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FOOD DEHYDRATOR BR1901

With our electric dehydrator you can dry fruits,
vegetables, medicinal or flavoring herbs, fish, and
etc.

DESCRIPTION

Door

Viewing window
Control/indication panel
Body

Drying grids

Pastila tray

Temperature digital symbols
Operation time/temperature selection button «%» e
Operation time/temperature setting knob

10. On/off button «
11. Operation time digital symbols 7 8 9
12. Display :
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SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

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

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

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

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

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

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

Do not use the unit outdoors.

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

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

Never leave the unit connected to the mains
unattended.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

» Do not move the press dehydrator when it is hot; wait
until it cools down completely.



« Use the unit in places with proper ventilation.

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

* Unplug the unit after usage or before cleaning. When
unplugging the dehydrator, hold the power plug and
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
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persons lacking experience or knowledge if they are
not under supervision of a person who is responsible
for their safety or if they are not instructed by this
person on the usage of the unit.

» From time to time check the power cord integrity.

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

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

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

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

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

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at negative

temperature, unpack it and wait for 3 hours before

using.

» Unpack the unit and remove all the packaging
materials.

» Keep the original package.
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* Read the safety measures and operating
recommendations.

* Check the delivery set.

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

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

« Wash the drying grids (5) and the pastila tray (6) with
warm water and a neutral detergent, then rinse and
dry.

* Wipe the door (2) with the viewing window (2) and
the dehydrator body (4) with a damp cloth, then wipe
dry.

Attention! Do not immerse the dehydrator body (4) in

water or any other liquids. Avoid water getting on the

control/indication panel (3).

» Before the first use switch the dehydrator on with no
grids (5) installed to deodorize the heating element.

» Connect the power cord plug to an electrical outlet,
a sound signal will be heard, and the display (12) will
show the symbols for temperature (7) «000» and the
operation time (11) «00». I

» Press the on/off button (10) «Q», the digital
symbols (11) will show the operation time «10H»
and the digital symbols (7) will show the temperature

«70°C» on the display (12); the operation time and
the temperature are set by default.
» To switch the dehydrator on, press the on/off button

(10) «\-/» again, the dehydrator will be switched on,
and the display (12) will show the countdown of the
operation time set.

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

» (10), the food dehydrator will switch on and the
preset operation time countdown will appear on the
display (12).

+ If no any operation, or press the «(D» button to
confirm all setting within 5 seconds, the dehydrator
will be go back to your last setting

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.



Place the food on the drying grids (5) so that hot air
could freely pass between the food pieces or slices;
place no more than 300 g of food on each grid (5).
Install the grids (5) in the dehydrator, a pastila tray (6)
can be inserted under the lower grid (5) to be used
as a crumb tray.

Close the door (1).

Connect the power plug to an electrical outlet, a
sound signal will be heard, and the display (12) will
show the symbols for temperature (7) «000» and the
operation time «00».

Operation time setting

Press the oeﬁrgtion time/temperature selection
button (8) «Temp», the time digital symbols (11) will
flash on the display (12).

Turn the operation time/temperature setting knob

(9) clockwise/counterclockwise to set the dehydrator
operation time.

The operation time ranges from 1 to 24 hours with an
1-hour step.

Temperature setting

Press the oe&rgtion time/temperature selection
button (8) «TEmP» again, the temperature digital
symbols (7) will flash on the display (12).

Turn the operation time/temperature setting knob (9)
clockwise/counterclockwise to set the food drying
temperature.
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» Temperature ranges from 35°C to 70°C with a 5°C

step.

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

[
O» (10), the food dehydrator will switch on and the
preset operation time countdown will appear on the
display (12).

Notes:

- if you've set the operation time and the temperature,
but not confirmed the settings by pressing the on/

off button (10) «\/», the settings in this case will be
reset after 1 minute, and the display (12) will show
zero for the operation time (11) and the temperature
(5

- while the dehydrator is running, you can change the
operation time and temperature settings by pressing
thTelMgperation time/temperature selection button (8)

«Temp» and turning the operation time/temperature
setting knob (9) clockwise/counterclockwise;

- do not forget to confirm the new time and
temperature settings by pressing the on/off button

(10) «\I».
It is best to check the foods every hour or every other
hour. Should your foods dry unevenly, you can turn
them over.
If less than 1 hour is left before the end of the run time,
the operation time digital symbols (11) will show the
dehydrator operation minutes remaining.
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« After the set time has elapsed, beeps will sound and

the dryer will enter standby mode. Disconnect the
power cord from the electrical outlet.
If you need to switch the dehédrator off, press and

hold the on/off button (10) «\-/» for 5 seconds, the
dehydrator will go into standby mode.

RECOMMENDATIONS
ATTENTION!

To avoid food intoxication and intestinal diseases

strictly follow the below recommendations:

- - keep the grids (5) clean, wash the grids (5) and the
pastila tray (6) after each dehydrator use with warm
water and a neutral detergent.

- wash your hands before pretreating the foods. If
there are cuts or sores on your hands, or if you
have a skin condition — do not touch the foods, use
medical gloves instead.

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

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

Fruits and vegetables selection

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

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

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

Pretreating fruit and vegetables

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

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

Peel the skin from the vegetables if it is thick.

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

Preprocessing of fruit

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

Use lemon, orange, or lime juice to preserve the
natural color of the fruit. Place the cut fruit pieces into
juice for 2-4 minutes, remove them, dry them, and
put them onto the grids (5).

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 (5).



Preprocessing of vegetables

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

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

When using the food steamer, place the vegetables
on the upper tray of the steamer, heat them for 2-3
minutes, and put the vegetables onto the grids (5).
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 (5).

You can place the cut vegetables into boiling water
for 2-4 minutes, remove them and put back onto the
grids (5).

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.
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Meat marinade recipe:

- 100 ml soy sauce

- 1 tea spoon shredded garlic
- 2 table spoons tomato paste
- salt and spices to taste

Drying meats

Cut the beef and poultry meat along the tendons into
small slices. Let the meat marinate for 2-3 hours,
then remove it, let it dry, and place onto the grids (5).
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 (5).

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.
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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 (5).

» Dry the foods until ready.

» Keep fish and meat in an airtight container.

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

Drying greens, flavoring herbs, or flowers

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

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

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

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

Storing dried foods

« Storing the dried foods in the correct containers
increases their shelf-life.

« Before taking the foods away for storage, let them
completely cool down and put them into an airtight
container afterwards. For best results, use vacuum
containers or vacuum bags.

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

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

DRYING TIMES & TEMPERATURE GUIDE

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

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

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

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

can continue the process at another convenient time.

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

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

into food containers or bags, and place them into a

refrigerator or a freezer.

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.
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* Wash the drying grids (5) and pastila tray (6) with
warm water and a neutral detergent, then rinse and
dry.

* Do not wash the grids (5) in a dishwasher.

* Wipe the surface of the door (1) and the body (4) of the
dehydrator with a slightly damp cloth, then wipe dry.

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

« Do not clean the door (1), the grids (5), the pastila tray
(6) and the body (4) with steel wool, abrasive cleaners
or solvents.

STORAGE

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

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

Suggested food drying temperatures

Foods Temperature (°C)
Greens, flavoring herbs 35-40
Vegetables 40-55
Fruits 55-60
Meats, fish 60-70

In the table below are suggested drying food
temperatures
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Drying times table for fruits and berries

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

Drying times table for fruits and berries

or pieces

Foods Preparation Test for dryness Drying time/ hrs
Eggplants Peel and cut into slices Brittle 6-18
Mushrooms Leave small ones whole, slice Brittle 6-14
larger ones
Marrows Dice into ~ 10 x 10 mm cubes Brittle 6-18
Cauliflower Pre-boil until soft Hard 6-16
Potatoes Pre-boil for 5-10 minutes, cut Crisp 8-30
into wedges or pieces.
Onions Cut into thin round slices Crisp 8-14
Carrots Pre-boil until soft, cut into Brittle 8-14
rings or dice into ~ 8x8 mm
cubes
Sweet peppers Cut into stripes, round slices, Brittle 4-14
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Parsley Dry with stems. Remove and Brittle 2-10
trim stems after drying, then
take away for storage
Tomatoes Peel, cut into ~ 3-5 mm thick Hard 8-24
wedges or slices
Celery root Chop into ~ 6x6 mm cubes Brittle 6-14
Garlic Slice into wedges Crisp 6-16
Spinach Pre-boil a little Crisp 6-16
DELIVERY SET For further information about recycling of this product

1. Dehydrator — 1 pc.
2. Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

« Power supply: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
* Rated input: 320-380 W

RECYCLING

To prevent possible damage to the environment or
harm to the health of people by uncontrolled
waste disposal, after service life expiration
of the unit or the batteries (if included),
do not discard them with usual household

I 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.

apply to a local municipal administration, a disposal
service or to the shop where you purchased this
product.

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

notice.

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

In case of any malfunctions promptly apply to the
authorized service center.
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NAHRUNGSMITTEL TROCKNER
BR1901

Verwenden Sie den elektrischen Trockner, um Obst,
Gemiise, Heil- oder Gewiirzkrauter,
Fisch usw. zu trocknen.

BESCHREIBUNG

©X® NN =

10.
1.
12.

Tur

Sichtfenster
Bedienungs-/Anzeigeplatte
Gehause

Trockengitter

Schale fiir Fruchtleder mitgeliefert
Temperaturzahlensymbole

TIME
Betriebszeit-/Temperaturwahltaste «Temp»
Betriebszeit-/ Temperatureinstellgriff
Ein-/Ausschalttaste «

Betriebszeitzahlensymbole
Bildschirm

10



SICHERHEITSHINWEISE UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

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

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

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

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

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

« SchlieRen Sie das Gerat an keine externen Timer

oder elektrischen Steckdosen mit Fernbedienung an.

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

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

« Esist nicht gestattet, das Gerat drauflen zu
benutzen.

« Es ist nicht empfohlen, das Geréat bei Gewitter zu
benutzen.
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Schiitzen Sie den Trockner vor StéRen, Stlirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen Einwirkungen.
Lassen Sie das ans Stromnetz angeschlossene Gerat
nie unbeaufsichtigt.

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

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

Erwarmen Sie Nahrungsmittel im Trockner nur ohne
Plastik- oder Papierverpackungen.
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ACHTUNG! Die AuRen- und Innengerateoberflachen
werden im Betrieb stark erhitzt. Berlhren Sie

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

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

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

« Benutzen Sie das Geréat in gut belifteten Rdumen.

* Benutzen Sie nur die mitgelieferten abnehmbaren
Trocknerteile.

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

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

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

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktliten oder

Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

+ Das Gerét ist nicht fir Kinder bestimmt.

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

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

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

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

+ Dieses Gerat ist fur Personen (darunter Kinder)
mit Korper-, Nerven- und Geistesstorungen
oder Personen ohne ausreichende Erfahrung
und Kenntnisse nicht geeignet, wenn sie sich
unter Aufsicht der Person, die fiir ihre Sicherheit
verantwortlich ist, nicht befinden oder entsprechende
Anweisungen Uber die Nutzung des Gerats nicht
bekommen haben.

+ Prifen Sie die Unversehrtheit des Netzkabels von
Zeit zu Zeit.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist, soll es vom
Hersteller, vom Kundendienst oder von ahnlich
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 Gerat aus und warten Sie 3 Stunden,
bevor Sie es bei einer negativen Temperatur
transportieren oder bewahren.

» Packen Sie das Gerét aus und entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien.

» Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

» Lesen Sie die Sicherheitsmalnahmen und
Bedienungsempfehlungen durch.

» Prifen Sie die Komplettheit.

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

Waschen Sie die Trockengitter (5), Schale fur
Fruchtleder mitgeliefert (6) mit Warmwasser und
neutralem Waschmittel, spilen und trocknen Sie diese
sorgfaltig ab.

Wischen Sie die Tir (2) mit dem Sichtfenster (2), das
Trocknergehause (4) mit einem feuchten Tuch, dann
trocknen Sie sie ab.

