Rauch vom
Heizelement entstehen, es ist normal und kein
Garantiefall;

- vergewissern Sie sich vor dem Essen, dass die
Nahrungsmittel ganz frittiert sind.

- nehmen Sie die Nahrungsmittel nach dem
Frittieren aus der Fritteuse sofort heraus; wenn
die Nahrungsmittel in der Fritteuse lang bleiben,
kénnen sie oder Frittiire entziinden.
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Bei einer Nahrungsmittel- oder Frittirenentziindung
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
sofort heraus, decken Sie die Fritteuse mit

einem dicken, feuchten und nach Méglichkeit
nichtbrennbaren Tuch ab und treffen Sie die
FeuerverhinderungsmafRnahmen.

LOSCHEN SIE DIE FLAMME MIT WASSER NICHT!

* Warten Sie nach dem Frittieren und Ausschalten der
Fritteuse ab, bis Frittiire vollstandig abkinhlt.

« Entfernen Sie den Frittlirebehalter (14) und gieRen
Sie Frittlire daraus ab. GieRen Sie Frittiire in keine
Spiile ab, sondern entsorgen Sie sie mit Ihrem
anderen Hausmiill.

» Wechseln Sie Frittlire regelmaRig (nach ca. 8-12
Frittieren).

« Frittlire soll ersetzt werden, wenn sie zu dunkel
und dick geworden ist, wenn es beim Erhitzen zu
sprudeln beginnt oder einen unangenehmen Geruch
oder Geschmack hat.

« Wenn Frittlire fur weitere Verwendung geeignet
ist, filtern Sie sie, gielRen Sie sie in ein Geschirr
mit luftdichtem Deckel und lagern Sie sie bis zur
nachsten Verwendung im Kihlschrank.

REINIGUNG UND PFLEGE

» Reinigen Sie die Fritteuse nach jeder Nutzung.

< Schalten Sie die Fritteuse aus, indem Sie den
Schalter (8) auf ,,0" stellen, ziehen Sie den
Netzstecker (9) aus der Steckdose heraus und

warten Sie ab, bis die Fritteuse vollstéandig abkuhlt.

* Nehmen Sie das Filter aus dem Deckel (2) heraus,
machen Sie den Deckel (2) auf, entfernen Sie den
Korb (15) und den Behalter (14) und nehmen Sie den
Deckel (2) ab.

» Leeren Sie den Frittirebehalter (2).

* Waschen Sie das Filter, den Deckel (2), den Korb
(15) und den Frittirebehalter (14) mit Warmwasser
mit einem neutralen Reinigungsmittel, spilen und
trocken Sie sie ab.

» Spulen Sie den Frittirebehalter (14) nur von innen
aus.

* Wischen Sie die Oberflache des Fritteusegehauses
(5) mit einem leicht feuchten Tuch und trocknen Sie
sie dann ab.

» Achten Sie darauf, dass keine Feuchtigkeit ins
Fritteusegehauses (5) gelangt.

» Es ist verboten, Metallschwamme, Schleifreinigungs-
oder Lésungsmittel zum Reinigen von den
Fritteusenteilen zu verwenden.

» Tauchen das Fritteusegehause (5), das Netzkabel
und den Netzstecker ins Wasser oder jegliche andere
Flussigkeiten nicht ein.

AUFBEWAHRUNG

* Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile, bevor Sie die
Fritteuse wegnehmen.

+ Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kihlen und fiir Kinder und behinderte Personen
unzugénglichen Ort auf.



LIEFERUMFANG
Fritteuse — 1 Stk.
Bedienungsanleitung — 1 Stk.

TECHNISCHE ANGABEN

» Stromversorgung 220-240 V ~ 50 Hz
» Nennleistungsaufnahme: 1800 W
«  OI(Frittire)volumen: - 2-2,5 Liter

ENTSORGUNG

Um ein mégliches Schaden fiir die
Umwelt oder die menschliche Gesundheit
durch unkontrollierte Abfallentsorgung

zu vermeiden, werfen Sie das Gerat

und die Batterien (falls mitgeliefert)

nach Beendigung ihrer Nutzungsdauer
zusammen mit gewohnlichen Haushaltsabfallen nicht
weg, geben Sie das Gerat und die Batterien in die
Spezialpunkte fiir weitere Entsorgung uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfélle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmafig zu entsorgen.

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

DE

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, das
Design, die Konstruktion und die das gemeine
Geratebetriebsprinzip nicht beeinflussende
technische Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung

zu verandern.

Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.



OPUTIOPHULIA BR2836

®puUTHOpPHULA — 3TO GbITOBOE 3NeKTpUYeckoe
YCTPOMCTBO, NpeAHa3Ha4YeHHoe ANsi NPUroTOBNEHUA
pa3nuyHbIX NPOAYKTOB BO ¢hpuTiope.

ONMUCAHMUE

CMOoTpoBO€E OKHO

Kpblwka

BHYTpeHHsI NOBEPXHOCTb KPbILLUKK

PelwwéTka ans Bbixoda napa/dunstp

Kopnyc

MHavkatop BkntoyveHns B ceTb « BKITKOYEHUE»
WHpwkatop pasorpesa gputiopa « HATPEB»
Bbikntoyatens nutanms «l/0»

Bunka WwHypa nutaHus

10. Perynsitop Temnepatypbl

11. Pyuyka Kop3uHbl

12. dukcatop pyyku

13. KnaBuwa oTkpbiBaHUs Kpbikn « HAXKATb»
14. CbémHas émkocTb Ans macna (dpputiopa)
15. KopsuHa ans npogyktoB

BHUMAHUE!

[ns JONONHWTENbHOW 3aluThl B Leny NUTaHns
LenecoobpasHo yCTaHOBUTb YCTPOWCTBO 3aLLUTHOTO
otknoyveHuns (¥Y30) ¢ HoMUHarbHbIM TokoM cpaba-
TbIBaHUSA, He npeBbiwalowmm 30 MA, ANs yCTaHOBKU
Y30 obpatnTech k cneuyanucry.

OCRENDIOPWN =
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MEPbI BESONMACHOCTU U PEKOMEH[OA- + YcraHaBnuBainTe U UCMONb3ynTe (OPUTIOPHULY Ha
LMW MO SKCMNYATALIUN POBHOW, CyXOW, yCTOWYMBOW, TEPMOCTOWMKOMN NOBEPX-

HOCTM Tak, 4ToBbl 4OCTYN K CETEBOW PO3ETKe Bceraa
MNepep ucnonb3oBaHueM PPUTIOPHULLI BHUMATENb- 6611 cBOBOAHBIM.
HO O3HaKOMbTeCh C PyKOBOACTBOM MO 3KcniyaTta- » 3anpeLyaercs UCNonb3oBaThb YyCTPONCTBO BHE

LUK, nocne npoyYTeHUs CoxpaHuTe ero Ans Ucnonb- NOMELLEHUN.

30BaHus B Gyaylem.

Vcnonb3yiiTe hpUTIOPHNMLY TOMBKO MO €ro NpsiMomy
Ha3HaYeHWI0, KaK N3MOXEHO B aHHOW UHCTPYKLIMW.
HenpaswunbHoe obpalleHne ¢ hpuTIopHULEN

MOXeT NPUBECTU K €€ NOoSIoMKe, MPUYNHEHMIO Bpeaa
nonb30BaTesto UM ero UMYLLECTBY U He ABNSeTCS
rapaHTUMHBIM Cry4Yaem.

Y6epuTech, 4To paboyee HanpsikeHne yCTPOMCTBa,
yKa3aHHOe Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYET HanpsKeHUto
arnekTpoceTu.

Bunky WwHypa nuTaHns BCTaBnsnTe B aNeKTPUYECKyo
PO3ETKY, MMEIOLLYI0 HAAEXHbI KOHTaKT 3a3eMneHus.
[Mpy KOPOTKOM 3aMbIKaHWUK, 3a3eMIIEHNE CHUXaeT
PVICK MOPaXXeHWs NIEKTPUHECKUM TOKOM.
Ob6patnTech k cneLmanucTy-aneKkTpuKy, ecnm Bbl

He yBepeHbl B TOM, YTO BalLW PO3ETKM NPaBuUnbHO
YCTaHOBMEHbI 1 3a3eMIEHbI.

3anpeLyaeTcs nogknoyaTe YCTPONCTBO K BHELLHUM
Tanmepam Unm K aNeKTPUYECKUM po3eTkaM C AUCTaH-
LMOHHBLIM ynpaBneHnem.

Bo nsbexaHvie pvcka BO3HMKHOBEHWS noxapa, 3a-
npeLlaeTcsi UCMosb30BaTh «MEPEXOAHUKW» NPU Moa-
KMIoYeHUN OPUTIOPHULLbI K ANEKTPUYECKON PO3eTKe.

He pekomeHayeTcsa Mcnonb3oBaTh YCTPOWUCTBO BO
BpeMmsi rpo3bl.

Ob6eperaiTe pUTIOPHULY OT YOApOB, NAAEHUN,
BMOpaLMI M MHBIX MEXaHWUYECKMX BO3OENCTBUN.

He ocTtaBnsifte ycTpoiiCcTBO, BKIOYEHHOE B CETh, 6€3
npvicmoTpa.

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

3anpeLyaercsa MCnonb3oBaTh PPUTIOPHULY B MecTax,
A€ UCMOSb3YOTCA UNK PacrnbINATCA aspo3osnu,

a Takke BONM3N OT nerkoBocnaMeHsoLLMXcs
KNOKOCTEN.

