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FOOD DEHYDRATOR BR1906

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

DESCRIPTION

Door handle
Glass door
Crumb tray
Dehydration grid (9 pcs.)
Process chamber
Front panel
Body
Temperature control knob
Light indicator
. Operation time setting knob
Support legs
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SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

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

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

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

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

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

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

» Do not use the unit outdoors.

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

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

* Never leave the unit connected to the mains
unattended.

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

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

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

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

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

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

ATTENTION! The external and internal surfaces
of the unit get hot during operation. Do not touch
the hot surfaces of the unit, use potholders when
removing the grids.

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

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

» Use the unit in places with proper ventilation.

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

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

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

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

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

* The unit is not intended for usage by children.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at negative
temperature, unpack it and wait for 3 hours before
using.

Unpack the unit and remove all the packaging
materials.

Keep the original package.

Read the safety measures and operating
recommendations.

Check the delivery set.

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

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

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

* Remove the crumb tray (3).

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

* Wipe the dehydrator body (7) and the door (2) with
damp cloth and then wipe dry.

Attention! Do not submerge the body of the food

dehydrator (7) into water or other liquids. Ensure that no

water spills into the ventilation openings on the body (7) of
the food dehydrator.

» Before the first use switch the dehydrator on with no
grids (4) installed to deodorize the heating element.

* Insert the power cord plug into the mains socket.

* Turn the knob (8) and set the temperature «80 °C».

» To switch the dehydrator on, turn the knob (10)
clockwise and set the operating time to 1 hour, the light
indicator (9) will light up.

« After 10-20 minutes, switch the dehydrator off by setting
the knob (10) to the position «OFF», unplug the power
cord from the electrical outlet.

Notes: small amounts of smoke and foreign odor are to

be expected during first use. This is normal and does not

constitute a warrantable failure.
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USING DEHYDRATOR

ATTENTION!

The dehydration time for each food is individual and
dependent on its size, natural moisture content, and
also on the relative room humidity. For more information
see the «Drying Times & Temperature Guide» section,
see also the dehydration temperature and time tables.
Before dehydrating your foods, wash them, dry, and
chop or cut into thin slices.

Lay out the foods onto grids (4) for dehydration at

a distance so as to ensure free passage of hot air
between the food chops or slices.

Install the grids (4) in the process chamber (5).

Close the door (2).

Connect the power plug to an electrical outlet.

Turn the knob (8) and set the required dehydration
temperature from 45 °C to 80 °C.

To switch the dehydrator on, turn the knob (10)
clockwise and set the required dehydration time for

the products, the light indicator (9) will light up, the
maximum dehydration time is up to 12 hours.

It is recommended to check the products readiness
every 1-2 hours. If products are dried unevenly, you can
turn them or interchange the grids (4).

Before interchanging the grids (4), switch the dehydrator
off by setting the knob (10) to the position «OFF». Open
the door (2) by the handle (1). Do not place your face or
other exposed parts of your body near the dehydration
grids to avoid being burned by hot air.
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Do not touch hot surfaces of the unit, use potholders to
remove the grids (4).

After you finish dehydrating the food, switch the
dehydrator off by setting the knob (10) to the position
«OFF», unplug the unit and wait until the dehydrator
cools down.

Remove the products and put them into a container for
storage.

RECOMMENDATIONS
ATTENTION!

To avoid food intoxication and intestinal diseases

strictly follow the below recommendations:

- keep the grids (4) clean. Wash the grids (4) with
warm water and neutral detergent, rinse, and dry
them after each use of the food dehydrator.

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

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

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

Fruits and vegetables selection
* Only use the ripe fruit and fresh vegetables, unripe fruit

may acquire a foreign taste in course of dehydration,
overly ripe fruit may change the color.
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Vegetables contain less sugars and acids, therefore,
not all of them are suitable for drying. The broccoli and
asparagus, for example, are better frozen than dried.
Dried fruit and vegetables must be slightly soft and
with no moisture, overly dried fruit and vegetables are
easy to crumble and have less nutritional value.