Achtung! Es ist nicht gestattet, das Trocknergehause (4)
ins Wasser oder andere Flissigkeiten zu tauchen. Achten
Sie darauf, dass Wasser auf die Bedienungs-/Anzeigeplatte
(3) nicht eindringt.

Um Fremdgeriiche aus dem Heizelement zu entfernen,
ist es empfohlen, den Trockner vor dem ersten
Gebrauch ohne Gitter (5) einzuschalten.

Stecken Sie den Netzstecker des Netzkabels in die
Steckdose, dabei héren Sie ein Tonsignal und auf dem
Bildschirm (12) werden die Temperaturzahlensymbole
(7) «000» und die Betriebszeitzahlensymbole (11) «00»
angezeigt.

Driicken Sie die Ein-/Ausschalttaste (10) «@», auf
dem Bildschirm (12) wird die Betriebszeit «10H» mit den
Zahlensymbolen (11) angezeigt, wird die Temperatur
«70°C» mit den Zahlensymbolen (7) angezeigt, die
Betriebszeit und Temperatur sind voreingestellt.
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« Um den Trockner einzuschalten, driicken Sie die

Ein-/ und Ausschalttaste (10) «\-/» noch einmal, der
Trockner schaltet sich ein und auf dem Bildschirm (12)
wird das Ruickabzahlen der eingestellten Betriebszeit
angezeigt.

* Wenn keine jede bedienung, oder driicken sie die «@
» taste zu bestatigen alle einstellung innerhalb von 5
sekunden, die dorr wird gehen zuriick zu ihrem letzten
einstellung

Anmerkungen: beim erstmaligen Einschalten des

Trockners kann etwas Rauch und Fremdgeruch auftreten,

es ist zulassig und kein Garantiefall.

VERWENDUNG DES TROCKNERS

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

seiner GroRe, dem natirlichen 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 den Trockengittern
(5) so aus, dass die Heilluft zwischen den
Nahrungsmittelstiicken oder -scheiben frei durchlaufen

kann, legen Sie nicht mehr als 300 g Nahrungsmittel auf
jedes Trockengitter (5).

» Stellen Sie die Trockengitter (5) in den Trockner, unter
das Untergitter (5) kénnen Sie die Schale fir Fruchtleder
mitgeliefert (6) stellen, sie wird als Kriimelschale
verwendet.

» SchlieBen Sie die Tur (1) zu.

» Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose, hierbei
ertdnt ein Tonsignal, und die Temperaturzahlensymbole
(7) «000» und die Betriebszeitzahlensymbole «00»
werden auf dem Bildschirm (12) angezeigt.

Einstellung der Betriebszeit
+ Driicken Sie die Betriebszeit-/ Temperaturwahltaste (8)

«%», dabei blinken die Zahlensymbole (11) auf dem
Bildschirm (12).

+ Stellen Sie die Betriebszeit des Trockners durch das
Drehen des Betriebszeit-/ Temperatureinstellgriffes (9) in/
entgegen dem Uhrzeigersinn.

+ Der Zeiteinstellungsbereich reicht von 1 bis 24 Stunden
mit einem 1-Stunden-Einstellungsschritt.

Temperatureinstellung

. DrUcI#ﬁrEl Sie die Betriebszeit-/Temperaturwahltaste
(8) «TemP» noch einmal, dabei blinken die
Temperaturzahlensymbole (7) auf dem Bildschirm (12).

+ Stellen Sie die Temperatur des Nahrungsmitteltrockens
durch das Drehen des Betriebszeit-/
Temperatureinstellgriffes (9) in/ entgegen dem
Uhrzeigersinn.



« Der Temperatureinstellungsbereich reicht von 35°C bis
70 °C, der Einstellungsschritt ist 5°C.
« Um den Trockner einzuschalten, driicken Sie die

Ein-/Ausschalttaste (10) «@», der Trockner wird
eingeschaltet, und das Countdown der eingestellten
Betriebszeit beginnt auf dem Bildschirm (12).

Anmerkungen:

- wenn Sie die Betriebszeit und Temperatur eingestellt
aber die Einstellungen durch das Driicken der Ein-/

Ausschalttaste (10) «\—/» nicht bestatigt haben,
setzen sich die Einstellungen in 1 Minute zurtick und
die Nullanzeigen der Betriebszeitzahlensymbole (11)
und Temperaturzahlensymbole (7) erscheinen auf
dem Bildschirm (12);

- wahrend des Betriebs des Trockners kénnen Sie
die Einstellung der Betriebszeit und Temperatur
andern durch das Driicken der Betriebszeit-/

Temperaturwahltaste (8) «7emp» und das Drehen
des Betriebszeit-/Temperatureinstellgriffes (9) in/
entgegen dem Uhrzeigersinn;

- vergessen Sie nicht, die neuen Zeit- und
Temperatureinstellungen durch das Driicken der

Ein-/Ausschalttaste (10) «CD» zu bestatigen.

« Es ist empfohlen, die Nahrungsmittel stiindlich oder
alle zwei Stunden auf Bereitschaft zu priifen. Wenn die
Nahrungsmittel nicht gleichméaRig trocknen.

* Wenn weniger als 1 Stunde bis zur Betriebsbeendigung
bleibt, werden die Restminuten der Betriebszeit des
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Trockners mit den Betriebszeitzahlensymbolen (11)
angezeigt.

» Nach Ablauf der eingestellten Zeit erténen Signaltone
und der Trockner wechselt in den Standby-Modus.
Trennen Sie das Netzkabel von der Steckdose. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.

» Falls es notwendig ist, den Trockner auszuschalten,
druicken Sie und halten Sie die Ein- und Ausschalttaste

|
(10) «O» wahrend 5 Sekunden, der Trockner schaltet
sich in den Wartezustand um.

EMPFEHLUNGEN

ACHTUNG!

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

- Achten Sie darauf, dass die Trockengitter (5), immer
sauber sind, waschen Sie die Trockengitter (5) und die
Schale fiir Fruchtleder mitgeliefert (6) mit Warmwasser
und neutralem Waschmittel nach jeder Nutzung des
Trockners

- Waschen Sie sich griindlich die Hande, bevor Sie
die Nahrungsmittel zum Trocknen vorbereiten, bei
Schnittwunden, Geschwiiren oder Hautkrankheiten an
Ihren Handen beriihren Sie die Nahrungsmittel direkt
nicht, verwenden Sie medizinische Handschuhe.

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

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

Obst- und Gemiisewahl

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

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

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

Obst- und Gemiisevorbereitung

« Spilen und trocknen Sie Obst oder Gemuse vor dem
Trocknen grundlich ab.

« Entfernen Sie Stiele und Kerne von den Friichten,
wenn die Friichte mit Wachs bedeckt sind, schalen
Sie diese.

« Entfernen Sie dicke Gemuseschale.

« Schneiden Sie Obst oder Gemduse in Scheiben oder
Wiirfel, Beeren wie Weintrauben trocknen Sie ganz.

Obstvorbehandlung

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

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

zu erhalten. Tauchen Sie die geschnittenen
Fruchtstlicke fiir 2-4 Minuten in den Saft ein, nehmen
Sie diese heraus, trocknen und legen Sie sie auf die
Gitter (5).

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

die Saftldsung ein, nehmen Sie die Friichte heraus,
trocknen und legen Sie sie auf die Gitter (5).

Gemiisevorbehandlung

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

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

Bei Verwendung eines Dampfkochtopfs legen Sie
das Gemiuse auf die obere Dampfkochschale und
lassen Sie sie 2-3 Minuten erhitzen, danach legen
das Gemuse auf die Gitter (5) um.



« Legen Sie das Gemdse in einen mikrowellengeeigneten
Behalter und fligen Sie etwas Wasser hinzu. Setzen
Sie den Deckel auf den Behélter und stellen Sie ihn
in einen Mikrowellenofen. Stellen Sie die Betriebszeit
gleich «einem Viertel» der Gemusegarzeit in der
Anleitung lhres Mikrowellenofens ein. Legen Sie das
gegarte Gemdse auf die Gitter (5) um.

« Sie kdnnen das geschnittene Gemuse flr 2-4 Minuten
in kochendes Wasser eintauchen, dann herausnehmen,
trocknen und auf die Gitter (5) legen.

Tipps zum Trocknen von Fisch und Fleisch

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

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

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

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

Fleischmarinaderezept:
- 100 ml SojasoRe
- 1 Teel6ffel Knoblauch, gehackt

- 2 Essloffel Tomatenpaste
- Salz und Gewdrzen nach Geschmack
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Fleischtrocknen

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

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

+ Bewahren Sie trockenes Fleisch in einem luftdichten
Behélter bei Raumtemperatur nicht langer als 2 Wochen
und maximal 3 Monate im Kuhlschrank auf.

Fischtrocknen

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

+ Entgraten und zerhacken Sie den Fisch.

» Legen Sie die Fischstlickchen in eine Salzlésung (100
g Salz pro 1 Liter Wasser), stellen Sie die Schissel mit
Fisch fur 30 Minuten in den Kihlschrank, nehmen Sie die
Fischstiickchen heraus, trocknen und legen Sie sie auf
die Gitter (5).

+ 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 tberschissiges
Fett vom Fleisch, schneiden Sie die Nahrungsmittel in
Stiicke und legen Sie sie auf die Gitter (5).
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« Trocknen Sie die Nahrungsmittel, bis sie fertig sind.

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

Trocknen von Krautern, Krautergewiirzen oder
Blumen

* Zum Trocknen kdénnen Sie frische Krauter, beliebige
Krautergewiirze oder Blumen verwenden.

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

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

» Trockenblumen kénnen fiir Herbarien oder
Duftsackchen verwendet werden.

Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln

« Richtige Verpackung getrockneter Nahrungsmittel
erhoht deren Aufbewahrungszeit.

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

» Bezeichnen Sie unbedingt das Nahrungsmittel und das
Verpackungsdatum am Behélter oder Beutel.

» Bewahren Sie Nahrungsmittel an einem kihlen und
dunklen Ort bei einer Temperatur von nicht mehr als

15°C auf. Sie kénnen Nahrungsmittel im Kihl- oder
Gefrierfach eines Kuhlschranks aufbewahren.

NAHRUNGSMITTELTROCKNUNGSZEIT UND
-TEMPERATUR

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

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

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

Anmerkung: wenn die Nahrungsmittel nicht ganz in

einem Vorgang getrocknet waren, kdnnen Sie sie zu jeder

anderen geeigneten Zeit weiter trocknen. Schalten Sie den

Trockner aus, warten Sie ab, bis die Nahrungsmittel auf

den Gittern (2) auf Raumtemperatur abkiihlen, legen Sie

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

Kdihlschranks.

REINIGUNG UND PFLEGE

+ 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 Trockengitter (5) und die Schale
fur Fruchtleder mitgeliefert (6) mit Warm und
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Empfohlene Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur

neutralem Waschmittel, spilen und trocknen Sie diese
sorgféltig ab.

Der Gitter (5) sind spUlmaschinenungeeignet.

Wischen Sie die Oberflache der Tur (1), des Gehauses
(4) des Trockners mit einem leicht angefeuchteten Tuch
und danach trocknen Sie diese ab.

Lassen Sie keine Feuchtigkeit ins Gehause (4) und auf
die Bedienungs-/Anzeigeplatte (3) gelangen.

Es ist nicht gestattet, Metallburste, Abrasiv- oder
Lésungsmittel fur die Reinigung der Tur (1),
Trockengitter (5), Schale fir Fruchtleder mitgeliefert (6),
des Gehauses (4) zu nutzen.

AUFBEWAHRUNG

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

Bewahren Sie den Trockner an einem trockenen,
kihlen und fir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.