He ucnonbayiite dopuTiopHULLY BONM3N OT KYXOHHOM
PaKOBMHBbI, B BaHHbIX KOMHaTax, okorno 6accenHoB
VN Apyrux EMKOCTEN, HaNONMHEHHbIX BOAOWN.

Ecnun cpuTiopHMua ynana B Bogy, HeMeaneHHo
BbIHbTE BUJIKY LUHYpa MUTAHWUSA U3 SNIEKTPUYECKON
PO3ETKM, 1 TONbKO MOCIe 3TOro MOXHO AOCTaTb
YCTPOWCTBO U3 BOAbI.

He ponyckaiite, 4Tobbl WHYP NUTaHWS Kacancs ropsi-
YMX NMOBEPXHOCTEN M OCTPbIX KPOMOK Mebenu.

Bo Bpems paboTbl koprnyc PUTIOPHULLbI 1 BEPXHSIS
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KpbILLIKa CUNbHO HarpeBaeTcs, BO n3bexaHue
MoMy4YeHUs OXKOroB He A0TparnBanTeCh A0 ropsymx
NOBEPXHOCTEW.

* Bo Bpems paboTbl Kpbillka PUTIOPHULI AOMKHA
6bITb 3aKpbITa.

* He nepewmeluarite ropsuyto GpUTIOPHALY, AOKANTECH
MOSTHOTO €€ OCTbIBaHWSA.

* Wcnonb3ynte yCTPOMCTBO B MECTax C XOpOLLEeW
BEHTUNALUMEN.

* Wcnonb3ynte TonbKo Te geTany MpUTIOPHNLLbI, KOTO-
pble BXOAAT B KOMMMEKT NMOCTaBKU.

« 3anpelyaercs BKtoYaTb YCTPOMCTBO, €CNN BO
hpUTIOPHNMLIE HET NPOAYKTOB.

« OcTeperanTech BbIxoAa napa n3 3a3opoB Mexay
KPBILLKOW 1 KOPMYCOM (OPUTIOPHULLbI, HE NOAHOCUTE
PYKM 1 He pacnonaraiite Apyrue oTKpbITble y4acTKu
Tena 6nu3ko k 3a3opam.

* BblHUManTe npoaykTbl 3 pUTIOPHULIBI Cpasy nocne
NPUrOTOBMEHUS, NMPU AIMTENIBHOM HaXOXAEHNN
NPOAYKTOB BO BKITIOYEHHOWN (OPUTIOPHULIE MOXKET Npo-
N30T NX BO3ropaHve Unu Bo3ropaHue dpuTiopa.

* B cnyyae Bo3ropaHuns npogyKToB unun putiopa,
HeMEeANIeHHO BbIHbTE BUIKY LLHYpa NUTaHWs 13

[ns nogxapuaHusi BO hpuTIOpe BCEraa UCnonb3ynTe
TOJSIbKO KOP3WHY.

[Inst HaNoNHEHWst KOP3WHbI NpodykTamu, Bceraa
BblHUMaNTe €€ hpuTiopa, NoCne HanoNHEHNS KOP3UHbI
npoaykTamu, akkypaTHo onyctute eé Bo cpuTiop,
ocTeperanTechb 6pbI3r OT ropsiyero cpuTopa.

Ecnun npoayKTbl BbINanu U3 KOP3uHbI, 3arnpeLlaercst x
n3BrekaTb MeTannM4eckuMmn npeameTamm, Kotopble
MOTyT NOBPEANTL NOKPbITUE EMKOCTY ANnst hpuTiopa,
ncronbayiiTe KyXoHHbIe akceccyapbl, NpeAHa3Ha4YeH-
Hble ANA aHTUMNPUrapHbIX MOBEPXHOCTEN.

OTKntoYanTe yCTPONCTBO OT 3NEKTPOCETH nocne
MCNONb30BaHUS UMK Nepes YUCTKOW. Npn OTKNIYeHUn
(PUTIOPHULLLI OT INEKTPUYHECKON CETU AEepPKUTECH

3a BUNKY LLUHypa NMUTaHUs U akkypaTHO BbiHbTE €€ 13
ANeKTPUYECKON PO3ETKM, He TAHWUTE 3a LUHYp nuTa-
HUSt — 3TO MOXET NPUBECTU K Er0 NMOBPEXAEHMIO U
BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHue.

He npukacanTtechb k kopnycy yCTPONCTBA, K LUHYPY
NUTaHNS 1 K BUNKE LUHYpa NUTaHUS MOKPbIMU pykamu.
M3 coobpaxeHunin GeonacHOCTM AeTeit He ocTaBnsnTe
NONUaTUNEHOBbIE NaKeTbl, UCMONb3yeMble B kayecTse
ynakoBku, 6e3 Hag3opa.

3MNEKTPUYECKON PO3ETKU, HAKpOWTe hpUTIOPHULY
NIOTHOW, MO BO3MOXHOCTW BNAXHOWN 1 HEroproven,
TKaHblo, MPUMMUTE AOMOMHUTENBHBLIE MEPbI K HEpAC-
NPOCTPAHEHWIO OTHSI.

HE 3ANMBAWTE NNAMSA BOOOWN!

BHUMAHMUE!

He paspeluaiiTe 4eTAM Urpatb C NONUITUIIEHOBLIMM
nakeTamu Unn ynakoBOYHOM NNEHKON. OnacHoCcTb
yaywbs!




YCTPONCTBO He NpeaHa3HayYeHo ANt CNonb30BaHWsA
[eTbMU.

OcyLecTBRsSNTE HAA30p 3a AETbMU, YTODbI He
[0NyCTUTb UCMOSb30BaHUSA YCTPONCTBA B kayecTse
MIPYLLKW.

He pa3speluaiite feTsim npukacatbesi k paboyei
MOBEPXHOCTU, K KOPMYCYy YCTPOWCTBA, K LUHYpY nuTa-
HUSI N K BUNKE LUHYpa NUTaHWsi BO Bpemsi paboTbl
yCTpONCTBA.

Bynbte 0co6eHHO BHUMATENbHbI, €Cnvi N06NM30CTH
oT paboTatoLLero ycTponcTBa HaxoaaTcs AeTy unm
nmua ¢ orpaHN4eHHbIMU BO3MOXHOCTSIMU.

Bo Bpems paboTbl 1 B NepepbiBax Mexay paboummm
LUMknamu pasmMellanTe yCTpoMCTBO B MecTax, Hefo-
CTYMNHbIX ANs AeTeN.

Mpubop He NpefHasHa4eH ANs UCMONb30BaHWS M-
Lamu (Bknovast 4eTen) ¢ NOHWKEHHbIMU U3NYECKN-
MU, NCUXMYECKNMMN UM YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTS-
MW, UMK NPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa UMW 3HAHWIA,
€CIMI OHW He HaXoASATCS Nof KOHTPONEM UIn He
NPOUHCTPYKTUPOBAHbI MULIOM, OTBETCTBEHHbBIM 3a UX
6e3onacHocTb, 06 ncnonb3oBaHun npubopa.
Meproanyeckn npoBepsanTe LENOCTHOCTb LWHYpa
nuTaHus.

Mpu noBpexaeHUn LIHypa NUTaHUs ero 3ameHy,

BO U3bexaHne onacHoCTH, AOMKHbI MPOU3BOAUTL
M3roTOBUTENb, CEpBUCHas cryx6a unu nogobHbIi
KBanMUUMPOBaHHbI NepcoHan.

3anpelyaeTcs camMoCTOSITENbHO PEMOHTMPOBATL
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yCTpoOWCTBO. He pa3bupaiTte yCTponcTBo camo-
CTOATENbHO, MPU BO3HNKHOBEHUM MtoBbIX Heuc-
npaBHOCTEN, a Takke Nnocrne nageHus ycTponcTea
OTKMIOYMTE ero OT 3rieKTpoceTH 1 obpatutech B
aBTOPW30BaHHbIN CEPBUCHbIN LIEHTP.

+ Bo n3bexxaHve noBpexaeHuii nepeBo3nTe yCTpon-
CTBO B 3aBO/ICKON yMaKOBKe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CyXOM MPOXNagHOM MecTe,
HEOCTYNHOM ANsA AeTel U NM0AEN C OrpaHnYeHHbIMU
BO3MOXHOCTAMM.

YCTPOWCTBO MPEAHA3HAYEHO TOJbKO ANA
BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA, 3ANPELLAETCA
MCMONb30BATb YCTPOWCTBO B KOMMEPYE-
CKUX U NABOPATOPHbIX LIENAX.

NEPEQ NEPBbIM UCTOJIb3OBAHUEM

Mocne TPaHCMOPTUPOBKM UIN XPaHEHUS YCTPOWA-
CcTBa Npu oTpuuaTenbHOW TeMnepaType pacnakyuTte
ero U nopoxauTe 3 Yaca nepeA UCNONb30BaHUEM.

» PacnakyiTte yCcTpoiCTBO 1 yaanuTte Bce yrnakoBoY-
Hble MaTepuarnbl.

+ CoxpaHuTe 3aBOACKYIO YNaKoBKy.

* O3sHakoMbTeCh C MepaMu 6e30MacHOCTN N PeKOMEH-
[auuaMm no aKcnnyatauum.

+ [poBepbTe KoMMAeKTauuio.

+ OcmoTpuTe YCTPOWNCTBO Ha Hanu4une noBpexaeHui,
Npy HanNMu“n NOBPeXAeHUN He BKIloYanTe ero B
ceTb.
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* Y6eamTechb, 4TO yKasaHHble NapameTpbl HaNpPsHKeHUs
NUTaHUs YCTPOMNCTBA COOTBETCTBYIOT NapaMeTpam
3MNEeKTPUYECKON ceTu.