Pretreating fruit and vegetables

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

Cut, remove stems, stones, pits, cores and seeds.
Peel the skin from the vegetables if it is thick.

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

Preprocessing of fruit

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

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 (4).

To enhance the flavor of the fruit, use natural juice
from the fruit to be dehydrated, e. g., apple juice for the
apples. Dilute 50-60 ml of the juice in 400 ml of boiled
water, place the cut fruit pieces into the diluted juice for
about 1-2 hours, remove the fruit, dry it, and lay it out
on the grids (4).
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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 (4).
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 (4).

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

(4).

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 (4).

* 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 (4).
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 (4).

» Dry the foods until ready.

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

Drying greens, flavoring herbs, or flowers

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

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

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

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

Storing dried foods

» Dehydrated products must contain less than 20%
moisture, overdried fruit and vegetables lose their taste
and nutrition value. Recommendations on the condition
of dried products are given in the tables.

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

« Before taking the foods away for storage, let them
completely cool down and put them into an airtight
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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 (4) to
cool down to room temperature, put the foods into food
containers or bags, and place them into a refrigerator or

a freezer.

Using dried fruit and vegetables
The necessary moisture in dried products can be restored
again, several methods are offered:

- Soak fruit and vegetables in cold water for 2-6 hours,
make sure that they don’t heat up during soaking.
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- You can soak fruit or vegetables in boiling water
for 5-10 minutes and wait for the necessary result.

- You can also restore the moisture by cooking the
products. During cooking do not add sugar or
spices. The general rule is to pour two cups of
water over the fruit and let it boil for a while.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

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

Wipe the process chamber (5) with a slightly damp
cloth and then wipe it dry.

Clean the unit body (7) surface and the door (2) with
a slightly damp cloth, and then wipe them dry.
Provide that no moisture gets inside the unit body (7).
Do not use metal brushes, abrasives or solvents to
clean the door (2), the grids (4) and the unit body (7).
Keep the door (2) clean, provide that no crumbs or
food remnants accumulate between the door (2)

and the front panel (6). Avoid the door (2) glass
scratching, otherwise the door (2) glass may crack.
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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 35-60
Vegetables 60-70
Fruits 70-80

In the table below are suggested drying food
temperatures

Drying times table for fruits and berries
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cut into slices.

Foods Preparation Condition after dehydration Drying time (hrs)
Apples Cut out the core and cut into elastic from5to 6
slices or rings.
Apricots Cut in half, remove the pit. less than 50% moisture from 12 to 38
Bananas Peel and cut into slices 1 crispy from 8 to 38
cm thick.
Berries Cut strawberries into slices. without moisture from 8 to 26
Dehydrate other berries
whole.
Cherries Take out the pits. less than 50% moisture from 8 to 34
Cranberries Dehydrate the berries whole. elastic from 6 to 26
Dates Dehydrate whole. elastic from 6 to 26
Figs Dehydrate whole. elastic from 6 to 26
Grapes Preferably raisin varieties, elastic from 8 to 38
dehydrate with whole berries.
Nectarines Cut in half, remove the pit. less than 50% moisture from 8 to 26
Orange peels Cut into long strips. brittle from 8 to 16
Pears Remove the skin and core, elastic from 8 to 30

Drying times table for fruits and berries

translucent.

Foods Preparation Condition after dehydration Drying time (hrs)
Artichokes Cut into strips about 1 cm brittle from 6 to 14

wide. Steam for about 10

minutes.
Beans Steam blanch until brittle from 8 to 26
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strips or rings from 5 mm.

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

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

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

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

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

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

Spring onions Cut the onion. brittle from 6 to 10

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

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

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

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

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

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

lopox Ouuctnte 1 GnaHwmpyiite ot brittle from 8 to 14
3 10 5 MUHYT.