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

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-
Trocknungstemperatur sind empfehlend.
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Trocknungszeittabelle fiir Friichte und Beeren

Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Std)

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

Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Std)

8x8 mm Scheiben oder Wiirfel
schneiden

Auberginen Schalen und in Stiicke Brocklig 6-18
schneiden

Pilze Kleine ganz trocknen, groRe Brécklig 6-14
schneiden

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

Blumenkohl Weich vorkochen Hart 6-16

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

Zwiebel Diinnscheibig schneiden Knusperig 8-14

Karotte Weich vorkochen und in ca. Brocklig 8-14
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Speisepaprika In Streifen, Scheiben oder Brocklig 4-14
Stiicke schneiden

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

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

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

Knoblauch Scheibig schneiden Knusperig 6-16

Spinat Leicht vorkochen Knusperig 6-16

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

LIEFERUMFANG
1. Trockner — 1 Stk.

2. Bedienungsanleitung— 1 Stk.

TECHNISCHE ANGABEN

« Stromversorgung: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
* Nennleistungsaufnahme: 320-380 W
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ENTSORGUNG

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

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

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

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, das

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

Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.



CYWUIKA AN NPOAYKTOB
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12. Oucnnen
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MEPbI BE3OMNACHOCTHU N PEKOMEHIOA-
LN NO IKCMNYATALUU

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

+ 3anpeLyaeTcs UCMOMNb30BaTh YCTPOICTBO BHE

NOMELLEHWNA.

He pekomeHayeTcs ncnonb3oBaTth YCTPOWCTBO BO
BpEMSI rpo3bl.

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

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



Bo Bpems paboTbl CyLUMIKU He OTKpbIBaUTE ABEPLY
Ha AnuTeNbHOE BPeMsi, eCri Bbl OTKPbINK ABEPLLY,
4TOBbI MPOKOHTPONIMPOBATL MPOLIECC CYLLKM, TO CO-
6rofanTe OCTOPOXHOCTL, BO M3GexaHue nonyyeHmst
oXora ropsi4uM BO3ayXoM.

He nepemellanTte ropsyyto CyLInnKy, AOXANTECH
MOSTHOTO €€ OCTbIBaHWSA.

Vicnonb3yiiTe yCTPOMCTBO B MECTax C XOpoLLen
BEHTUNALMEN.

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

OTKntoYanTe yCTPOMNCTBO OT 3MEeKTPOCeTn nocne
MNCNONb30BaHWUS UK nepes YMcTkol. MNpun oTknoYe-
HUW CYLLIWIIKW OT 3NeKTPUYECKON CEeTN AepXnTech
3a BUIKY LUHYpa NUTaHWUS U akKypaTHO BblHbTE €€
13 311IeKTPUYECKON PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP
MUTaHUst — 3TO MOXET NPUBECTU K ero NoBpeXAeHUI0
1 BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHMe.

He npukacantechk k KOpnycy yCTPONCTBa, K LLUHYPY
MUTaHUSA 1 K BUMNKE LUHYpa NUTaHWUs MOKPbIMU
pykamu.

M3 coobpaxeHnin 6e30nacHOCTM AeTel He ocTaB-
NANTE NONMITUNEHOBbIE NaKeTbl, UCMONb3yeMble B
KayecTBe ynakoBku, 6e3 Hagsopa.

BHUMAHME!He paspeluanTe aetam urpatb € nonu-
STWUNEHOBBLIMW NakeTaMu NN yNakoBOYHOM NNEHKO.
OnacHocTb yaywbs!
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YCTPONCTBO He NpeaHa3Ha4YeHo Ans Ucnonb3oBaHus
OEeTbMU.

OcyLlecTBnsInNTe HAA30p 3a AeTbMU, YTOGbI HE
[OMYyCTUTb UCNOb30BaHUsS YCTPOWCTBA B KaYeCcTBe
UFPYLLKK.

He pa3speluaite geTam npukacaTtbes k paboyen
NOBEPXHOCTH, K KOPMYCY YCTPOMCTBA, K LUHYpY nuTa-
HWS1 UMK K BUIIKE LUHYPa NUTaHUsi BO BpeMsi paboThbl
yCTPOWCTBA.

ByabTte ocobeHHO BHUMATENbHbI, €CINM NOGNN30CcTH
oT paboTatoLero ycTponcTea HaxoasaTcs AETU UNn
nmua ¢ orpaHMYeHHbIMM BO3MOXHOCTSIMU.

Bo Bpems paboTbl 1 B nepepbiBax Mexay paboummm
uuKnamm pasmellanite yCTpoOWCTBO B MecTax, Hefo-
CTYMHbIX ANS AeTen.

Mpunbop He npegHasHayeH AN UCMONb30BaHWS Ni-
Lamu (Bkntoyas AeTen) ¢ NOHMKEHHbIMU DU3NYeCcKn-
MW, CEHCOPHBLIMM, NMCUXUYECKAMU WU YMCTBEHHBIMU
CMNOCOGHOCTSIMU, UNW NPY OTCYTCTBUM Y HUX OMbiTa
UM 3HAHWUIA, €CIIM OHW HE HaXOAATCS MOA KOHTPOSeM
WM HE NMPOUHCTPYKTUPOBAHbI NULIOM, OTBETCTBEH-
HbIM 3a Ux 6e3onacHOCTb, 06 NCMNONbL30BaHUN
npubopa.

[Meproaunyeckn npoBepsnTe LENOCTHOCTb LUHYpa
nuTaHus.

Mpwn NoBpexxaeHUM LWHypa NUTaHUs ero 3ameHy,

BO M36eKaHWe onacHOCTU, AOMKHbI MPOU3BOANUTL
V3roToBUTENb, CEPBUCHAs cryba unm nogobHsbIi
KBanNMULUMPOBaHHbLIN NepcoHan.
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+ Banpellaercs caMOCTOSTENbHO PEMOHTUPOBAThL
YCTPOWCTBO. He pa3bupaiite ycTpoiCTBO CamoCTOsI-
TenbHO, NMPU BO3HNKHOBEHUMN MoBbIX HEUCNpaBHOCTEN,
a TaKke nocrne nageHUs ycTponcTsa OTKNoYnTE ero
OT 3r1eKTpoceTH 1 obpaTnTech B aBTOPU3OBAHHbII
CEPBUCHbIN LIEHTP.

* Bo n3bexaHvie NoBpexaeHnin nepeBo3nTe YCTPOMCTBO
B 3aBOACKOW ynakoBKe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CyXOM MPOXfagHOM MecTe,
HEeAoCTYNHOM AnsA AeTen U NioAew C orpaHnyYeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMY.

YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOMNbKO ANA
BbITOBOIO UCMOJIb30BAHUA, 3ANPELLAETCA
MCMONb30BATb YCTPOUCTBO B KOMMEPYECKUX
I NABOPATOPHbIX LENAX.

NEPEO NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCMOPTUPOBKMN UMW XPaHEHUS1 YCTPOWCTBA
npu oTpuuaTenibHON TemnepaType pacnakymTe ero n
nogoxaute 3 yaca nepea UCNONb30BaHUEM.

+ PacnakyiiTe yCTPOICTBO U yAanuTe BCe YnakoBOYHbIE
marepuarnsi.

+ CoxpaHuTe 3aBOACKYIO YMaKoBKy.

» O3HakoMbTeCh C Mepamu 6e3onacHoCTM 1 pekoMeHaa-
LMsSIMU MO 3KcrmnyaTaumm.

« [poBepkTe KOMMEKTALMIO.

»  OcMOTpuTe YCTPOCTBO Ha Hanuu1e NoBPEXAEHMI,
NPV HanNVU4MM NOBPEXAEHWI HEe BKIloYaiiTe ero B CeTb.

* Y6eauTtech, 4TO ykasaHHble MapameTpbl HanpsHKeHs
NUTaHWs yCTPOWCTBA COOTBETCTBYIOT NapameTpam
anekTpuyeckon cetu. MNpu ncnonb3oBaHUM YCTPOWA-
CTBa B 3MeKTpMYecKon cetn yactoTton 60 I'u, H1Kakmnx
[LOMONHUTENbHBIX AENCTBUIA HE TpebyeTcs.

» [lpomonTe pewéTkn ana cywku (5), nogaoH Ans
NpUroToBneHns nactunbl (6) Ténnow BoAoON C
HeWTparbHbIM MOIOLLMM CPeCTBOM, OMOMOCHUTE U
npocyLuTe.

» [Bepuy (2) co cMOTPOBbLIM OKHOM (2), KOPMyC CyLINM-
kv (4) NpoTpuTE BMNaXXHON TKaHbHO, 3aTEM BbITPUTE
Hacyxo.

BHumanwme! 3anpeluaertcs norpyxarb KOpnyc CyLIMK1

(4) B BOOY Unu B nioGble Apyrue xuakocTu. He go-

nyckanTte nonafgaHusi BoAbl Ha naHernb yrnpaeneHus/

nHAankaumm (3).

+ [ns yoaneHus NOCTOPOHHKX 3anaxoB OT Harpesa-
TenbHOro aneMeHTa, nepes nepsbIM UCMOMNbL30Ba-
HUEM CYLIUIKWN PEKOMEHAYETCS BKNOUUTL e€ Ge3
YCTaHOBIEHHbIX PELLETOK (5).

+ BcTaBbTe BUMKY LUHYpPa NUTaHUS B SNEKTPUYECKYHO
PO3€eTKyY, NPY STOM MPO3BYHMUT 3BYKOBOI CUrHan v Ha
avicnnee (12) otobpasATcs CMMBOSbI TemMnepaTypbl
(7) «000» v BpemeHm paboTbl (11) «00».

* HaxmuTe KHOMKy BKtoveHNs/BbIkoYeHust (10) «O
», Ha gucnnee (12) umdposbiMn cumsonamm (11),
oTobpasuTcs BpemeHst pabotbl «10H», undposbiMu
cumBonamm (7), otobpasntca Temnepartypa «70°Cy,



Bpems paboTbl U TemMnepaTypa, yCTaHOBIEHbI MO
YMOMYaHuto.
* NS BKIIOYEHWS CYLUMIKY eLLE pa3 HAaXKMUTE KHOMKY

BKItoYeHMs/BbIkntodeHns (10) «\—/», cywmnka BkIto-
ynTCA 1 Ha aucnnee (12) 6yaet otobpaxaTbes 06-
paTHbI OTCHET YCTaHOBIIEHHOTO BpeMeHM paboTsbl..

« Ecnu Hykakux onepaumi He ByaeTt, unu HaxmuTe

KHOMKY «\—/», 4YTOBbl NOATBEPANTbL BCE HACTPOMKM

B Te4yeHue 5 cekyHA, OCyLUMTENb BEPHETCS K Ballen

nocrnegHen HacTpomnke
MpumeyaHus: Npy NepBoM BKITIOHEHUN CYLLUITKN
BO3MOXHO NOsIBIIEHNE HEBGOSLLLIOTO KONNYECTBO AblMa
1 NMOCTOPOHHETO 3anaxa, 3To AOMYCTUMO W He ABMSeTCs
rapaHTUHBLIM Criyyaem.

NCNOJIb3OBAHUE CYLUUNKHU

BHUMAHME! Bpewms cyLuku Kaxaoro npoaykra noj-
6upaeTca MHAMBMAYaNbHO 1 3aBUCUT OT ero pasvepa,
€CTEeCTBEHHOII BNaXXHOCTU, @ Takke OT Temneparypbl

1 OTHOCUTENbHON BNaXHOCTU B NoMeLLeHun. bonee
noapo6Hyto nHpopmaumio cMoTpuTe B pasaene «Bpems
1 Temnepartypa CyLIK/ NPOAYyKTOB», Takke CMOTpUTe
Tabnuubl TeMnepaTypbl U BPEMEHW CYLLKV NPOAYKTOB.

» [lepen cyLuKo NpodyKTOB NpoMoliTe Mx, obecywmTe n
nopexsTe Ha TOHKWE KycoYKamu Ui NOMTUKM.
* Pa3noxuTe NpoayKTbl Ha pelwéTkax Ans cywku (5)
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Tak, 4Tobbl GbIN CBOGOAHBIN NPOXOA, FOPSIHEro BO3AyXa
MexXay Kycoukamu unv noMTukamu npodyKToB, Ha
Kaxayto pelwéTky (5) BbiknagbiBaiite He 6onee 300 r
NpOAYKTOB.