« [poTpuTe NOBEPXHOCTb Kopryca OPUTIOPHULIbI Crier-
Ka BMaXHOW TKaHbO, MOCMe Yero BbITPUTE HACYXO.

* BbIHbTE mnbTp 13 KpbIwkK (2) (puc. 1).

* Haxmute Ha knasuwy (13) «<HAXXATb» (puc. 2),
KpbiLka (2) oTkpoeTcs (puc. 3).

* BosbmuTech 3a pydky (11), caBuHbeTe chukcartop (12)
1 nogHMMUTe py4ky (11) B ropusoHTanbHoOe nonoxe-
Hue, oTnycTuTe cukcartop (12) (puc. 4).

« [epxacb 3a py4ky (11) BbiHbTE KOP3UHY (15) (puc. 5).

* BbIHbTE éMKOCTb Ans dpuTiopa (14) (puc. 6).

* BosbmuTECh pyKamu 3a KpbILLKY (2) U CHUMWTE €€ no
HanpasneHuto BBepx (puc. 7).

* [NpomoinTe hunbTp, KPbILKY (2), kOp3nHy (15),
EMKOCTb Ansa dpuTiopa (14) Ténnol BOJOW C Uc-
Nonb30BaHVEM HeWTparibHOro MoLLEero cpeacTea,
OrOJIOCHWTE, 3aTeM BbITPUTE HACYXO.

« Emkoctb ans cputiopa (14) npombisaiite TOMbKO C
BHYTPEHHEN CTOPOHbI.

* YcrtaHoBuTe éMKoCTb Ans dpuTiopa (14) Ha mecTo,
yCTaHOBUTE Ha MECTO KPbILLKY (2).

NMPUIrOTOBJIEHME NPOOYKTOB.

BHUMAHME!

- PeKomer,yeTc;l NCnosib30BaThb pacTuTenbHoOe
Macrio xopollero Ka4yectsa Unn yHmeepcarbHoe

mMacno ans cpuTiopa.

- He pekomeHayeTcsi cMelLVBaTb pasnuyHble copta
macer.

- 3anpelyaeTcs ncnonb3oBaTtb AnA PpuUTIOpa CMecb
Xupa 1 Macna, Takasi CMeCb MOXeT HeOXWAaHHO
BCMEHUTLCS U BbINUTLCS 13 EMKOCTN ANs puTio-
pa (14).

- Ecnu Bbl ucnonb3yeTe NOBapCKON XUP, XUBOTHbIN
UMK pacTUTESbHbIN, U3MENbYNTE Ero Ha Merkue
KyCOYKM 1 noMecTuTe B EMKOCTb (14), peryns-
Topom Temnepatypsbl (10), ycTaHOBUTE HU3KYHO
TemnepaTypy, nocrie pacnnaBneHus xvpa MoXHO
[0BECTV TemMnepaTypy A0 MakCMMarnbHO peKOMeH-
ZAyemoii Ansi 3Toro B1Aa xupa.

PekomeHaaumm no NnpUroToBneHUIo NPoAyKTOB

- [pw xapke HECKOMNbKNX BUOOB NPOAYKTOB B
nepByio o4epeab roToBbTE NPOAYKThI, Tpebytolmne
HW3KOWN TemnepaTypbl NPUrOTOBIIEHUS.

- [Mepen xapkoi HOBOW NOpLMK NPOAYKTOB
nogoxante 3-5 MUHYT ANs Toro, 4Tobbl hpuTIOP
Harpencsi o Hy>XHoW TemnepaTtypbl.

- Koraga nHaukaTop (7) noracHeT, npucTynanTe kK
NPUroTOBMNEHNIO HOBOW MOPLIMK NPOAYKTOB.

- Ecnu npogykTbl noaBepranuck npeaapuTenbHOM
Tepmudeckon obpaboTtke, um Tpebyetcs Gonee
BbICOKasi TeMnepaTypa >Kapkv U MeHbLLee Bpemst
NPUrOTOBMNEHNS, YEM CbIPbIM.

- 3aMopoXeHHble NPOAYKTblI HEOBXOAMMO Npea-



BapWTENbHO MOJTHOCTbIO Pa3MOPO3UTb, ECITN HET
BO3MOXXHOCTU MOMHOCTbIO Pa3MOPO3UTb NPOAYKTHI,
B 9TOM Crlyyae nocrapamntech y6paTb kak MOXHO
Gonblue nbaa.

- Ecnu Bbl ncnonb3syeTe NpoayKTbl, NpeaHasHa-
YeHHble AN NPUroTOBIEeHUs BO (DpUTIopHULIE,
ycTaHaBnuBanTe Temneparypy Harpesa dpuTiopa
COrnacHoO MapkMpoBKe, Ha yrnakoBKe NpoaykTa,
ecnu nofobHbIX ykasaHwWii HET, ycTaHOBUTE Temre-
patypy npurotoenenus 190°C.

- TpopykTbl ¢ GonblLMM cofepxaHuem kpaxmana
(Hanpumep, kapTodenb) ny4yile xapuTb ¢ Hebonb-
LXMW MHTepBanamu, NepuoanYecky BblHUMast
KOP3UHY 1 BCTPSIXMBAsi COAEPXKMMOE KOP3WHBbI.

Vicnonb3yiite pUTIOPHMLY B MECTax C XOpoLUen

BEHTUNSALMEN.

Vcnonb3ayiite puUTIOPHMLY HA POBHON YCTONYMBOW,

TEPMOCTOWKON MOBEPXHOCTW BAANMW OT UCTOYHMKOB

Briaru, Tenna v oTKpbITOro niamMeHu Tak, YTobbl

[0CTYN K 9NeKTpuYeckoii poseTke Bceraa 6bin

CBOBOAHBIM.

He ycraHaBnusanTte v He ncnonb3ynTte ppuTIOpHALY

B6NM3M NerkoBoCnIamMeHsIoLLMXCS MaTepUanos Um

XUOKOCTEW, a Takke NPeaMEeTOB, NOABEPXKEHHbIX

Tennoson aegopmaumu.

YcTaHoBUTE (OPUTIOPHULLY TaK, YTOObI OT CTEH A0

Kopryca hpuTIOPHULIbI BbINO paccTosiHue He MeHee

20 cm, a cBo6OAHOE NPOCTPAHCTBO Had PPUTIOPHM-

Lier cocTaBnsno He meHee 60 cMm.
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* CMaxbTe BHYTPEHHIOK NMOBEPXHOCTb CMOTPOBOMO
OKHa KPbILWKK (2) pacTUTENbHbIM Macrnom, Macno
npefoTBpaTuT obpasoBaHve KoHAeHcaTa, U Bbl
CMOXeTe CeauTb 3a NPoLLeCCOM NPUrOTOBIIEHNS
NpoAyKTOB.

* Haneiite B émkocTb (14) 2 - 2,5 nutpa macna
(dbpuTiopa), ypoBeHb puTiopa OIHKEH BbiTb MeXAY
otmeTok «MIN» n «MAX», METKM YPOBHS pacnono-
)KeHbl Ha BHYTPEHHel NoBepXHOCTH émkocTu (14)
(puc. 8).

* Hanuaiite hpuTiOp TONLKO B XONOAHYO EMKOCTb
(14).

» BcTaBbTe BUMKy WHypa nuTaHus (9) B anekTpuye-
CKYIO pO3ETKY.

» [loBepHuTe pyuky perynstopa Temnepatypbl (10) n
YCTaHOBUTE HYXXHYIO TemnepaTypy NpUrotoBrieHns
npoaykToB (CM. Tabnuuy).

*  Bxnounte puTIOPHULLYY, yCTAHOBUB BbIKMOYaTENb
(8) B nonoxeHue «l», Nnpu 3TOM 3aropuTcs NHAMKaTop
BKtoYeHus B ceTb (6) «BKITKOYEHWE» n nHgukatop
rotoBHocT «HATPEB».

MpumeyaHus:

- mHaukaTop (6) «BKIMIOYEHWE» 3aropaetcsa npu
BKIMIOYEHUN (PPUTIOPHULbI 1 ByAeT CBETUTLCS
NOCTOSIHHO;

- wmHaukaTop (7) «HAFPEB» noracHer, koraa Tem-
nepartypa puTiopa AOCTUTHET YCTaHOBNEHHOM
Temnepatypsbl, UHAUKaTop ByaeT nepuogmyecku
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3aropaTtbCsi U racHyTb, CUrHaNM3npys o nogaepxa-
HWUM YCTAHOBINEHHOW TeMnepaTypbl hpuTiopa.
MpoaykTbl Temnepa- Bec Mpu6nu-
Typa (t°C) (rp.) 3uTenLHoe
BpeMms Xap-
K1 (MUH.)
KpeseTku 170 200 3~5
Tpubbl 170 150 6~8
PbiGHOe chune 170 250 5~8
Msico kyckoBoe 180 250 8~12
Creiik 180 250 8~15
Kycouku KypuHoro 190 300 10~15
dune B cyxapsix
ToHkue kapTo- 190 300 10~12
ernbHble Ynncbl
Kaptodenb chpu 190 250 8~12
Mp a 1 np é Ie B Tabnuue AaHHbIe HOCAT

peKOMeHAaTeanblﬁ XapakTep, eCnv Bbl cHUuTaeTe pesynberat
NpUroToBieHUA NPOAYKTOB HEeyAOBNEeTBOPUTESIbHbLIM, B
3TOM cny4yae U3MeHUTe Konm4ecTBO NPOAYKTOB UMKU Bpems
WX NPUroTOBIEHUS.