Pepper Remove the seeds, cut into brittle from 4 to 14
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Potatoes Cut into slices or cubes, brittle from6to 18
steam blanch for 8-10
minutes.

Rhubarbs Remove the peel and cut into without moisture from 6 to 38
pieces 1-2 cm long.

Spinach Steam blanch until it wilts, but brittle from6to 16
does not turn boiled.

Tomatoes Remove the skin, cut in half brittle from 8 to 24
or slices.

Zucchini Cut into pieces from 5x5 mm. brittle from 6 to 18

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

DELIVERY SET

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

TECHNICAL SPECIFICATIONS

« Power supply: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
« Rated input: 650 W

RECYCLING

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

L them with usual household waste, deliver
the unit and the batteries to specialized centers for
further recycling.
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The waste generated during the disposal of the unit is

subject to mandatory collection and consequent disposal in

the prescribed manner.

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

the shop where you purchased this product.

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

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

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

27.02.2023
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NAHRUNGSMITTEL TROCKNER
BR1906

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

BESCHREIBUNG

Tdrgriff
Glastur
Kriimelschale
Trocknungsgitter (9 Stiicke)
Arbeitskammer
Vorderplatte
Gehause
Griff des Temperaturreglers
Kontrollleuchte
. Einstellungsknopf des Timers
StutzfiRe

230NN =
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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.

27.02.2023 12:33:32



16|DE

ACHTUNG! Die AuRen- und Innenflachen des Gerats

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktliten oder
werden wahrend des Betriebs der Hitze ausgesetzt. e ! e

Beruihren Sie die heiRen Oberflachen des Gerats
nicht, verwenden Sie Topflappen, wenn Sie die Gitter
entfernen.

« Offnen Sie die Tir nicht fir langere Zeit, wahrend
der Trockner lauft, wenn Sie die Tur gedffnet haben,
um den Trocknungsprozess zu Giberwachen, achten
Sie darauf, dass Sie Ihr Gesicht oder andere
offene Bereiche des Korpers nicht in der Nahe der
Trocknergitter aufstellen, um eine Verbrennung durch
heille Luft 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.
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Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

Das Gerat 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.
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« Esist nicht gestattet, das Gerat selbstandig zu
reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig
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.

Fassen Sie den Griff (1) und 6ffnen Sie die Tur (2).
Entfernen Sie die Krimelschale (3).

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

Wischen Sie das Trocknergehause (7) und die Tur (2)
mit einem feuchten Tuch, danach trocknen Sie sie ab.

Achtung! Tauchen Sie das Trocknergehause (7) ins
Wasser oder jegliche andere Flissigkeiten nicht ein.
Lassen Sie kein Wasser in die Liftungslécher des
Trocknergehauses (7) gelangen.

Um Fremdgeriiche aus dem Heizelement zu entfernen,
ist es empfohlen, den Trockner vor dem ersten
Gebrauch ohne Gitter (4) einzuschalten.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Drehen Sie den Knopf (8) und stellen Sie die Temperatur
auf «80 °C» ein.

Um den Trockner einzuschalten, drehen Sie den Knopf
(10) im Uhrzeigersinn und stellen Sie die Betriebszeit auf
1 Stunde ein, dabei leuchtet die Kontrollleuchte (9) auf.
Schalten Sie den Trockner nach 10 bis 20 Minuten aus,
indem Sie den Griff (10) in die Position «OFF» stellen
und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Anmerkungen: beim erstmaligen Einschalten des
Trockners kann etwas Rauch und Fremdgeruch auftreten,
es ist zulassig und kein Garantiefall.
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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.

Sptlen, trocknen und schneiden Sie die Nahrungsmittel
in diinne Stlicke oder Scheiben vor dem Trocknen ab.
Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Trockengitter

(4) so auf, dass die HeiRluft zwischen den
Nahrungsmittelstiicken oder -scheiben ungehindert
passieren kann.