YctaHoBuUTe peléTku (5) B CyLUMNKY, NOA HUXHIOK
peLéTky (5) MOXHO BCTaBUTb NOAAOH ANS NPUro-
TOBMEHWS nacTunbl (6), oH ByaeT ncnonb3oBaTbCs B
KayecTBe noAfoHa AJs KPOLUeK.

BakpowiTte asepuy (1).

BcTaBbTe BUNKY LUHYpa NMUTaHWUS B 3NEKTPUYECKYIo
pO3eTKy, NPV 3TOM MPO3BYHUT 3BYKOBON CUrHAM U Ha
avcnnee (12) otobpasstcs cMmBOSbI Temnepatypsb (7)
«000» n BpemeHu «00».

YcTaHOBKa BpeMeHU paboTbi

HaxmuTe KHOTIM?/ Bblbopa BpeMeHun paboTbl/Temne-

paTypbl (8) «TEMP», MPW 3TOM LUPOBbLIE CUMBOSIbI
BpemMeHu (11) Ha aucnnee (12) 6yayT muratb.
[MoBOPOTOM pyYKM YCTAHOBKW BPEMeHW paboTbl/Tem-
nepatypbl (9) NO/MPOTMB YaCOBOW CTPESKW, YyCTaHOBU-
Te Bpemsi paboTbl CYLUUIKN.

[nana3oH ycTaHoBKM BpeMeHW paboTbl oT 1 go 24
4yacos, Luar ycTaHoBku 1 vyac.

YcTaHoBKa TemnepaTypbl

Ewé pas Haxmute |§||-|M0Enky BblGopa BpemeHu paboTbl/
Temnepatypbl (8) «TEMP», Npu 3TOM LMPOBbLIE CUMBO-
nbl Temnepatypsl (7) Ha aucnnee (12) GyayT muratb.
MoBOPOTOM pyykU yCTAHOBKM BpeMeHU paboTbl/Temne-
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paTypbl (9) NO/NPOTUB YaCOBOW CTPESKN, yCTaHOBUTE

TemMnepaTypy CyLLUKV NPOLYKTOB.

« [vranasoH yctaHoBku Temnepatypbl oT 35°C go

70°C, war yctaHoBku 5°C.

* [nsa BkntoYeHus CYLUUITKN HAXXMUTE KHOMKY BKITHOYe-

[
Hus/BbIkMoYeHUs (10) «\/», cylunnka BkNounTCS

1 Ha aucnnee (12) 6yaet otobpaxaTbcs 0bpaTHbIi
OTCYET YCTAHOBMNEHHOTO BpeMeHu paGoTh.

Mpumevanus:

- ecnv Bbl yCTaHOBUNMW BpeMs paboTsbl 1 Temnepa-
TYpY, HO HE NOATBEPAMIN YCTAHOBKU HaXaTuem

KHOMKW BKMoYeHUs/BbikntoveHus (10) «@», B
3TOM criyyae yepes 1 MUHYTY HacTpoiiku cEpo-
caTcst v Ha aucnnee (12) otobpasatcs Hynesble
nokasaHus BpemeHu pabotbl (11) u Temnepartypbl
(7);

- BO BpeMsi paboThbl CYLUMIIKW Bbl MOXETE U3MEHUTb
HacTpouku BpeMeHn paboTbl 1 TeMMepaTypsbl,
HaxaTMeM KHOMKW B'Il'?rldlﬁEOPa BpemeHu paboTbl/

Temnepatypbl (8) «TEMP» M MOBOPOTOM PYYKU

YCTaHOBKM BpeMeHu paboTbl/TeMnepatypbl (9) no/

NpOTMB 4acOBOWN CTPENKK;
- He 3abyabTe NOATBEPANTL HOBbIE YCTAHOBKM

BPEMEHW 1 TeMMePaTypbl HaXaTUeM KHOMKU BKITHO-

YeHusa/BbiknoYeHuns (10) «\».
PekomeHrayeTcsi kaxablii Hac unu vYepes Kaxapble
[Ba Yaca npoBepsiTb NPOAYKTbl Ha FOTOBHOCTL. Ecnn

NpoAyKTbl CyLIaTCs HEPaBHOMEPHO, Bbl MOXeTe
nepeBepHyTb MX.

+ Ecnu oo okoHYaHusi BpemMeHu paboTbl ocTaétes
MeHee 1 yaca, To UMpOoBLIMMU CUMBONIAMN BPEMEHN
paboTbl (11) ByayT oTobpaxaTbCs OCTaBLUMECS MUHY-
Tbl BpeMeHU paboTbl CYLLMITKN.

+ [lo ucTe4eHUn yCTaHOBMNEHHOrO BPEMEHU, NMPO3ByYaT
3BYKOBbIE CUrHarnbl, CyLUMIIKa Nepeiaét B pexnum
OXunaaHus. BblHbTe BUNKY LUHYpa NUTaHWUS U3 drek-
TPUYECKON PO3ETKU.

+ Ecnu HeobxoauMo BbIKIHOYUTL CYLLMIIKY, HKMUTE 1
yAaepxuBanTe KHOMKY BKNoYeHus/BbiknodeHus (10)

» B TedeHune 5 cekyHa, Cyluunka nepeiiaéT B
pexum oxunaaHus.

PEKOMEHOAL MU
BHUMAHUE!

* [Ina npepynpexaeHns NULLEeBbIX OTPaBReHW unm
KuLIeYHbIX 3aboneBaHunii CTporo cobntofanTte Huxe-
cnepyoLne pekomeHgauum:

- CreauTe 3a YUCTOTOW peLLéTok (5), nocne kaxaoro
MCMONb30BaHUS CYLLIUIKW NPOMbIBaiiTe peLléTkn
(5) v nopgAoH ANs NpuroToBneHust nacTunel (6), Té-
Nov BOAOW C HENTpanbHbIM MOKOLLMM CPEACTBOM,
OMOMOCHWTE Y MpocyLunTe.

- TWaTenbHO BbIMOWTE PyKW Nepep NoaroToBKon
NPOAYKTOB K CYLLIKE, €CMN Ha BaLLUX pyKax ecTb
nopesebl, A3Bbl, UNV €CNY Bbl CTPaJaeTe KOXHbIMU



3aboneBaHNsMK, He kacaiTecb NPOAYKTOB pyka-
MW, UCNONb3yiTe MeaNLMHCKME nepyaTku.

- MpoBepsis FOTOBHOCTb MPOAYKTOB UCMONb3ynTe
BUIKY UNW ApYrue KyXOHHble akceccyapbl, He
KacaiTecb NPOAYKTOB pyKaMu.

- crneauTe 3a TeM, YToObl JOMaLLHNE XUBOTHbIE
HEe HaxoaMnNUCb PSAOM C CYLUUIKOW BO Bpemsi e€
paboTbl.

Bbi6op ¢hpykTOB M OBOLLEN

* Wcnonbaynte TonbKo cnenble pyKTbl U CBEXME
OBOLLM, Hecnenble Nnoapl PPYKTOB, BO BPEMS CYLLKU,
MOryT NPMOBGPECTN NOCTOPOHHUIA NPUBKYC, Nepespe-
nble PYKTbl MOTYT NOMEHSTb CBOWA LIBET.

» OBoLLM cofepxaT MeHbLLEee KONMYEeCTBO CaxapoB
1 KWCIOT, NO3TOMY He BCe MPUroAHbI ANs CYLLKK,
Hanpvmep, GPOKKONM UMK cCnapsy, PeKoMeHayeTcst
He CyLUMTb, @ 3aMOpaxuBaTh.

* CylueHHble (pyKTbl 1 OBOLLYM AOSKHBI ObITb crerka
MSTKUMU 1 6e3 Bnaru, nepecyLueHHble PpPyKTbl 1
OBOLLM NErKo KpoLlaTCcs U CoAepXaT MeHblue nuTa-
TenbHbIX BELLECTB.

MoproTtoBka hpyKTOB M OBOLLEN

« [lepepn CyLUKOW TLATENBHO NPOMONTE OPYKTbI NN
OBOLLY M MPOCYLUUTE WX.

* Ypanute y ppyKTOB NIOAOHOXKW, KOCTOYKW, €Crn
PYKTBI MOKPbITbI BOCKOM, TO OUACTUTE MX.

« Ecnu Ha oBoLlax Tonctas Koxuua, cpexsTre eé.

+ [MopexbTe PpyKThl UM OBOLLM TOMTUKAMM U
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KyGVKamm, Siroabl, HaNpumep, BUHorpag, cylunTe
LieNTMKOM.

MNpeaBapuTensHas o6paboTka hpykToB

* HekoTopble dpyKTbl NOKPbITEI CIOEM BOCKa, ANs yaa-
TIeHUs1 BOCKa MOXHO Cpe3aTb KOXWLY WUIn OMNyCTUTb
PYKTbI B KMMSALLYIO BOAY HA 1 MUHYTY.

+ [Ina coxpaHeHusi eCTeCTBEHHOIO LiBeTa hpyKTOB
1cnonb3ynTe CoK NMMMOHA, anenbcuHa unu nanva.
OnycTuTe HapesaHHble KyCOYKM (PPYKTOB B COK Ha
2-4 MUHYTbI, BbIHBTE UX, 0OCYLLUUTE U NOMNOXUTE Ha
peLéTkn Ans cywwkm (5).

* [Ans ycuneHusa Bkyca pyKToB UCNONb3ynTe
HaTypanbHbIN COK U3 Tex PyKTOB, KOTopble ByayT
CYLUNTBCS, Hanpumep, A6MOYHBIX COK Ans A6MoK.
MpubnuantensHo 50-60 mn coka passeanTe B 400
M1 KUNSIYEHOW BOABI, OMYCTUTE B pacTBOp COKa
HapesaHHble pYyKTbl, NPMONU3NTENBLHO Ha 1-2
yaca, BblHbTE PpYKThl, 06CYLLNTE X U BBINOXWTE Ha
pewwéTku (5).

MpeaBapuTenbHaa o6paboTka oBoLlen

» [nsa npegoTBpaLleHus UBMEHEHWE BKyca B NpoLecce
CYLLKM 1 XpaHeHUsi, peKOMeHAyeTCsl NMPOBECTU npes-
BapuTenbHy0 06paboTKy OBOLLEN.

+  OBoLLM MOXHO 06paboTaTb NapoM UM Ha HekoTopoe
BpPEMSI MOMECTUTbL B MUKPOBOITHOBYHO Neyb, 3TW
MeToAbl NpefBapuTenbHon 06paboTku, NpeanoyTh-
TenbHee 06paboTKM OBOLLEW KUNSITKOM.

* [pu “cnonb3oBaHUM NapoBapK, MNONOXKUTE OBOLLM
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Ha BEPXHWUIA NNOTOK NapoBapKun 1 NporpenTe nx B
TeYeHve 2-3 MVHYT, Nocne 3TOro NepenoxuTe OBOLLM
Ha pelwéTtku (5).

* [lonoxuTe OBOLLM B NOAXOAALLYHO EMKOCTb, Npea-
Ha3HayeHHyt Ans ncnonb3oBaHus B CBY-nevax, n
nobasbTe HeGoNbLUIOE KONMYECTBO BoAbl. Hakporite
EMKOCTb KPbILLKOW 1N NOCTaBbTE €€ B MUKPOBOSTHOBYHO
neyb. YctaHoBuTE BpeMsi paboThl, KOTOpOe cocTaB-
NSIET «4ETBEPTb» BPEMEHW BApKU OBOLLEN, YKa3aHHO-
ro B MHCTPYKUMK K Bawein CBY-neyn. FlotoBble 0BOLLM
nepenoxurte Ha pewwéTku (5).

*  MOXHO OMyCTUTb Hape3aHHbIE OBOLLY B KUMSILLYHO
BOAY Ha 2-4 MWHYTI, Mocre 3Toro A4ocTaTb, 06Cy-
LUNTb W BbINOXWTb Ha peLlwéTku (5).