« Koraa cpuTiop HarpeeTcst 4O YCTaHOBMEHHOW TeMne-
paTypbl, uHAMKaTop (7) noracHer.

* MonoxwuTe B KOP3nHy (15) HeOOXOANMOE KONNYECTBO
NPOAYKTOB (MPOAYKTbI AOMKHBI ObITb CyXMMM, ecrnn
NPOAYKTbI 3aMOPOXEHHbIE, TO MOCTapanTeCh CTPAXHYThb
C HUX KaK MOXHO GonbLue nbaa).

» Cnegute 3a Tem, 4ToGbl BO hpUTIOP HE Monanu Kanim
BOAbI, MONafaHve kanenb BoAbl B pasorpetblii puTiop
npvBOAUT K pasbpbl3rnBaHuto putiopa.

* Haxxmute Ha knasuwy (13) «HAXKATb» (puc. 2),
KpbILwKa (2) oTkpoeTcs (puc. 3).

* [lepxacb 3a py4ky (11), akkypaTHO OnycTuTe KOp3uHy
(15) Bo chpuTiop.

* 3aKpoWiTe KPbILLKY (2), HaXMUTE U yaepxuBanTe huk-
catop (12) n onyctute pyyky (11), otnyctute dpukcatop
(12).

* Bo Bpemsi paboTbl KpbiLlka pUTIOPHULbI (2) AOmKHA
6bITb 3aKpbITa.

» OcTeperaiiTecb BbixoAa napa u3 peléTku (4) n 3as3o-
POB MeXAy KPbILLKOWA (2) 1 koprycom dpuTiopHULsl (5),
He NofgHOCUTE PyKW 1 He pacrionarante Apyrve oTkpbl-
Tble yyacTkv Tena bnusko K pelwétke (4) 3asopam.

* o OKOHYaHUM NPUTOTOBNEHWSI NPOAYKTOB, BLIKMOUNATE
YCTPOWCTBO, YyCTAHOBUB BbIKMoYaTens (8) B nonoxeHune
«0», NoBepHYB py4Ky perynsitopa Temnepartypbl (10)
NpOTWB YacOBOWN CTPENKU A0 Yropa, BbIHbTE BUITKY
ceTeBoro LwHypa (9) 13 aneKTpUYecKon po3eTku.

* Haxxmute Ha knasuwy (13) «HAXKATb» (puc. 2), npu-
OepXvBanTe KpbILKy (2) 1 MEANEHHO OTKPOWTE eé.

* Bo nsbexaHune nonyyeHns oxora ropsivim napom, He
HaKNOHANTECh Hag (MPUTIOPHULIEN N HE AepXUTE PyKN
Haf eMKOCTbto C ppuTIopoMm (14).



* BosbmuTech 3a pyuyky (11), caBuHste dumkcatop (12) n
nogHumuTe pyyky (11) B ropusoHTanbHoOe NonoxexHue,
otnyctute cdukcarop (12).

» Nlepxacb 3a py4ky (11), BblHbTE KOP3UHY (15) 13
hpuTiopa, noBeckTe KOP3nHY (15) Ha émkocTb (14) nc-
nonb3yst HKHUIA KPOHLUTENH. [lanTe nanuwkam macna
cTeyb B éMKOCTb (14) nocne Yero BbINIOXUTE rOTOBbIV
NpoayKT 13 kop3unHbl (15) B noaxoasLLyto nocyay.

Mpumevanus:

- Npv NepBOM BKIIOYEHWM YCTPOWCTBA, BO3MOXHO
NosiBrieHVe NOCTOPOHHETO 3anaxa U Heborb-
LLIOrO KONMUYECTBA AibIMa OT HarpeBaTenbHOro
aremMeHTa - 310 JOMNYCTUMO U He SIBNAETCS rapaH-
TUHBIM CryYaem;

- nepep ynotpebrneHuem NpoaykToB B NuLLy yoeam-
TECb, YTO OHU MOSTHOCTBIO NMPUTOTOBNEHbI;

- BbIHUMaiTE NPOAYKTHI M3 PPUTIOPHMLIEI CPa3y
nocre NpUroToBMeHWs!, MPU ANMTENbHOM HaXoxXae-
HUW NPOAYKTOB BO (hPUTIOPE MOXKET MPOU3ONTM UX
BO3ropaHue WU Bosropaxve gputiopa.

B cnyuae Bo3ropaHusa npoaykToB unu dputiopa,
HeMeANeHHO BblHLTe BUMKY LUHYpa NUTaHUA U3
ANEeKTPUYECKON po3eTKU, HakponTe hpUTIOPHULLY
MMOTHOW, MO BO3MOXHOCTU BNaXXHON U Heropro4emn,
TKaHbO, NPUMUTE AOMONHUTENbHbIE MepPbI K He-
pacnpocTtpaHeHnuto orusa. HE 3ATIUBANTE NNAMA
BOOON!
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* [Mocne NpuroToBneHUst NPOAYKTOB U BbIKITHOYEHUS!
PPUTIOPHULIBI AOXKANTECH NOSIHOMO OCTbIBAHUS OPUTIO-
pa.

* BbiHbTE éMKOCTb Ans dpuTiopa (14) u cneiTe U3 Heé
puTiop. He cnueante puTiop B pakoBUHY, a yTUNN3n-
pyiTe ero BMecTe C ApYrMMu BbITOBLIMU OTXO4aMM.

* PerynsipHo npoussoauTe 3ameHy dpuTiopa (npubnu-
3uUTenbHO nocne 8-12 NpuroToBneHuin NPoayKToB).

* ®puTIOp HEOGXOAMMO 3aMEHWTb, €CIN OH CUITbHO MOo-
TEMHeN U cTan rycTbiM, eCrnv npu HarpesaHum dpuTiop
HauYMHaET My3bIPUTLCS, UMEET HEMPUATHBIV 3anax unu
BKYC.

» Ecnu cpuTiop npurogeH Ans ganbHenLwero ncnosb-
30BaHust, NPOUNETPYINTE ero, HanenTe B Nocyay ¢
repMeTUYHON KPbILLIKOW M XpaHUTe B XONOAUNbHUKE A0
creayoLero NCnonb3oBaHus.

YUCTKA U yYXoQn

MponssoanTe YICTKY OPUTIOPHNMLIBI NOCIIE KaXA0ro
MCMNONb30BaHWS.

*  Bbikntounte hpuTIOpHULLY, YCTAaHOBMB BbIKMtoYaTesb
(8) nonoxeHne «0», BbIHbTE BUMKY LUHYPa NUTaHWS
(9) 13 anekTpUYeCcKor po3eTkn, AOXKAUTECH NOSTHOMO
OCTbIBaHUS (PPUTIOPHULLbI.

* BbIHbTe 13 KpbILKK (2) OUNBTP, OTKPONTE KPbILLKY
(2), BbIHBTE KOP3MHY (15), BbIHETE EéMKOCTb (14),
CHVMWTE KPbILLKY (2).
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* Cnente 13 émkocTu (2) cbputiop.

* [pomonTte bunbTp, KPbILWKY (2), kOp3nHy (15),
E€MKOCTb Ansa dpuTiopa (14) Ténnol BOJOW C nc-
Nonb30BaHWEM HeWTpasibHOro MoLLero cpeacTea,
OMOJIOCHNTE, 3aTeM BbITPUTE HACYXO.

+ EmkocTb ansa cputiopa (14) npombisaiite TONbKO C
BHYTPEHHEN CTOPOHbI.

» [poTpuTte NnoBepxHOCTb kKopryca (5) hpuTIopHULLbI
crerka BMaXxHOM TKaHblO, NOCNE Yero BbITpUTE
Hacyxo.

« CnepwvTe 3a TeM, 4To6bl Bara He nonana BOBHYTPb
kopnyca (5) dpuTIopHULIbI.

« 3anpeLyaercsa UCNonNb30BaTh ANs1 YUCTKM AeTanemn
hPUTIOPHULLI MeTannuyeckne movarnku, abpasms-
Hbl€ YNCTSLLME CPEeACTBa U PacTBOPUTENN.

* He norpyxavite kopnyc (5) opuTIOpHULbI, LLHYP
MUTaHUSA 1 BUMKY LLIHYpa NUTaHus B Bogdy WUnu niobble
Apyrvie XXnagKocTy.

XPAHEHUE

» [epep Tem kak ybpaTb (PPUTIOPHULLY Ha XpaHeHne
NpoBeAmnTE YUCTKY BCEX CbEMHBIX AeTanei.

+ XpaHuTe yCTPOWCTBO B CYXOM MPOXNagHOM MecTe,
HeOCTYMHOM Ansi AeTel 1 NMofen C orpaHNYeHHbIMU
BO3MOXHOCTAIMM.

KOMMINEKTALUA
®PpuTiopHMUa - 1 WT.
WHcTpykums - 1 wT.

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

+ OnekTponuTaHue 220-240 B, ~ 50 'y

* HomuHanbHas notpebnsemasi MOLLHOCTb:
1800 BT

+ O6béM macna (dputiopa): - 2-2,5 nutpa

YTUNN3ALUA

YT06bI NPEaoTBPaTUTL BO3MOXHbIV Bpes
OKpY>XaloLLei cpefe Unm 30opoBbio
nofent OT HeKOHTPONVMPYEMOW yTUnmM3auum
OTXOA0B, MOCIE OKOHYaHUsI CpoKa CIyx0bl
YCTPOWCTBA MMM 3NEMEHTOB MUTaHNS
(ecnu BXogaT B KOMMNMEKT), He Bblbpackl-
BaWiTe NX BMeCcTe C 0Obl4HbIMY BbITOBLIMKU OTXOA4aMM,
nepegaiTe npuboOp 1 ANEeMeHTbl NMTaHUsa B creumani-
31pOBaHHbIE NYHKTbI A4Ns AarnbHENLen yTunm3aumm.