PekomeHpaumm no cyuike pbIObI U Msica

* WcnonbayiiTe ANs CyLKW TOMbKO CBEXYHO pbiby 1
nocTHoe msco 6e3 xupa, Hanpumep, roBsAVMHY Uu
nTudy.

» [epepn cyLukoi pbibbl UK Msica Heobxoanma obsi3a-
TenbHas npeaBapuTenbHas NOAroToBKa NPOAYKTOB,
KOTOpasi COXpaHWT Balle 3[0pOoBbe U SBNAeTcs 06s-
3aTenbHO, NO3TOMY NpefBapuTENbHO 3aMapuHynTe
UK OTBapWTE NPOAYKTbI NEPes, CYLLKON.

* BbicyLLEHHYO pbIBY 1 MACO UCNONb3YiATE ANS NPUro-
TOBIEHUS MEPBbIX UMW BTOPbIX GMntof.

+ [epep npurotoBneHvem Gntod, pekoMeHayeTcs
npeaBapuTENbHO 3aMOYNTb CyXyto pbiBy U MSiCo B
BOAe W B BynboHe, NpuBnM3nTensHO Ha OAWH Yac.

PeuenT mapuHaga ans msica:

- 100 mn coesoro coyca

- 1 YanHas noxka n3Menb4EHHOro YecHoka
- 2 CTONoBbIE MOXKWN TOMATHOMN NacTbl

- Cconb U cneuun JobasnsainTe No BKyCy

Cyluka msaca

+ [0OBAAVHY MM MACO NTULIbI MOPEXETE MONEPEK BONOKOH
Ha HebonbLume Kycodku. MapuHyiiTe msico 2-3 vaca,
nocre 3Toro BblHbTE MSICO, 0OCYLLUUTE U Pa3noXuTe Ha
pewwéTku (5).

* Bpewms cywku msca, npubnuautensHo ot 8 Ao 15 yacos
npu Temnepartype cyLukm 60-70°C.

+ XpaHunTe cyxoe MACO B repMETUYHON yNakoBKe, NMpu KOM-
HaTHOW TeMnepaType He Gonee 2 Heaenb, B XONOAUIbHU-
ke — He Bonee 3 MecsiLEB.

Cyuwka pbiObl

* Vcnonb3yinte Ans CyLUKM TOMNbKO CBEXYIO PbibY, HE
nCronbayiiTe 3aMOPOXEHHYIO PbIbBy.

* BbIHbTE 13 pbIBbl KOCTU U NMOPEXLTE €€ HAa KYCOUKM.

+ TMonoxwuTe Kycoukm pbibbl B consiHoii pacteop (100 r conu
Ha 1 nuTp Bodbl), NocTaBbTE EMKOCTb C pblGoi Ha 30
MUHYT B XONOANIIbHUK, BbIHBTE KyCOYKM Pbibbl, 06CyLIMTE
1 pasnoxuTe Ha pewwéTku (5).

+ CywwTe pbiby [0 TEX MOP, NOKa U3 HEE He nepecTaHeT
BbIAENSATHLCA COK.

*  XpaHuTe CyLleHyo pblby B repMETUYHON YNaKkoBKe B



xornogunbHuke He Gonee 3 mecsALes.

CyluKa yke NpUroToBrneHHoMW pbiGbl U MAca

OTtBapuTe pbIby nnu msco.

BbIHbTE 13 pbIObI KOCTM, C MSICa CPeXbTe U3NULLKKI
XKupa, nopexsTe NPOAYKThI HA KYCOYKM U pasfnoxuTe Ha
pewwéTkn (5).

CylunTe NpoayKTbl 0 FOTOBHOCTY.

XpaHuTe pbiby 1 MSICO B repMeTUYHOI ynakoBke, npu
KOMHaTHOW TemnepaTtype He Gonee 2 Hefernb, B X0ro-
OunbHUKe — He bonee 3 mecsLeB.

Cyu.u(a 3eJieHu, NpsiHbIX TpaB U LBeTOB

[lnsi cyLIKV MOXHO MCMOSIb30BaTh CBEXYHO 3eMeHb,
ntobble NpsiHble TPaBbl UMW LBETHI.

CylunTe 3eneHb v NpsiHble TpaBbl BMECTE CO cTebnamu,
nocrne CyLUKu OTAenuTe NUCTbs OT cTebneii n y6epute
Ha XpaHeHue B repMETUYHYIO YNaKoBKY.

Mepepn Tem, kak ybpaTb TpaBbl Ha XpaHeHue, ybean-
TeCb B TOM, YTO OHV XOPOLLO BbICYLUEHbI, B MPOTUBHOM
crnyyae TpaBbl MOTYT UCMOPTUTBLCS.

BbicyLLeHHblE LBETbI MOXHO UCMONb3oBaThb Ans repba-
pUVSi UM COCTaBMNEHUSI apOMATHbIX caLle.

XpaHeHue BbICYLIEHHbIX NPOAYKTOB

Vcnonb3oBaHue NpaBUnbHON YNakoBKK A BbICYLLEH-
HbIX NPOAYKTOB, YBENIMUYNBAET CPOK UX XPAHEHWSI.
Mepen TeMm, kak y6paTb NPOAYKThl HA XpaHeHWe, AanTe
MM MOSTHOCTbBIO OCTbITh, MOCHE 3TOrO MOIOXUTE NX

B repMeTUYHYI0 ynakosky. Haunyudimne peaynsrathl
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XpaHEeHWsi NPOAYKTOB B BaKyyMHbIX KOHTEHepax unm
BaKyyMHbIX nakeTtax.

+ O6s13aTeNbHO HAHECUTE MapPKUPOBKY Ha KOHTEN-

Hep VNN NakeT, 0 HaMeHOBaHVie NPOAyKTa 1 AaTte
ynakoBKU.

*  XpaHuTe NpoayKTbl B NPOX1aAHOM TEMHOM MecTe C
TemnepaTtypon He Bbiwe 15°C, MOXHO XpaHWUTb Npo-
OYKTbl B XONOAWUIIBHOM UM MOPO3UITbHOM OTAENEeHUN
XOnoAnIbHMKA.

BPEMA U TEMMNEPATYPA CYLLUKWU NPO-
OYKTOB

* Bpewms cyLwku kaxgoro npogykta nogbvipaetcs
VHAWBMAYanbHO U 3aBUCUT OT Ka4yecTsa 1 pa3me-
pa npoaykTa, oT TemnepaTypbl 1 OTHOCUTENbLHOWN
BMaXXHOCTU B MOMELLEHUN, TAe NPOM3BOANTCA CyLUKa
NPOAYKTOB.

+ [puBeaéHHble B Tabnuue AaHHbIe O TemnepaType U
BPEMEHW CYLLKV NMPOAYKTOB HOCSAT peKoMeHaaTenb-
HbIi XapakTep.

+ [o Mepe OCBOEHUS CYLLUUIKM, Bbl CMOXeTe CaMu nog-
6upaTb TemnepaTypy 1 BpeMsi CyLLUKV MPOAYKTOB.

MpuMeyaHue: ecnv NPOAyKTbl HE YCMENW BLICOXHYTh 3a

OfVH NPVEM, Bbl MOXETe NPOAOIKUTL CYLLKY B ApYyroe

yno6Hoe Bpems. BbiknounTe CcyLunnky, AOXANTECH

OCTbIBaHUS NPOAYKTOB 10 KOMHATHOW TemnepaTtypbl

Ha peléTkax (5), nepenoxute NpoayKkTbl B NULLEBbIE

KOHTEMHepbl UM NakeTbl 1 yoepute Ux B XonoaunsHoe
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nnu MOpPOo3nribHOe oTAeNeHne XonogurbHuKa.

YUCTKA U yxon

Mepen YACTKON BbIKMIOYMTE CYLUUIMKY W BbIHBTE BUMKY
LUHYpa MUTaHWUS U3 NIEKTPUYECKON PO3ETKU.
3anpeLyaeTcs norpyxatb CyLUUKY, LUHYP NUTaHWs

1 BUMKY LUHYpa NUTaHus B Bogdy unu miobyio Apyryto
KUOKOCTb.

Mpomornite pewéTkn Ans cywwku (5) u nogaoH Ans
NpUroToBreHnsa nactunel (6) TENNoW BOAOW C
HeWTpasibHbIM MOIOLLUM CPELCTBOM, OMOMOCHUTE U
npocyLuuTe.

3anpelyaeTcs UCMoNb30BaTh At POMbIBKY peLLE-
TOK (5) NOCYIOMOEYHYIO MaLLUHY.

MpoTpuTe noBepxHoCcTb ABepLbl (1), kopnyca (4)
CYLUMIIKW crierka BMaXXHOWM TKaHblo, Nocrne Yero
BbITPUTE HaCyXo.

He ponyckaiiTe nonagaHus Bnary Bo BHyTPb koprnyca
(4) v Ha naHenb ynpaBneHus/vHankauum (3).

He ncnonb3ayiite ans ynctkv asepupl (1), peluétok
(5), noTka ¢ aHTMNPUrapHbIM MOKPbITUEM AMNSA CyLIKW/
noaaoH Ans kpoluek (6), kopnyca (4) metannuyeckmue
Mouarsku, abpasvBHble YNCTSLLME CPEACTBA U
pacTBopuTenu.

XPAHEHUE

+ Tepen Tem, kak ybpaTb CyLUMKY Ha XpaHeHue npo-
BeauTe €€ YUCTKY.

+ XpaHuTe CyLUUnKy B CyXOM NPOXnagHoOM MecTe,
HEOCTYNHOM ANsA AeTel U NMoAeN C orpaHnYeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMU.

PekomeHayemasn TemnepaTypa CyLIKU NPOAYKTOB

MpoaykTbI Temnepatypa (°C)

3eneHb, NpsiHble Tpasbl 35-40




Osowm 40-55
DpyKTHI 55-60
Msco, pbiba 60-70
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an/IBe,D,éHHbIe B Ta6r||/|u,e AaHHble O TeMnepaType CYLLUKM NPpOoAYKTOB HOCAT peKomeHnaTeanbM XapakTtep.

Tabnuua BpeMeHu cyluku ppyKTOB U siron

MpoayKTbl MoaroroBka CocTosiHMe nocne CyLWKn MpoAomKUTENBLHOCTL CYLUKM (Yac)
ABpuKOChI, NepCHKKN PaspesxbTe Ha NoMoBUHKY, Msrkue 12-28
YA@nUTE KOCTOUKY
BaHaHb! QOumuCTUTE U NOpEXLTE XpycTaiwme 7-28
NOMTUKaMU TONLUMHON 3-4 MM
BuHorpag, npeanoyTuTensHo CyLlmTe Lenukom Msirkuin 8-34
copra 6e3 kocTouek
Mpywa HapexbTe kycoukamu Msrkas 8-28
Knioksa CyLlmTe Lenukom Msrkas 6-26

Tabnuua BpeMeHM CyLUKU OBOLLEN U TpaB

KpYMHble Hape3aTb

MpoAaykTbl NoproTtoBka CocTtosiHue nocrne CyLku MpoaomknTenbHOCTL CyLIKK (Yac)
BaknaxaHb! OuUCTUTL U Hape3aTb Xpynkue 6-18

KycouKamm
Mpubbl Mernkue CylmMTb LENnKoM, Xpynkue 6-14
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Kabauku Hapesatb ky6ukamu, npuénm- Xpynkue 6-18
antensHo 10x10 mm

LiBeTHas kanycta MpenBapuTensHO OTBapUTL Teéppas 6-16
A0 MArkocTn

Kaptochens MpenBapuTensHO OTBapUTL XpycTawmit 8-30
5-10 MUHYT, Hape3aTb NOMTH-
KaMmu Ui Kycoukamu.

Nyk HapesaTtb TOHKUMU KpyxKamu XpycTswmin 8-14

MopkoBb MpenpapuTensHO OTBApUTL Xpynkas 8-14
710 MATKOCTY, Hape3aTb

KPYXXKaMu1 U KyGukamu,
npubnuantensHo 8x8 Mm

Cnapkui nepet Hapesatb nonockamu, kpyx- Xpynkuit 4-14
Kamu unum Kycovkamun

MeTpyLuka Cywwute BMecTe co ctebnsmu, | Xpynkas 2-10
rnocre Cywku, oTaenuTe
nncTbA OT cTebneit n y6epute
Ha XpaHeHue

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

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

YecHok HapexbTe nomtukamu XpycTswmin 6-16
LWnuHat MpenBapuTenbHO crnerka XpycTawmia 6-16
oTBapuTe

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



KOMMNEKTAUUA

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

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

« OnektponuTanue: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
¢ HomuHanbHas notpebnsemasn mowHocTb: 320-380 BT

YTUNU3ALUA

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

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

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

yCTpoiicTBa, 6€3 NpeABapUTENbHOMO YBEAOMIIEHUSI.

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

B cny4yae oGHapyxeHuUsi Kaknx-nn6o HencnpaBHO-
cTeit Heo6xo0ANMMO 06pPaTUTLCA B aBTOPU3NPOBAH-
HbIW CEPBUCHbIN LIEHTP.
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©HIMAOEPIrE APHANFAH KENTIP-
rild BR1901
AnekTp KenTipriwTi xxemicTepai, kekeHicTepai,

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

CUNATTAMACDI

1. Ecikweci

2. Kapay Tepeseci

3. Backapy/vHgvkauusinay naHeni

4. Kopnycbl

5. Kenrtipyre apHanfaH Topnap

6. [Mactuna a3ipneyre apHanfaH actay XWbIHTbIKTa
7. TemnepaTypaHblH caHAblKk TaHbanapbl

8.

9.

10.
1.
12.

XKymbic _I)IISEbITbIH/TeMI'IepaTypaHbI TaHaay 6atbip-

machbl «TEMP»
YKyMbIC yakbITbIH/TeMnepaTypaHbl OpHaTy TyTkach!

Kocy/ceHpipy 6atbipmachl «
YKyMbIC yakbITbIHbIH LM pnbIK TaHGanapbl
Ovcnnen




KAYINCI3AIK LWWAPATAPBI XXOHE MAAOA-
NAHY BOUbIHLWA H¥CKAYNbIKTAP

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

« KenrTipriw ocbl HyckaynbikTa 6asHaanraHgan, Tikenew
MakcaTbl 6oMbIHLWA FaHa nNanganaHbiHbI3.

« KenrTipriw aypbic kongaH6ay oHbIH By3binybiHa,
XoHe nalpanaHyLbiFa Hemece OHbIH MYTKIHE 3USH
KEenTipyre aken Cofybl MyMKiH eHe Keninaik xaraawbl
6onbin Tabbimanabl.

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

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

*  KypbinfbiHbl CbIPTKbI TaiMepnepre Hemece
KaLUbIKTbIKTaH 6ackapbinaTbiH ANeKTp po3eTkanapra
KOCyFa TbiVibIM casblHaAb.

* OpT WhIfy KayiniH 6ongeipmay yLwiH, KenTipriw
3MeKkTp po3eTKacblHa Kocap anablHAA «KanfacTbl-
prbilUTapAbl» NanganaHyfa TbiibiM canbiHaabl.

» KenTipriw »eni poseTkacblHa Kipy apkaiiaH 6oc
bonaTblHAaN eTin Teric, KypFak, OPHBIKTbI, TepMO
TesiMai 6eTke OpHaTbIHbBI3 XaHe nanaanaHbiHbI3.

*  KypbinfbiHbl YA-XanaaH TbiC Xepae nanganaHyra
TbIbIM canblHagbl.
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Hawsarai kesiHae KypbinfbiHbl NaganaHy yCbiHbIm-
mangbl.

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

Kenire KocbInFaH KypbiriFblHbl, KApaycbl3 Kanablp-
MaHpI3.

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

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

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

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

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

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

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

KypbInfFbiHbI XXenaeTyi )akcbl xeprnepae nanganbi-
HbIHpI3.

KenTiprilLH >KeTKi3y XUbIHTbIFbIHA KipeTiH BenLekTepiH
faHa KonpaHbIHbI3.

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

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

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

Hasap ayaapbiHbI3! Bananapra nonuMatuneH nakeT-
TepiMeH Hemece kanTama ynaipiMeH onHayra pykcat
etnexi3. TyHwWbIFy Kayni!

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

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

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

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

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

XKeni 6ayblHbIH GYTiHAIMH Me3riniMeH Tekcepin
OTbIPbIHbI3.



« KyaTtaHgbipy 6aybl 3akbiMAaHFaHaa kayin Tyasipmay
YLWiH OHbl AaliblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET HEMECe
6Ganamanbl 6inikTi MamaH aybICTbIpybl TUIC.

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

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

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

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

ATNFALL PET NTANOANY ANObIHOA

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

* Kypanapl kantamagaH LblFapblHbi3 xeHe 6apnbik
KanTama matepuanaapblH XOWbIHbI3.

» 3aybIT kanTamacblH CakTaHblI3.

« Kayincisgik wapanapbl MeH naganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.

KZ

* XvHakTanbIMblH TEKCEPIHI3.

+ Kypangbl 3akbiMAaHyblHa kaTblCTbl GaiikaHbl3
3aKblMAaHybl 6onFaH xarganaa oHbl xerire
KocnaHpi3.

» KypanapbiH kepceTinreH KyaTtaHablpy KepHeyi napa-
MeTprepi anekTp XeniciHiK NnapameTpnepiHe cakec
KeneTiHiHe ko3 XeTki3iHi3. KypbinfbiHbl 60 'L xuinik-
Teri aneKkTp xenicinae nanganaxfanaa, ewkadgan
KOCbIMLLA 9peKeT KaxeT emec.

» KenTipyre apHanfaH Topnapabl (5), nactuna asip-
rieyre apHanfaH actay XublHTbIKTa (6) GeriTapan
XKYFbILL 3aT KOCBIFaH XbIIbl CYMEH XybIn XibepiHia,
LUANbIHbI3 )XOHE KypFaTblHbI3.

» Kapay Tepeseci (2) 6ap ecikweHi (2), kenTipri kop-
nycblH (4) AbIMKbIN MaTaMeH CYpPTiHi3, coaaH KewiH
KypFaTbin CYpTiHi3.

Hasap ayaapbiHbI3! KenTipriw kopnycbiH (4) cyFa He-

Mece Gacka Ke3-KenreH CyMbIKTbIKTapFa canyfa TbiibiM

canbliHaabl. backapy/wHankaumsa naneniHe (3) cyablH,

TUIOIHE on 6epMeHi3.

+ Kbl3oblpfbil anemeHTTEH Gerae mictepai KeTipy yLUiH
KenTiprilwTi GipiHWi peT KonaaHap anabiHAa OHbl
opHaTbInFaH Topcbi3 (5).

+ KyaTtanablpy 6ayblHbIH allacbiH 9NeKTp po3eTKachl-
Ha canblHpl3, OCbl peTTe AblObICTbIK Genri WiFagbl
*aHe aucnnenge (12) temneparypa (7) «000»

XaHe XyMbIC yakbiTbl (11) «00» TaHbanapbl nanaa
6onagabl.
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* Yocy/ewipy 6atbipmacsiH (10) «(D» 6acbiHbI3, An-
cnnevige (12) umdpnblk TaHbanap apkeibl (11), )KyMbic
yakbITbl « 1T0H» kepceTineai, umdpnblk TaH6anap
apkbinbl (7), Temnepatypa «70°C» kepceTinegi, )Kymbic
yakblTbl MEH TemnepaTypa aaenki 6ovibiHLLa OpHa-
ThINFaH.

» KenTipriwTi Kocy yLwiH kocy/ewwipy 6aTeipmacsiH (10) «

» Tafbl Gip peT BacbIHbI3, KENTIPriLlL KOCbINaabl XaHe
avcnnenge (12) opHaTbInFaH )XYMbIC YaKbITbIHbIH Kepi
ecebi kepceTinesi.

» Erep ewwkaHgai apeket 6onmaca Hemece Gaprbly

napameTpnepai 5 cekyHA iWwiHae pacTay YLUiH «

» TYAMeCiH 6acblHbI3, KYpPFaTKbILL COHFbI NapameTpre

opanagbl
EckepTtnenep: kenTipriwTi GipiHWIi peT KockaH ke3ae a3
menLiepae TYTiH MeH 6eTeH uic nanaa 6onybl MyMKiH, 6yn
KanbINTbl XaHe Keningik xxaragansl 6onbIn Tabbinmanab.

KENTIPTIWTI KONOAHY

HA3AP AYAAPbLIHbI3! ©p eHiMHAi kenTipy yakbiTbl Keke
TaHdanagbl XxaHe OHbIH KenemiHe, Tabwfy binFanabibiFbl-
Ha, Benmeperi TeMnepaTtypa MeH canbICTbipMansb! binFan-
Abinbikka 6annaHbicTbl 6onaabl. TonbiFbipak aknapaTtTbl
«OHiMAj kenTipy yakbITbl MeH TemnepaTtypacbi» 6eniMiHeH,
COHAan-aK eHimai KenTipy TemnepaTypachl MEH yakbITbl
KecTenepiHeH KapaHbl3.

OHimaepai kenTipy anabiHAa onapabl XyblHbI3, KEMTIPiHI3
XOHe Xyka KeceKTepre Hemece Tinimaepre KeciHia.
OHimaepai kenTipy TopnapbiHa (5) canblHbI3, bICTbIK aya
eHiMaepaiH 6enikTepi Hemece Tinimaepi apacbiHaH epkiH
eTeTiHAew eTin canblHbI3, ap TopFa (5) eHimai 300 r-HaH
acnanTbIHOan eTin canblHpbI3.

Topnapab! (5) kenTipriluke OpHaTbIHbI3, TOMEHTT TOPAbIH
(5) acTblHa nacTuna a3ipneyre apHasnfFaH actay XublH-
TbiKTa (6) Kotora 6onadbl, on yriHAinepre apHarnfaH acray
peTiHAe KonaaHbinagbl.

EcikweHi (1) xabblHbI3.

KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacblH 31eKTp po3eTkacbiHa
ThIfbIHBI3, OCbl Ke3ae AbIObICTLIK 6enri ecTineni, xeHe
aucnnenge (12) temneparypa (7) «000» xaHe yakbIT
«00» TaHGanapsbl kepceTinesi.

XyMbIC yaKbITbIH OpHaTy

)KMM?:ﬁEyaKblTblH/TeMI‘IepaTypaHbl TaHoay 6aTblpmachIH

(8) «TeEMP» BacblHpbI3, OCbl peTTe yakbITTbIH (11) uMdpnbIK
TaHbanapbl avcnnenge (12) xbinbinbikTan Typagbl.
XKyMbIC yaKbITbIH/TEMMNepaTypaHbl OpHaTy TyTKacbIH (9)
carar Tini 6arbITbIMeH/kapcbl Bypy apKbinbl KenTipriw
XKYMbICbI YaKbITbIH OPHATbIHbI3.

YakbITTbl OpHaTY AnanasoHbl 1-AeH 24 caratka AeiH,
opHaTy kagambl 1 carar.

TemnepaTypacbIH opHaTy

)KyM_hHS EyaKbITbIH/TeMHepaTypaHbl TaHaay G6aTblpmMachiH
(8) «TeEmMP» Tarbl Bip peT 6acbiHbI3, OCbl peTTe Temnepa-



TypaHbiH Undpnblk TaHbanapsl (7) aucnneiae (12)
XbIMbIbIKTaN Typagbl.

* XKyMmbIC yakbITbIH/TemnepaTypaHbl OpHaTy TyTKacblH (9)
carar Tini 6arbiTbiIMeH/kapchl Gypy apkbinbl eHiMaepai
KenTipy TemnepaTtypacblH OpHaTbIHbI3.

« TemneparypaHbl opHaTy ananasonbl 35°C-geH 70°C-re
OeniH, opHaTy kagambl 5°C.