OTxoAbl, 06pasyoLmecs Npy yTunusaummn 3aenui,
noanexar obsi3atensHomy cbopy ¢ nocneaytoLlen
yTUnusaumei B yCTaHOBIIEHHOM NOpsiaKe.

[ns nony4eHns AONONHUTENBHON MHdopMaLummn 06
yTUIM3auum AaHHOro npofdykta obpaTtnTech B MECTHbIN
MYHULMNAnUTET, crnyx0y yTunmaaumum 6bIToBbIX OTXOA0B
UnK B MarasuH, rae Bbl npnobpenu AaHHbIN NPOAYKT.

MpownsBoguTensb coxpaHseT 3a cobor NpaBo nsme-
HATb AM3alH, KOHCTPYKLUMIO U TEXHUYECKUe XxapakTe-
PUCTUKU, HE BRUSAOLLME Ha OGLLMe NPUHLUMNBLI paboTbl
ycTponcTea, 6e3 npeaBapuTeNnbHOrO yBEAOMEHUS.




Cpok cnyx6bl ycTpoincTBa — 3 roga

[ata npou3BoACTBa yKa3aHa B cepuiiHOM Homepe.

B cny4yae o6HapyxeHuUsi KaKux-nM6o HemcnpaBHO-
cTe Heo6xoAMMO 06pPaTUTLCA B aBTOPU3MPOBAH-
HbI CEePBUCHbIN LIEHTP.
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OPUTIOP NICIPYTE
APHAIJIFAH biAblIC BR2836

®puTiop Nicipyre apHanfaH biabic — 6yn apTypni
eHimpaepai hpuTiopae a3ipneyre apHanfaH TypMbl-
CTbIK 3MEeKTP KYPbINFbIChI.

CUNATTAMACDI

1. Kapay Tepe3seci

2. Kaknak

3. KaknakTblH iLuki 6eTi

4. By wblfaTbiH TOp/CY3ri

5. Kopnycebl

6. «BKIMKOYEHWEX» xenire Kocy uHamkaTopb!

7. ®puTiopai kbi3aplpy nHankatopbl «HAPEB»

8. KyatTaHapblpyabl ceHaipriw «l/0»

9. KyatTaHaplpy 6aybiHbIH aluachl

10. Temnepatypa petTeriwi

11. Ceber TyTKaChI

12. Tytka GekiTneci

13. KaknakTtbl awwy nepHeci «HAXKATb»

14. Marira (dbpuTiopra) apHanfaH anbiH6anbl CbliibiM-
AbINbIK

15. ©Himpepai canyra apHanfaH cebet

HA3AP AYOAPbIHbI3!

KocbIMLLIa KOpFaHbIC YLUiH KyaTTaHabIpy Tisberinae Ho-
MUHanApl icke kocbiny Torbl 30 MA acnawTblH KOpFa-
HbIC ceHaipy KypbinfbicbiH (KAK) opHaTkaH aypbic,
KAK-Tbl opHaTy yLUiH MamaHFa xabapracbiHbl3.




KAYINCI3AIK LWWAPATAPBI XXOHE MAAOA-
NAHY BOUbIHLWA H¥CKAYNbIKTAP

®dpuTiop nicipyre nainaanaHy anabiHAa nakganaHy
XOHiHAeri HYCKaynbIKTbl MYKUAT OKbIN WbIFbIHbI3,
OKbIfaH COH, 6GonaliakTa nanganany yuwiH cakran
KOMWbIHbI3.

«  ®puTiop nicipyre ocbl HyckaynbikTa basiHaanFaHgan,
Tikenewn makcaTbl GoiiblHLLA FaHa naaanaHbiHbI3.

« ®puTiop nicipyre aypbic konaaHbay oHbIH Oy3binybl-
Ha, XoHe nanganaHylubifa HeMece OHbIH MyJIKiHe
3USIH KEeNTipyre aken CofFybl MYMKiH XaHe Keningik
araanbl 6onbin TabblnManabi.

« 3artTaHbaga KepceTinreH KypbinfFbiHbIH XYMbIC
KepHeyi, aNeKTp XeniciHiH kepHeyiHe Calikec eKkeHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

» KyaTTaHabipy 6aybIHbIH allacblH xepre KOCyAblH,
ceHimai 6annaHbichbl 6ap anekTp po3eTkacblHa
casnblHpI3.

*  KypbinfbiHbl CbIPTKbI TaiMepnepre Hemece
KaLUbIKTbIKTaH 6ackapbinaTbiH ANeKTp po3eTkanapfra
KOCyFa ThIbIM canbiHagbl.

* OpT WhIfy KayiniH 6onagsipmay yLiH, dopuTiop nicipyre

3rneKTp po3eTkacbiHa kocap angblHaa «kanfacTbl-
prbilUTapAbl» NanganaHyfa TbiibiM canbiHaabl.

«  ®puriop nicipyre xeni po3eTkacblHa Kipy apkaLluaH
6oc 6onatbiHAaw eTin Teric, Kyprak, OPHbIKTbI, TEPMO
TesiMai 6eTke OpHaTbIHbBI3 XaHe nanaanaHbiHbI3.

*  KypbinfbiHbl YR-XaiaaH TeiC xepae napganaHyra
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ThlibIM carnblHaAbl.

Hawsarai kesiHae KypbinfbiHbl NaganaHy yYCbiHbIm-
mangbl.

®puTiop nicipyre CokkblAaH, KynayaaH, aipinaeH
*oHe 6acka fja MexaHvKarnblk acepriepaeH cakTaHbl3.
Xenire KocbIfiFaH KypbiSFbIHbI, Kapaycbl3 kanabip-
MaHbI3.

KypbInfbiHbI XbINy Ke34epiHiH, XbiNbITy acnanta-
PbIHbIH HeMece aLlblK OTTbIH Tikenen xaHbiHAa
naganaHbaHbl3.

PpuTiop nicipyre aspo3onbaap naganaHbinaTbiH
Hemece LaLlblpanTbIH Xeprepae, coHaan-ak Tes
TyTaHaTblH CyibIKTbIKTapFa XakblH Xepnepae naiaa-
naHyfa ThbliibIM canblHagbl.

PpuTiop nicipyre ac yi pakoBMHACbIHA XaKblH,
XKyblHaTbIH Genmene, 6acceHaep Hemece 6acka Aa
Cy TONTbIPbINFaH ChifibIMAbINbIKTAPFa XakbiH Xepae
naganaHb6aHbi3.

PpuTiop nicipyre cyfa kynan KeTkeH xaraanaa,
nAepey xerni 6ayblHbIH allacblH 311eKTp po3eTkacbiHaH
CypblHbI3, COAAH KENiH FaHa KypbInfbiHbI CyAaH arnbin
wbiFyFa Gonagebl.

KyaTtTaHablpy 6aybiHbiH bICTbIK GeTTEpre xaHe
»uhasablH eTKIp )KUeKTepiHe TUIoIH 6onabipMaHbI3.
XyMbIC yakbITbiHbIAa PpUTIOP KOPMYChl KATThI Kbl3a-
Obl, Kyinik anyra xon 6epmey YLUiH, bICTbIK 6eTTepre
KOMbIHbI3Abl TUT36EHi3.

XKyMmbIC yakbITbiHAA OpUTIOp Nicipyre apHanfaH
bIABIC KaKNarbl xabblk 6onybl Kepek.
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blcTbIK hpuTiOp Nicipyre XbImKbITNaHbI3, OHbIH, TOMbIK
cankblHAAybIH KYTiHi3.

KypbInfFbiHbI XXenaeTyi )akcbl xxeprnepae navaanbi-
HbIHbI3.

DdpuTiOp nNicipyre XKeTKi3Y XKUbIHTbIFbIHA KipeTiH 6ern-
LUEeKTepiH faHa KonpaHbIHbI3.

Erep dpuTiop eHimaep 6onmMaca, KypbiiFbiHbl KOCyFa
ThifibIM casbiHagbl.

®dpuTiop Micipyre apHanfaH biabIC kaknafFbl MEH KOp-
nycbl apacblHAarbl CaHblnaynapaaH LbiFaTbiH OyaaH
cak 60rbIHbI3, CaHbInaynapfa KonblHpl3abl XaHe
[OeHeHiH 6acka alblk 6enikTepiH TakaMaHpl3.
OHimMaepai a3ipnen GonFaHHaH KeliH GipaeH hpuTiop
nicipyre apHanfaH blAblCTaH LbIFapblHbI3, OHIMAEP
icke KoCbInFaH hpuTIOp Nicipyre apHanfaH biabicta
y3aK KarnfaH >xxarganaa epTeHyi Hemece OpUTIOPAIH
XKaHybl MYMKiH.

©Himaep Hemece OPUTIOP XaHFaH Xafaanaa anexkTp
poseTkacblHaH kyaTTaHabIpy 6aybiHbIH allacblH
aepey Cyblpbin anbliHbIi3, pUTIOP Nicipyre apHanfaH
bIAbICTbI Thifbl3, MYMKIHAIMHLUE AbIMKbIN XaHe
*aH6alTblH MaTaMeH xabblHpl3, OTTbl TapaTnay YLUiH
KoCbIMLUA Wapanap konaaHbliHbi3. XKAJIbIHFA CY
K¥AAMAHbI3!

dpuTiopae Kyblpy YLWiH YHemi cebeTTi FaHa konga-
HbIHbI3.

CebeTTi eHIMMeH TONTbIPY YLUiH, OHbl 9pAanbiM
PUTIOPAEH LUbIFAPbIHBI3, Ce6eTTi eHIMaepMeH
TONTbIPFAHHaH KeWiH, OHbI (hpuTiopre abannan

6aTbIpbIHbI3, bICTbIK (OPUTIOPAIH LUALLbIPaHAbIChIHAH
caK 60rnbIHbI3.

+ Erep eHimaep cebeTTeH Tycin kanca, onapabl
chpuTiopre apHanfaH CblibIMAbINbIK KabbIHbIH
3aKbiMAaybl MyMKIH MeTanm 3aTTapMeH LbiFapyfFa
ThIfibIM carnblHaAbl, Kytore kapcel 6eTTepre apHasnfaH
ac yit akceccyapnapbiH KOnaaHbIHbI3.

* KypbinfbiHbl NaiganaHbin 6onFaHHaH keniH Hemece
Tasanay angblHAa MiHAETTi Typae COHAIPIHI3.
PpuTiop Nicipyre anekTp XeniciHeH axbipaTkaH keaae
Tek xeni 6ayblHbIH alacbiHaH YCTaHbI3 )KOHE OHbI
3MNEKTp po3eTkacbiHaH abaiinan LWblFapbIHbI3, Xeni
6ayblHaH TapTnaHpl3 — By OHbIH 3aKbIMAAHYbIHA
aKenin, Kbicka TyMblKTanyblH TyAbIPYbl MYMKIH.

* Kypbinfbl KOPMYChbIH, Xeni 6ayblH xaHe xeni 6aybIHbIH
alacbiH Cy KONMEH yCTaMaHbI3.

» BananapgblH Kayinciaairi ywiH kantama petiHae
naiifanaHbinaTbiH NONUATUNEH NakeTTePAl kadarana-
YCbI3 KanablpMaHbI3.

Hasap aynapblHbi3!

Bananapra nonuatuneH nakeTTepiMeH HeMmece kantama
ynaipiMeH oviHayFa pykcat eTrneHi3. TyHwbIFy Kayni!

* KypbinfFbl 6ananapgblH nanganaHybiHa apHanmaraH.

*  KypbinfbiHbl OMbIHLLBLIK PeTiHAe nanganaHyblH 6om-
Ablpmay yuwiH, 6ananapapl kagaranaHpl3.

+ Kypbinfbl XyMbiC icTen TypFaHaa 6ananap >KyMbic
6eTiHe, KypbINFbl KOPNycbiHa, xeni 6aybiHa Hemece
*eni 6ayblHbIH allacbiHa XakblHAAybIHa pyKcaT
GepMeHia.



Erep xyMbIC icTen TypFaH KypbinfFbiHbIH MaHblHAA
6Gananap HemMece MyMKIHAIKTEpI WeKTeyni agaMmaap
6orca, oHAa epeke MyKUSIT GOnbIHbI3.

2KyMbIC iCTey yakblTbIHAA XBHE XYMbIC LKNAepi
apacblHAaFbl y3inictepae KypbifbiHbl 6ananapabiH
KOInbl XXETNENTIH Xepae opHanacTbipbIHbI3.

Acnan feHe, Xylike Hemece caHa MyMKiHAIKTepi
TeMeHZeTinreH TynFanapabiH (bananapgbl koca)
nanganaHyblHa apHanMaraH, coHaan-ak erep
onappablH Texipubeci Hemece 6inimi 6onmaca, erep
onap 6akpinaH6aca Hemece onapabliH Kayinciaairi
YLWiH xayan 6epeTiH TyIiFaMeH acnanTbl nanganaHy
Typarnbl HyckaynbikTap 6epinmece.

YKeni 6ayblHbIH GYTiHAIMH Me3riniMeH Tekcepin
OTbIPbIHbI3.

KyaTtaHabipy 6aybl 3akbiMAaHFaHaa kayin Tyasipmay
YLWiH OHbl AaliblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET HEMECe
6anamanbl 6inikTi MamaH aybICTbIpybl TUIC.
KypbInfFbiHbI ©34iriHi30eH XeHaeyre ThiiblM canbliHa-
Obl. KypbinfbiHbl ©3 6eTiHi36eH BerekTemMeHis, kes-
KernreH akayrnbiktap nanga 6onFaH kesge, coHaan-ak
KYPbINFbl KyrnaraHHaH KeliH OHbl 3NeKTpP XeniCiHeH
aXblpaTblHbI3 XXOHe aBTOpraHFaH CepPBUCTIK opTa-
NbIKKa >KYTiHiHi3.

KypbinfFbiHbl 3aKkbiMaamay YLiH, OHbl TEK 3aybIT
KanTamacblHaa TacbiMangaHbl3.

KypbInfFbIHbI CarkbIH XaHe Kyprak xepae, bananap-
[OblH XXaHe MYMKIHAIM WekTeyni agamaapAbiH, Kombl
XKETNEWTIH Xepae cakTaHbl3.
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K¥PbINFbl TEK T¥PMbICTbIK MAUOANAHYFA
FAHA APHATNFAH, K¥PbUTFblHbl KOMMEPL|A-
ANbIK HEMECE 3EPTXAHANbIK MAKCATTAPLA
MAAOATIAHYFA TbIbIM CANbIHAbI.

ANFALL PET NANOANY ANObIHOA

Kypanabl kepi Temnepatypaga TacbimangaraHHaH
Hemece cakKTaraHHaH KeWliH OHbl KanTamagaH WbiFa-
PbIHbI3 XXoHe nanganaHy anabiHaa 3 cafFaT KyTiHi3.

+ Kypanabl kantamagaH LublFapblHbI3 xaHe 6aprbik
KanTama matepuanaapbiH XOMbIHbI3.

+ 3aybIT KanTamacblH CakTaHpI3.

» Kayincisgik Wwapanapbl MeH naviaanaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.

* XvHakTanbIMblH TEKCEPIHI3.

+ Kypanabl 3akbiMaaHyblHa kaTblCTbl GaiikaHbl3
3aKblMaaHybl 6onFaH xarganaa oHbl xkernire
KocnaHpI3.

» KypanabiH kepceTinreH KyaTTaHablpy KepHeyi napa-
MeTprepi aneKkTp XenicCiHiH NnapameTpnepiHe cakec
KeneTiHiHe ke3 XeTkKi3iHi3. KypbinfbiHbl 60 'L xuinik-
Teri aneKTp xenicinae nanganaxfanga, ewkaHaan
KOCbIMLLA 9peKeT KaxeT emec.

*  ®puTiop nicipyre KOPNycblH CaN AbIMKbIN XyMcak
MaTaMmeH CypTin, coaaH KewiH KypfFaTbin CypTiHi3.

+ Cya3riHi kaknakTaH LblFapbin anbiHbI3 (2) (cyp. 1).

+ TMepHeHi (13) «<HAXKATb» 6acbiHbI3 (Cyp. 2), kaknak
(2) awbinaapl (cyp. 3).
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» TyTkapaH ycTaHbi3 (11), GekiTKiwTi (12) XblmKbl-
TbIHbI3 XaHe TyTKaHbl (11) kKengeHeH Kynre KeTepiHia,
GekiTkiwTi (12) 6ocaTbiHbI3 (Cyp. 4).

» TyTkapaH ycTaHbi3 (11) cebeTTi (15) WhiFapbiHbI3
(cyp. 5).

« ®puTiopre apHanfaH CbiibIMAbINbIKTbI (14) WhiFapbin
anbiHpI3 (cyp. 6).

» KaknakTbl (2) KONbIHbI3OEH YCTaHbI3 XaHEe OHbI XKOoFa-
pbl Kapa LweLwlin anbiHbI3 (Cyp. 7).

» Cya3riHi, KaknakTbl (2), cebeTTi (15), dopuTiop nicipyre
apHanfaH CblibIMAbINbIKTbI (14) XbiNbl CyMeH
GelTapan XyfbiLl 3aTTbl KONAAHbIM XYybIN XibepiHi3,
LanbIHbI3, COAAH KeWiH KypFaTbin CypTiHi3.

«  ®puTiop nicipyre apHanfaH CbiibIMAbINbIKTbI (14) Tek
iLLIKi YKaFbIHaH XYbIHbI3.

«  ®puTiop nicipyre apHanfaH CbiibIMAbINbIKTbI (14)
OpHbIHA KOMbIHbI3, KaKNakTbl (2) OPHbIHA KOWMbIHbI3.

OHIMAEPOI 93IPNEY
HA3AP AYOAPbIHbI3!

- Kakcbl cananbl eciMaik MavibiH Hemece puTiopre
apHanfaH amb6eban mMainabl konaaHy yeblHbinagbl.

- MawigblH apTypni cypbinTapbiH apanacTbipy
YCbIHbINIMaNAbI.

- ®puTiop YLLIIH Mail MeH TOH MaWi KocnachblH Konaa-
HyFa ThblibIM carnblHafbl, MyHAal Kocna KeHeTTeH
kebikTeHin, dpuTIOp nicipyre apHanfFaH CblibiM-
OpbinbikTaH (14) Terinin keTyi MyMKiH.