» KenTipriwTi Kocy yLwiH kocy/ewwipy (10) «@» 6aTbipma-
CbIH GacbIHbI3, KENTIPrill Kocblnaabl XxeHe aucnnenae
(12) opHaTbInFaH XyMbIC YakbITbIHbIH kepi ecebi
KepceTineai.

EckepTnenep:
- erep Ci3 XXyMbIC yakbITbl MEH TemnepaTypaHsbl

opHaTbIn, Kocy/ewwipy 6aTbipmackiH (10) «(D» Hacy
apKblfbl pacTamacaHbl3, 6yn xaraaiiaa 1 MUHYTTaH
KeniH GanTayaap kannelHa KenTipinin, gucnnenge
(12) xxymbIc yakbITbl (11) MeH TemnepaTtypaHbiH (7)
Hengaik kepceTkiwTepi kepceTineai;

- KenTiprill XYMbIC icTeNn TypFaH Ke3Ae XyMbIC yaKbITbl
MeH Temneparypa %@Tayﬂapbm XKYMbIC YaKbITbl/

Temnepartypa (8) «Temp» BaTblpMacbiH 6ackin

YOHe XYMbIC yaKbITbIH/TemnepatypaHbl (9) opHaTy
TYTKacblH caraT Tini 6arblTbiMeH/kapcbl Bypy apKbinbl
earepTe anachbis;

. |

- Kkocy/ewipy 6atbipmacsiH (10) «O» 6acy apkpinbl
aHa yakbIT NeH TemnepaTypaHbl OpHaTYbIH pacTay-
Obl YMbITNaHbI3.
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» Op caraT caliblH Hemece eki cafaT calblH eHIMAEpPAiH,
[aliblHAObIFBIH TEKCepy YCbiHbINaabl. Erep eHimaep
Gipkenki kenTipinvece, ci3 onapabl ayaapa anachbi3.

» Erep xyMbIC yakbITbl asikTanyra aeniH 1 carattaH a3
yakbIT Kanca, oHaa KenTipriluTiH KanfaH MUHyTTapbl
XKYMBbIC YaKbITbIHbIH LMGpPIblK TaHGanapbiMeH (11)
KepceTineai.

+ OpHaTbinFaH yakbT 6TKEHHEH KeWliH AbIObICTbIK
curHangap ectinegi xaHe KenTipriw KyTy pexumMiHe
eTeni. KyaT CbIMbIH 3neKTp po3eTKacbiHaH axblpa-
ThIHpI3.

+ Erep kenTipriuTi ewipy kaxet 6onca, Kocy/eLlipy

6aTbipmacklH (10) «\—/» 5 cekyHA 6oibl 6ackin yctan
TYPbIHBI3, KENTIPriLl KYTY peXuMiHe aybicaibl.

¥CbIHbICTAP

HA3AP AYOAPbIHbI3!

+ TamakneH ynaHyfa xaHe iluek aypynapblHa on
6epmey YLUIH TOMeHAe KenTipinreH ycblHbICTapabl
KaTaH caKTaHbl3:

- ToprapablH (5) TasanbifblH kagaranaHpl3, KenTip-
riluTi ®p NanganaHFaH canblH Topnapabl (5) xaHe
nactuna asiprneyre apHarnfaH actay XUbIHTbIKTa
(6), GerTapan xyy Kyparnbl KOCbINFaH Xblfbl CyMeH
XYbIN OTbIPbIHBI3.

- eHiMAepai kenTipyre AanbiHAamac 6ypbliH KOMbIHbI-
30bl KaKCblnan >XyblHbl3, erep Ci3fiiH KonbiHbI3aa
KecinreH xep, »xapanap 6onca Hemece ci3 Tepi
aypynapblHaH 3apaan Lwerin XXypceHris, eHimaepre



KOIbIHbI3Ab! TUT36EH|3, MeanLMHanbIK KonFanTbl
KONAaHbIHbI3.

- eHiMaepaiH AanbiHAbIFbIH TEKCepy KesiHae Lwa-
HbILWKbIHBI HeMece Backa acyiinik akceccyapabl
KONAaHbIHbI3, eHIMAepre KomnblHbI3Abl TU36eH3.

- KenTipriw XyMmbIC icTen TypfaH KesiHae aHblHAa Yy
»aHyapnapblHbiH 60nMaybIH kagaranaHbi3.

XemicTep meH KekeHicTepai TaHaay

Tek nickeH xxemicTep MeH XaHa MiCkeH KekeHicTepai
nanganaHbiHpI3, NicnereH xxeMictepaeH KenTipy kesiHae
6erae AaM LUbIFybl MYMKiH, NiCyi acbin KETKEH emicTtep
TYCiH ©3repTyi MyMKiH.

KekeHicTepae KaHT NeH KblLLKbinAap asblpak,
coHApIKTaH kenTipyre 6api Gipaen konannel emec,
BpoKKONM HeMece cnapxaHbl KenTipMen, My3aaTyra
KeHec Gepineai.

KenTipinreH xemictep MeH KeKeHicTep can xxymcak
XaHe binFancbi3 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH xemi-
CTEep MEH KOKeHiCTep XeHin yrineai xxeHe KypambiHaa
KyHapnbl 3aTTapbl a3 6onagbl.

XemicTep MeH KekoHicTepai AanbIHAAY

KenTipy angblHaa xxemictepai Hemece kekeHicTepai
MYKUAT XYbIHbI3, )aHe onapabl KypraTbIHbI3.
YKemicteppaiH cabakTapbiH, CYMEKTepiH anbin TacTaHbl3,
erep emictepre 6anaybl3 xarbinFaH 6ornca, onapabl
apLUbIHbI3.

Erep kekeHicTepAiH kabbifbl KanbiH 6onca, oHbl Kecin
TacTaHbl3.

» XewmicTepai Hemece KekeHicTepai Tinimaepre Hemece
Tekwwenepre KeciHi3, xxuaekrepai, Mbicanbl, Xy3imai
GyTiHOe KenTipiHi3.

Xewmictepai angbliH-ana eHaey

+ Keinbip xemictep 6anaybi3 kabaTbIMeH xabblnFaH,
6anaybl3apl KETIPY YLUIH Ci3 kabblfblH apLUbIHbI3 He-
Mece XeMICTi 1 MUHYT KaiHaFaH cyfa canbiHbI3.

+ KemicTiH Tabum TyciH cakTay YLUiH NMMOH, anenbCuH
Hemece Nanm LWbIpbIHbIH KonAaHblHpI3. KecinreH
XemictepaiH 6enikTepiH WbIpblHFa 2-4 MUHYTKa
6aTbIpbIHbI3, OnapAbl WhiFapbIn anbiHbI3, KYpraTbliHbI3
XaHe KenTipy yLiH Topnapfa (5) canbiHbI3.

» XewmicTepaiH AOMiH KyLLUENTY YLiH KenTipinin xartkaH
KeMiCTepAiH LWbIPbIHbIH NanAanaHbiHbI3 (Mblcansbl,
anma WbIpblHbIH anma yuwiH). Lamamen 50-60 mn
WbipblHAbI 400 MN KaliHaFaH cyFa apanacTtbipbliHpI3,
TyparnfaH XeMicTepai WbIpblH epiTiHaiciHe 6aTbi-
PbIHbI3, LLaMaMeH 1-2 caraTka, XeMicTepai WhiFapbin
anblHbI3, KypraTblHbI3 )XaHe Toprapfa (5) canbiHbI3.

» KekeHicTepai angbiH-ana eHaey

» KenTipy xoHe cakray KesiHae AaMiHiH e3repyiHe
»on 6epmey yLUiH KekeHiCTepai anablH-ana eHaey
YCbIHbINaAbI.

+ KekeHicTeppai 6ymeH eHaeyre 6onaabl Hemece
6ipa3 yakbIT MUKPOTONKbIHABI NELLKe canbiHpl3, byn
anabliH-ana eHaey afictepi KekeHicTepai KanHaraH
CYMeH eHereHHeH xakcblpak.

+ Byra nicipriwTi kongaHFaH kesae, kekeHictepai byra
NICiprilUTiH XOFapfbl HayacbiHa canblHbI3 Aa, onapabl



2-3 MUHYT Kbl3ablpblHbI3, COAAH KeNiH KekeHicTepai
Topnapra (5) canbiHpI3.

« KekeHicTtepai AXOK newwtepae kongaHyra apHanfaH
Konannbl ChliibiMApbIbIKka canblHpI3 Aa, a3 Meniiepae
CY KOCbIHbI3. CbliibIMABINBIKTEI KAKNaKMEH >kaybir, MU-
KPOTONKbIHAbI NeLuke KonblHbI3. CiaaiH AXOK newwiHisgin
HyCKaynbIfblHAa KOPCETINreH, KeKeHicTepai nicipy
YaKbITbIHbIH «TOPTTEH Bip GeniriH» KypanTbiH XXYMbIC
yakbITblH OpHaTbIHbI3. [laiiblH KekeHicTepai Topnapfra
(5) canblHbI3.

« TypanfaH kekeHicTepai kalHaraH cyfa 2-4 MUHyTKa
canyra 6onafbl, cogaH KeiiH OHbI LUblFapbin anbin,
KypFaTein, Topnapfa (5) canacoi3.

Banbik neH eTTi kenTipy 60MbIHLWIA YCbIHbICTap

» KenTipy yLiH Tek xac 6anbIKTbl XaHe Mancbl3 apblk
€eTTi, MblCanbl CUbIp HEMECe KyC €TiH KONMAaHbIHbI3.

» BanblkTbl HeMece eTTi kenTipmec BypblIH, Ci3aiH AeH-
caynblIfblHbI3Abl CaKTay YLLUIH XeHe on MiHAEeTTi 6onbin
Tabbinagbl, eHiMaepai MiHAeTTi Typae angblH-ana gan-
blHAAY KaXkeT, COHAbIKTaH KenTipy anapliHAa anablH-ana
MapuHaaTaHbl3 Hemece eHimaepai nicipin anbiHpI3.

» KenTipinreH 6anblk neH eTTi GipiHLWi Hemece ekiHLi
Taramaapapl AavibiHAay YLiH KonaaHbIHbI3.

« Tarampappbl fasipnay angbiHaa KkenTipinreH 6anbik
neH eTTi CyAa Hemece copnaja wamameH 6ip carat
angblH-ana xibiTin any ycbiHbINaabl.
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ETTiH Ty3AbIfbIHA apHanfaH peuenT:

- 100 mn cos Ty3ablifbl

- 1 waii KacblK ycakTanfaH capbimMcak

- 2 ac kacblk ToMaT nactachl

- TanfamblHpl3Fa Kapau Ty3 6eH gemaeyiwTepai
KOCbIHbI3

ETTi kenTipy

+ CubIp eTiH HeMece KyC eTiH KilLlKkeHe kecekTepre Tan-
LWbIKTapblHa kenaeHeH KeciHid. ETTi 2-3 caraT Golibl
MapWHaATaHpl3, coAaH KewiH eTTi WbiFapbin anbiHpI3,
KypFaTbiHbI3 XaHe Topnapfa (2) xanblHbi3.

+ ETTi KenTipy yakbITbl KenTipy Temnepartypacbl 60-
70°C 6onfanaa, wamameH 8-aeH 15 caratka AeniH.

+ KenrTipinreH eTTi 6eniMe TemneparypacbiHaa,
repMeTvKanblk kantamaga 2 antagaH acbipMan,
TOHA3bITKbILITA - 3 alijaH ackipMai cakTaHbI3.

BanbIKThI KenTipy

+ KenTipy yLiH Tek xac 6anbikTbl KOnAaHbIHbI3, My3aa-
ThiNFaH 6anbIKThl NaganaHbaHbI3.

* bBanblkTaH cynekTepiH anbin TacTaHbl3 XXoHe OHbI
KeceKTepre KeciHja.

» banblk kecekTepiH Ty3 epiTiHaiciHe canbiHpI3 (1
nmTp cyFa 100 r Ty3), Ganblk canblHFaH bigbicTbl 30
MWHYTKa TOHA3bITKbILLKA KOWbIHbI3, Ganblk kecekTepiH
LWbIFapbIn anbiHpI3, KypFaTblHbI3 XaHe Topnapra (5)
KanbIHbI3.