Erep ci3 acna3 mainblH, xaHyapnap Hemece
eCiMAIKTep MaliblH KONMAAHCaHbI3, OHbI KilLKeHe
KecekTepre 6eniHi3 xaHe cblibIMAabIbIkka (14)
canbliHbI3, Temnepatypa petTeriwimeH (10) ca-
NbIHBI3, TOMEH TEMMNepaTypaHbl OPHATbIHbI3, Maii
epireHHeH KeWiH TemnepaTtypaHbl OCbl Maii TypiHe
YCbIHbINATbIH EH KOFapbl AEHrenre xeTkiyre
6onaabl.

©Himpaep AanbiHAAy 60MbIHLIA YCbIHbICTAp

OpTypni eHimaepai KybIpy KesiHae GipiHLUi ke3ekTe
TeMeHri TeMnepaTypafa AanbliHAayabl KaxeT
eTeTiH eHiMaepai a3ipneHis.

OHIMAIH >XaHa MernLepiH Kyblpmac 6ypbiH, Mai
KaXeTTi Temnepatypara AeWiH Kbl3ybl yLIiH 3-5
MUHYT KYTiHi3.

MHaukaTop (7) ceHreH keaae, eHIMHIH xaHa men-
LuepiH a3ipreyre KipiCiHi3.

Erep eHiMaep anabiH ana Kbi3abipblibin eHaenreH
6ornca, onapabl KyblpyFa Xofapblpak Temnepa-
Typaja Kepek xaHe LMK eHimaepre kaparaHaa
faiiblHaayra asblpak yakblT KeTeai.

My3spaTbinfFaH eHimaepai angplH-ana TonbliFbIMeH
epiTy Kepek, erep eHimai TomMbIFbIMEH epiTy MYMKiH
6onmaca, 6yn xarganga MyMKiHAIrHWe My3aapbiH
kebipek anbin TacTayfa TbipbICbIHbI3.

Erep ci3 chpuTiop nicipyre apHanfaH biabicta
asiprieyre apHanfaH eHimaepai KonaaHcaHbl3,
hpuUTIOPAI Kbl3AbIpy TeMnepaTypachiH OHIMHIH,



KkanTamacblHAarbl TaHbanayfa calikec opHaTbIHbI3,
erep MyHzaw Hyckaynap 6onmaca, a3ipney Temne-
patypacbiH 190°C eTin opHaTbIHbI3.

- KypamblHaa kpaxmansl ken eHimaepai (Mbicanbl
KapTon) Kyblpy apacbiHAarbl y3inicTi y3ak Kblnmay
Kepek, cebeTTi WhlFapbin anbin, ilWiHAErCIH cinkinen
OTbIPFaH XeH.

» OpuTiOp Nicipyre apHanfaH biAbICTbI XeNAeTyi Xakcbl
xeprepae naaasnbiHbiHbI3.

» OpuTiop Nicipyre apHanfaH blAbICTbl TErC, OPHBIKTbI,
Tepmotesimai 6eTke, XKbiny, binFan oHe alublK XanbiH
Ke3AepiHeH anbic xepre, aNeKTprik po3eTkara yHeMi ep-
KiH KoM xeTimainik 6onatbiHaai eTin opHanacTbIpbIHbI3.

« GpuTiop Micipyre apHasfaH blAbICTbI T3 TyTaHaTbIH
marepuanaapablH HeMece CyMbIKTbIKTapAblH, COHbIMEH
KaTap Xbify AeopMaumschiHa YILbIPanTbIH 3aTTapablH
KacblH4a OpHanacTbipMaHbI3.

» puTiOp nNicipyre apHanfaH blAbICTbl OHbIH, KOPMY-
cblHaH Kabblprara aeniH 20 cM-AeH KeM eMec KaLUbIKTbIK
kanaTblHAaw, an dpuTiop nicipyre apHanfaH bigbICTbIH,
ycTiHaeri keHicTiri 60 cM-aeH kem emec GonaTbiHaan eTin
OpHaTbIHbI3.

« KaknakTblH Kapay TepeseciHiH, iLki 6eTiH (2) ecimaik
MalibIMeH MarinaHpl3, Maw KOHAeHcaTTbIH naiaa 6onybl-
Ha >on 6epmengi xaHe ci3 nicipy NpoLeciH kagaranan
anachbi3.

KZ |35

* CbibiMabinbikka (14) 2-2,5 nutp ma (cpuTiop)
KyWbIHbI3, hpuTiop aeHreni « MIN» xoHe «MAX»
GenrinepiHiH apacbiHaa 6onybl kepek, AeHren Genrinepi
CbINbIMABINBIKTLIH (14) iwki 6eTiHae opHanackaH (cyp. 8).

» ®puTiopai cyblK ChiibiMAbINbIKKa (14) FaHa KyMbIHpbI3.

* KyaTTaHabipy 6aybiHbIH alacbiH (9) anekTp poseTkachl-
Ha carnblHblI3.

» Temnepatypa peTTeriliHiH TyTkacbliH (10) BypaHpi3
XaHe eHimaepAi nicipyaiH KaxeTTi TemnepaTypacbiH
OpHaTbIHbI3 (KECTeHi kapaHbI3).

 CeHgipriwTi (8) «I» kyniHe opHaTbIn, puTiop nicipyre
apHarnfaH bifbICTbl KOCbIHbI3, By peTTe xenire kocy
nHaukatopsl (6) «BKIMKOYEHWE» xaHe panbliHAbIK MHAN-
kaTopbl «HAIPEB» >xaHagbl.

EckepTnenep:

- mHaukaTop (6) «BKIMIOYEHWE» dpuTiop nicipyre
apHarnfaH biAbICTbl KOCKaH Keafe xaHaabl XoHe
YHeMi xapkblpan Typaabl;

- umHaukaTopbl (7) «<HATPEB» dpuTiop Temneparty-
pacbl 6enrineHreH TeMneparypara XeTkeHAe CeHin
kanagbl, an dpuTiopabliH 6enrineHreH Temnepary-
pacblH ycTan Typy Typanbl 6enri 6epin, uHamkatop
Me3rin-Mesrin xaHbIn CeHin Typaabl.
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©Himaep Temnepa- | Canmak | KyblpyabiH
Typa (t°C) | (rp.) LwamameH
yaKbITbl
(MuH.)
KpeseTkanap 170 200 3~5
CaHblpaykynakrap 170 150 6~8
BanbikTbiH cybe eTi 170 250 5~8
KecexTi et 180 250 8~12
Creitk 180 250 8~15
KenkeH HaHaarbl Ta- 190 300 10~15
ybIK €TiHiH GenikTepi
XKyka kapton 190 300 10~12
unncrepi
Dpu kapToObI 190 250 8~12

EckepTne: - kecTeae KenTipinreH AepekTep YCbIHbIM-
Ablk cunaTtta 6onagbl, erep ci3 eHimaepai AabiHaay
HaTWKECIH KaHarFaTTaHapnbIKChbI3 Aen ecenTteceHis, Gyn
Xafaanaa eHimaep meriepi Hemece onapAabl AanbiH-
Aay yakbITblH ©3repTiHi3.

« ®puriop benrineHreH Temnepatypara AefiH KbiaraH
Kesne nHamkatop (7) ceHin kanagpl.

* CebeTke (15) HIMHIH KaXeTTi MenLiepiH canblHbI3
(eHiMaep Kyprak bonybl kepek, erep eHimaep mysaa-
TbinFaH Gonca oHAa onapaaH HeFyprbiM kebipek
My34bl CinKin TacTayfa TbIpbICbIHbI3).

« ®puTiopre cy TamLUblnapbl TYCMNENTIHIH Kaaaranaqbi3,

Kbl3AbIpbiSiFaH puTiopre cy TamLUbINapbIHbIH TYCYi
pUTIOPAIH WallbipayblHa akeneai.

MepHeHi (13) «<HAXKATb» 6acbiHbI3 (Cyp. 2), kaknak
(2) awbinagbl (cyp. 3).

TyTtkagaH (11) ycran Typbin cebetTi (15) dputiopre
abarinan TycipiHis.

KaknakTbl (2) abblHpI3, BekiTkiwTi (12) 6acbiHpI3
XOHe ycTan TypblHbI3 XaHe TyTKaHbl (11) TYCipiHi3,
GekiTkiwTi (12) 6ocaTbiHbI3.

XKyMbIC yakbITbiHAA OpUTIOp Nicipyre apHanfaH
bIABIC (2) KaKnaFbl Xabblk 6onybl Kepek.

PpuTiop nicipyre apHanfaH biabiC Kopnychl (5) MeH
kaknarbl (2) apacblHAarbl caHplnaynapaaH xaHe
TopAaH (4) whiFaTbiH 6yaaH cak 6onbiHbI3, caHplna-
ynapra xaHe Topfa (4) KOnblHbI3abl XXOHE AEHEHIH,
6acka alblk 6enikTepiH TakaMaHpl3.

OHimaepai favbiHaay askTanfaHHaH KewiH,
ceHaipriwTi (8) «0» KyhiHe opHaTbIN, KyPbINFbIHbI
eLipii3, Temneparypa peTTeriliHiH TyTkacbiH (10)
carar TiniHe kapcbl TipenreHre AeriH Gypbin, aNekTp
po3eTKacblHaH KyaTTaHablpy 6aybiHbIH alacbiH (9)
CybIpbIMN anbiHbI3.

MepHeHi (13) «<HAXKATb» 6acbiHbI3 (Cyp. 2),
KaknakTbl (2) ycTan TypbiHbI3 XaHe OHbl 6asty
allbIHbI3.

blcTbik ByFa kyitin kanmay yLuiH dppuTiop nicipy-

re apHanfaH blabICTbIH YCTIHE EHKEeNMEHI3 KaHe
hpuTiopi 6ap cbibIMAbINbIK (14) YCTIHEH KONbIHBI3A!
yCTamaHbI3.