* BanbIKTbl LWbIPbIHbI LWbIFYbIH TOKTATKAHLLIA KENTIPiHi3.



KenTipinreH 6anblkTbl repMeTUKarnbIk kantamaaa ToHa-
3bITKbIWITA 3 anaH acbipman cakTaHbl3.

[avibiHaanfaH 6anbik NeH eTTi KenTipy

BanbikTbl HeMece eTTi nicipin anbiHbI3.

BanblkTaH cyekTepiH anbin TacTaHpl3, eTAeH apTbik
MannapblH Kecin anbin TacTaHbl3, OHIMAEPAI KecekTep-
re Genin kecin, Topnapfa (2) xanHbi3.

©OHimaepai AanbiH 6onFaHFa AeniH KenTipiHia.

Banblk neH eTTi repmeTyKansIk kantamaaa, benvie
TemnepatypacbiHaa 2 anTajaH acbipmai cakTaHbI3,
TOHA3bITKbILLTA - 3 aiiAaH acblpMai cakTaHpl3.

LllenTepai, AamAeyilw wenTepAi Hemece rynaepai
KenTipy

KenTipy YLUiH »ac kek LwenTi, ke3-kenreH Aamaeyill
LwenTepai Hemece rynaepai navaanadyra 6onagbi.
Kek wwenTi xaHe Aamaeyiw wenTtepai cabaktapbiMeH
Gipre kenTipiHi3, KenTipreHHeH KeWiH XanblpakTapblH
cabakrapblHaH 6enin, aya eTki3benTiH kanTamaga
caKTaHbI3.

LLlenTepai cakTayra kosipaaH bypbiH, OnapablH Xak-
cblnan KenTipinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3, aiTnece wenTtep
OyniHin KeTyi MyMKiH.

KenTipinreH ryngepai xow uicTi cawe Hemece repbapuvn
Xacay ywiH nanganHyra 6onagbl.

KenTipinreH eHimaepai cakray

KenTipinreH eHimaepre apHanfaH AypbIC kanTamaHbl
KongaHy onapablH caktay Mep3iMiH apTTbipajbl.

OHiMaepai cakTayFa kosipaaH 6ypbiH, onapabl
TOMbIFBIMEH CYbITbIHbI3, COAAH KeliH onapabl aya
©TKI36ENTIH kanTamara canblHbi3. CakTayablH eH ak-
Cbl HOTUXXENEPI eHIMAI BakyyMAblk KOHTENHepnepae
HeMmece Bakyymablk nakeTtepae 6onagbl.
KoHTenHepre Hemece nakeTke, OHIMHIH ataybl MeH
opay KyHi Typarnbl MiHAETTI TypAe TaHGanayabl
YMbITMaHBI3.

OHimaepai cankbiH, kapaHfbl, TeMnepaTypachl
15°C-TaH acnanTblH Xepae cakTaHbl3, OHIM-

[0epai TOHa3bITKbILITHIH TOHA3bITKbILLIbI HEMEce
My3aaTKbIWbl GenimiHae caktayra 6onagbl.

OHIMAEPAI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMMEPA-
TYPACDI

Op eHiMAi KenTipy yakpITbl XXeke TaHganaabl XoHe
©HIMHIH canacbkl MeH MerLiepiHe, eHiMAi KenTipy Xyp-
risineTiH 6enmeneri Temnepatypa MeH canbiCTbipMa-
bl biFanabinbikka 6annaHbICTbl Gonaabl.

KecTepne kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temnepary-
pacbl MeH yakbITbl Typanbl AepeKTep YCblHbIMAbIK
cvnatTta 6onagsbl.

KenTipriLuTi urepreH caibiH Ci3 eHIMAI kenTipy Temne-
paTypachl MEH yakbITbIH ©3iHi3 TaHAal anachbl3.

EckepTne: erep eHimaep 6ipiHLi peTTeH kebyre yn-
repmece, Ci3 KenTipyAi bIHFaWnbl yakplTTa XanfacTblpa
anacel3. KenTipriwTi ewipiHi3, Topnapaars! (5) eHimaep
6enme TemnepaTtypacblHa AeNiH CyblFaHLLIA KYTiHi3,
eHiMaepai TaMak KOHTeHeprepiHe HemMece nakeT-



Tepre canbin, TOHa3bITKbILITHIH TOHA3bITKbIL HEMece
My3aaTkbIL GeniMiHe canbin KoWbiHbI3.

TA3APTY XXOHE KYTIMI

« KenTipriwTi Ta3anaygnaH 6ypbIH, OHbI BLUIPIHi3 XaHe
KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH allacbkiH 351eKTp po3eTka-
CbIHaH CybIpbIN anbiHbI3.

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

« KenTipyre apHanfaH Topnapgel (5) xaHe nactuna
asiprieyre apHanfaH actay XublHTbIKTa (6), 6entapan
XKyY Kyparnbl KOCbINFaH bbbl CYMEH XyblIn XibepiHi3
aHe KypraTblHbI3.

« Topnapabl (5) >Kyy YLUIH biAbIC XYFbILL MaLLUUHAHbI
naviganaHyfa TbliiblM carnblHafbl.

« Ecikwe 6eTiH (1), kenTipriw kopnycbiH (4) cen
ObIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3, CoAaH KemiH KypraTbin
CYPTiHi3.

» KopnycTbiH iwiHe (4) xxoHe backapy/vHankauus na-
HeniHiH (3) iwiHe binFangbiH TycyiHe xon 6epMeH;3.

« EcikwetHi (1), Topnapabl (5), nactuna asipneyre ap-
HamnFaH acTay XublHTbIKTa (6), kopnycTbl (4) Tazanay
YLLUiH MeTann biCcKblLUTapMeH, abpa3unBTi TasapTy
KypanblH HeMece epiTkiTepai nanganaHbaHbI3.

CAKTANYbI

» KenTipriwTi cakrayra anbin KosipaaH 6ypbiH, OHbl
Tasanan anbiHbI3.
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+ KenTipriuTi KypFak cankblH, 6ananapablH xaHe MyM-
KiHAIKTepi WekTeyni agaMmaapabli Konbl XeTnenTiH
Xepae cakTaHbl3.

©HimpepAi KenTipyAiH YCbIHbINATLIH TeMnepaTy-
pacsl

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

Kectene kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temneparypach!
Typanbl AepeKTep yCbiHbIMAbIK cunaTtTa 6onagbl.
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XemicTep mMeH xuaekTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

©Himpep MavbiHpay KenTipyaeH keniHri xarganbl | KenTipy y3akTbiFbl (caFaT)
Opik, wabnans! XapTeira KeciHis, cyiiekTepiH HKymcak 12-28
anbin TacTaHpl3
Bananpap ApLUbIHbI3, KanbIHAbIFbI 3-4 KeiTbipnak 7-28
MM BonartblH Tinimaepre
KECiHi3
Xyaim, cyiekTepi xok cypbin- | ByTiHaei kenTipiHia HKymcak 8-34
Tapbl Xakcblpak
Anmypt KecekTepre keciHi3 XKymcak 8-28
Mykknaek ByTiHpeit kenTipinia HKymcak 6-26

KekeHicTep mMeH wenTepAai kenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

KeCiHi3

©Himaep HanbiHpay KenTipyaeH keninri xaraanbl | KenTipy y3akTbifbl (caFar)

Baangeina APpLLbIHBI3 X8He KeceKkTepre ChbIHFbILL 6-18
KECiHi3

CaHplpaykynakTap ¥cakTapbIH 6yTiHAel ken- ChblIHfbIL 6-14
TipiHi3, ynKkeHaepiH KeciHi3

Kapinep WamameH 10x10 MM TekLie- ChbIHFbILL 6-18
nepre KeciHia

rynpi Kelpbikkabar XymcapraHra aeiiiH angbiH KarTb! 6-16
ana nicipiHia

Kapton AngpiH ana 5-10 MUHYT KbiTbipnak 8-30
KaiHaTbIn nicipiHis, Tinimaepre
Hemece KecekTepre KeCiHia.

MNnsas XiHjlke neHrenekTepre KbiTblpnak 8-14
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Cabia

YKyMmcapraHFa aeitiH anabiH
ana KanHaTbIn nicipiis, wa-
MameH 8x8 MM AeHrenekTepre
Hemece Tekluenepre KeciHia

ChbIHfbIW

8-14

TortTi Gypbi

YKonakTapra, AeHrenekTepre
Hemece Tinimaepre KeciHi3

ChbiHfbIW

414

ArkenkeH

CabakrapbimMeH Gipre
KenTipiHi3, kenTipreHHeH KeniH
XKanblpakTapbiH cabakTa-
pblHaH Gernin, cakrayra anbin
KOMbIHBI3

ChbIHfbIW

2-10

KelsaHakTap

AngpelH ana TazanaHpl3,
KanbiHAbIFbI LWaMameH 3-5 Mm
KecekTepre Hemece Tinimaep-
re KeciHia

Kattbl

8-24

Banabipkek (Tamblpribl)

KanblHabifbl LLaMameH 6x6
MM TeKLenepre KeciHi3

ChbIHfbIW

6-14

CapbIMcak

Tinimaepre KeciHia

KeiTbipnak

6-16

Acxanblpak

AnpplH ana asgan KaiHaTbin
nicipiHia

KbiTbipnak

6-16

KecTenepgae kentipinreH eHimaepai KenTipy yakbITbl Typasbl AepekTep YCbiHbIMABIK cunatta 6onaapl.

XUbIHAKTANbIMbI

1. KenTipriwTi — 1 gaxa.
2. Hyckaynblk — 1 gaHa.

TEXHUKATbIK CUTATTAMATAPGI
«  OnekTpnik KyatTaHgplpybl: 220-240 B, ~ 50-60 Ny

¢ HomuHangblk TyTbiHaTbIH KyaTbl: 320-380 BT



52| KZ

NAWOAFA ACbIPY

KanabiktapablH 6akbinaHbar nangara achl-

pybIHaH KopLuaFaH opTafa Hemece agamaap-

[OblH AeHCaynbIfblHA 3USH KeNTipmey YLLUiH,

KypanablH Hemece KyaTTaHabIpy aNeMeHT-

I Tepitid (erep XuHakTanbiMFa Kipce) KbiameT

eTy Mep3iMi asKTanfaHHaH KeniH onapabl
afeTTeri TYPMbICTbIK KanablkTapMeH Gipre TactamaHblI3,
acnanTbl XXeHe KyaTTaHAblpy 3NeMeHTTepiH ogaH api nan-
[afa acblpy YLUiH apHaibl NyHKTTepre xibepiHia.

ByibiMpaapabl naaara acbipy kesiHge napa 6onatbiH
kanablktap 6enrineHreH TopTin GolblHLWA Keneci nanaara
acblpbiNaTbiH TOPTINNEH MIHAETTI TYPAE KWUHayFa XaTaabl.

BepinreH eHimai naaara acbipy Typanbl KOCbiMLIA akna-
paTThl any YLUiH XeprinikTi MyH uMnanmTeTke, TYPMbICTbIK
kanablkTapabl Naiaara acelpy KbldameTiHe Hemece 6epin-
reH eHimMai caTbin anfaH AykeHre xabapnacbiHbl3.

OHAipyLi anablH-ana eckepTyci3, KypbInfbIHbIH,
[AV3aliHbIH, KOHCTPYKLMACH! MEH OHbIH, XXanmbl XXYMbIC
yCTaHbIMAapblHa 8cep eTNenTiH TeXHUKanbIK cunarTa-
ManapblH 63repTy KyKbifblH ©3iHe kanabipajbl.

KypbInfbIHbIH KbI3MET KepceTy Mep3iMi — 3 Xbin
OHAipinreH KyHi cepusAnbIK HeMipae KepceTinreH.

Kanpan pa 6ip akaynbiKTap TabbinFaH xarganga
Aepey aBTopnaHAbIPbIIFaH CepBUCTIK opTanbIkka
XKYriHy Kepek.
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