» TyTkapaH ycTaHbi3 (11), GekiTKiwTi (12) XblmKbl-
TbIHbI3 XaHe TyTKaHbl (11) kKengeHeH Kynre KeTepiHia,
GekiTkiwTi (12) 6ocaTbiHbI3.

» TytkaHbl (11) yctan Typbin, ce6eTTi (15) dputiopaeH
LWblfapbIn anbiHbI3, cebeTTi (15) chlibIMAbINbIKKa
(14) inin KOMbIHbI3, ON YLUIH TEMEHTi KPOHLUTENHAI
KonaaHblHbI3. APTbIK Manabl CbiibIMAbINbIkka (14)
afbl3blHbI3 CodaH KeWiH AalblH eHiMAi cebeTTeH (15)
Konawnnel bligpicka canbiHpl3. EckepTnenep:

- KypblFbIHbI anFallKbl KOCKaH ke3ae Kbl3aplpy ane-
MEHTIHEH Gerae uic xaHe asaaraH TYTiH LWbIFybI
MYMKIH - Byn KanbINTbl XaFgan xxoHe Kkeningik
oKuFackl 6onbin TabbinManasl;

- eHiMAepai Tamakka TyTbiHY anabliHaa, onapablH
TonblK 93ip GorFaHbIHa KO3 XKeTKi3iHi3;

- eHiMaepai a3ipnen GonrfaHHaH keniH GipaeH
dpuTiop nicipyre apHanfaH blAbICTaH LbIFapbIHbI3,
eHimaep icke KocblnFaH hpuTiop nicipyre apHanfaH
blAbICTA Y3aK KanfFaH xaraanaa epTeHyi Hemece
DPUTIOPAIH KaHYbl MYMKIH.

OHiMaep Hemece hpUTIOP XKaHFaH Xaraanaa anekTp
po3eTKacblHaH KyaTTaHAbIpy 6aybIHbIH alacbIH ae-
pey cybIpbin anbiHbI3, PpPUTIOP Nicipyre apHanfaH
bIALICTbI ThIFbI3, MYMKIHAIrHWE AbIMKbIN XaHe
XaH6GaWTbIH MaTameH XabbIHbI3, OTTbI TapaTnay
YLWiH KOCbIMLUA Wapanap KonaaHbIHbI3.

ATbIHFA CY K¥IMAHBI3!
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+ ©OHimaepai favibiHgan 6onFaH CoH xaHe dpuTiop
nicipyre apHanfaH bliAbICTbl OLIIPreHHEH KeniH,
pPUTIOPAIH TOMbIK CankbiHAAYbIH KYTiHI3.

* ®puTiopre apHanfaH CbiibiMAbINbIKTbI (14) WhiFapbin
anblHbI3 XXaHe ofaH pUTIOPAI KyMbin anbliHbI3.
dpuTiopai KOMKyFbILLKa TOKMEHI3, OHbl Gacka TypMbl-
CTbIK KanablKTapMeH Gipre kafere xapaTblHbl3.

*  @puTiopai MesriniMeH aybICTbIPbIN OTbIPbIHBI3 (LWama-
MeH 8-12 eHim AanblHOaFraHHaH KeniH).

* Erep dpuTiop KaTTbl Kapanbin XeHe KotomnaHbIn
KeTce, erep Kbi3ablpFaH kesge puTiop KenipLum
BacTaca, *afbIMCbI3 Uici Hemece gami 6ornca, OHbl
aybICTbIPY KEPEK.

» Erep dpuTiop api kapan naganaHyra xapamabl
6ornca, oHbl Cy3rifeH eTki3in, aya eTki36eNnTiH kaknarbl
6ap blapicka KyiMbin, Kerneci kongaHFaHra AeniH ToHa-
3bITKbILUTA CAKTaHbI3.

TA3AJAY XOHE KYTIM

+ ®puTiop nicipyre apHanfaH bigbICTbl 9p nanaa-
NaHFaHHaH KeliH Tasanan oTbIPbIHbI3.

+  ®puTiop nicipyre apHanfaH biAbICTbl SLUIPIHi3, on
YLWiH ceHAipriwTi (8) kyniHe «0» OpHaTbIHbI3, KyaTTaH-
Ablpy 6aybiHbIH allacklH (9) anekTp po3eTkacbliHaH
CybIpbIN anbIHpI3, OPUTIOP Nicipyre apHanfaH biabl-
CTbIH TOMbIK CankbIHAAYbIH KYTiHi3.

+ KaknakTtaH (2) cys3riHi WwhiFapbin anbiHbI3, KaKnakTbl
(2) awbiHbI3, cebeTTi (15) WhiFapbin anbiHbI3, Chi-
bIMAbINbLIKTLI (14) WbiFapbIn anbiHbI3, KakNakTbl (2)
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weLwin anbiHpI3.

¢ CbIMbIMAbINbIKTaH (2) dpUTIOPAI KyMbIN anblHbI3.

» Cya3riHi, kKaknakTbl (2), cebeTTi (15), dopuTiop nicipyre
apHanfaH CbibIMAbINbIKTbI (14) XbiNbl CyMeH
GelTapan XyfbiL 3aTTbl KONAAHbIM XybIN XibepiHi3,
LabIHbI3, COAaH KeWiH KypFaTbin CypTiHi3.

«  ®puTiop nicipyre apHanfaH CbiibIMAbINbIKTbI (14) Tek
iLLIKi YKaFbIHaH XYbIHbI3.

«  ®puTiop nicipyre apHanfaH biablC KOPNYyCbIHbIH, (5)
CbIpTKbI 6ETiH Can AbIMKbIT MaTaMeH CYpTiHi3, coaaH
KEeWNiH KypFaTbIn CYPTiHi3.

«  ®puTiop nicipyre apHanfaH biablC KOPMNYyCbIHbIH (5)
iWwiHe binFan KipMEeNTiHIH kagaranaHpl3.

«  ®puTiop nicipyre apHarnfaH biabic 6ernLekTepiH Tasa-
nay yLWiH, MeTanaax xacanfaH xekenepgi, abpasmsri
Tasanay KypangapblH Hemece epiTkiluTepai nangana-
HyFa ThbIfibIM carbiHaabl.

«  ®puTiop nicipyre apHanfaH biabICTbIH KOPNyCbiH (5),
KyaTTaHabIpy 6ayblH xaHe KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH
allacblH cyFa Hemece kes-kenreH 6acka cyit-
bIKTbIKTapFa canmaHbl3.

CAKTANYbI

« ®puTiop nicipyre apHasnfaH blabICTbl CakTayFa
KosipablH angbiHaa, 6apnbik anbiHb6ans! Genwekrepai
TasanaHpbi3.

* KypbInfbiHbl cankbIH XaHe Kyprak, 6ananapapliH xeHe
MYMKIHAIM WekTeyni agamaapabiH, Konbl XXeTnenTiH

Xepae cakTaHbl3.

XUbIHAKTAIbIMbI
DpuTiop nicipyre apHanfaH biabic — 1 gH.
Hyckaynbik— 1 gH

TEXHUKATNDbIK CUMATTAMAIJAPDI

+ OnekTp KyaTTaHabipybl 220-240 B, ~ 50 Iy,
* HomuHangblk TyTbiHy KyaTbl: 1800 BT
* Maw kenemi (dpuTiop): - 2-2,5 nUTp

MAWUOAFA ACbIPY

KanabiktapablH 6akbinaHbar nanpara

acblpyblHaH KopLUaFaH opTara Hemece
BN 20@MAapabIH AeHCAYNbIFbIHA 3UsiH KenTip-

Mey YLWiH, KypanablH Hemece KyaTTaHabIpy
3MeMEHTTEPIHIH (erep XuHakTanbiMFa Kipce) KbI3MeT eTy
Mepa3iMi asKTanfaHHaH KeniH onapabl aaeTTeri TypMbl-
CTbIK KanablKkTapMeH Gipre TacTamaHbl3, acnanTbl XeHe
KyaTTaHablpy SneMeHTTepiH odaH api nangara acbipy
YLiH apHalbl NyHKTTEpre XibepiHis.
ByibiMaapabl naiaara acbipy kesiHae nanga 6onatbiH
kanablkTap 6enrineHreH TepTin GolbIHLWA Keneci nan-
[afa acblpbinaTblH TOPTINMNEH MIHAETTI TypAe XuHayFa
xatagpl.

BepinreH eHimai napara acbipy Typanb! KOCbiMLIA
aknapatTbl any yLiH XeprinikTi MyHuuunanureTke,



KZ |39

TYPMBICTbIK KanAbIKTapAbl naaara acbipy KblameTiHe
HeMece GepinreH eHimai caTtbin anfaH AykeHre xabap-
NacblHbI3.

OHaipyLWi angblH-ana eckepTyci3, KypbInfbIHbIH
AN3aliHbIH, KOHCTPYKLUMSACHI MEH OHbIH, XXasmbl XYMbIC
yCTaHbIMAapbiHa acep eTNeTiH TexHVKanblk cunarTta-
ManapblH ©3repTy KyKbifblH ©3iHe Kanabipagbl.

KypbInfFbIHbIH KbI3MeT kepceTy Mep3imi — 3 Xbin
©HpAipinreH KyHi cepusAnbIK HOMipae KepceTinreH.

KaHpan pa 6ip akaynbikTap TabblnfaH xaraanga
Aepey aBTOpnaHAbIpbINfaH CepPBUCTIK opTanbIKka
XKYTiHy Kepek.
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