Setzen Sie die Gitter (4) in die Arbeitskammer (5) ein
Schlielen Sie die Tur (2).

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Drehen Sie den Knopf (8) und stellen Sie die
gewlinschte Temperatur fir die Trocknung von
Lebensmitteln von 45 °C bis 80 °C ein.

Um den Trockner einzuschalten, drehen Sie den Knopf
(10) im Uhrzeigersinn und stellen Sie die gewiinschte
Trocknungszeit ein, dabei leuchtet die Kontrollleuchte
(9) auf, die maximale Trocknungszeit betragt bis zu 12
Stunden.

Es wird empfohlen, Lebensmittel stiindlich oder alle
zwei Stunden auf Bereitschaft zu Uberpriifen. Wenn die
Lebensmittel ungleichmaRig getrocknet sind, kénnen
Sie sie umdrehen oder die Gitter (4) vertauschen.
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» Bevor Sie die Gitter (4) vertauschen, schalten Sie den
Trockner aus, indem Sie den Griff (10) in die Position
«OFF» stellen. Fassen Sie den Griff (1) und 6ffnen
Sie die Tur (2). Stellen Sie Ihr Gesicht oder andere
offene Bereiche des Korpers nicht in der Nahe der
Trocknergitter auf, um eine Verbrennung durch heile
Luft zu vermeiden.

» Berihren Sie nicht die heiRen Oberflachen des Geréts,
wenn Sie die Gitter (4) entfernen, verwenden Sie
Topflappen.

» Schalten Sie den Trockner nach dem Trocknen aus,
indem Sie den Giriff (10) in die Position «OFF» drehen,
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und
lassen den Trockner abkihlen.

* Nehmen Sie die Lebensmittel heraus und legen Sie sie
in einen fur die Aufbewahrung vorgesehenen Behalter.

EMPFEHLUNGEN

ACHTUNG!

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

- halten Sie die Gitter (4) sauber, nach jedem Gebrauch
des Trockners waschen Sie die Gitter (4) mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
spulen und trocknen Sie diese ab.

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

- verwenden Sie zum Prifen der
Nahrungsmittelbereitschaft eine Gabel oder anderes
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- un Gemiisewahl

» Verwenden Sie nur reifes Obst und frisches Gemiuise,
unreife Friichte 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 Gemiise sollen leicht weich und
feuchtigkeitsfrei sein, libertrocknetes Obst und Gemiise
bréckeln 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.

« Entfernen Sie dicke Gemuseschale.

« Schneiden Sie Obst oder Gemduse in Scheiben oder
Wiirfel, Beeren wie Weintrauben trocknen Sie ganz.
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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 natirliche Friichtenfarbe zu erhalten. Tauchen Sie
die geschnittenen Fruchtstiicke fiir 2-4 Minuten in den
Saft ein, nehmen Sie diese heraus, trocknen und legen
Sie sie auf die Gitter (4).

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
Saftlésung ein, nehmen Sie die Friichte heraus, trocknen
und legen Sie sie auf die Gitter (4).

Gemiisevorbehandlung

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

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

Bei Verwendung eines Dampfkochtopfs legen Sie das
Gemdse auf die obere Dampfkochschale und lassen Sie
sie 2-3 Minuten erhitzen, danach legen das Gemuse auf
die Gitter (4) um.
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* Legen Sie das Gemdse in einen
mikrowellengeeigneten Behalter und fiigen 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
Ihres Mikrowellenofens ein. Legen Sie das gegarte
Gemdse auf die Gitter (4) um.

« Sie kdnnen das geschnittene Gemuse flr 2-4
Minuten in kochendes Wasser eintauchen, dann
herausnehmen, trocknen und auf die Gitter (4) 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 lhre
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 Stlicke. Marinieren Sie das Fleisch
2-3 Stunden, dann nehmen Sie es heraus, trocknen
und legen Sie es und auf die Gitter (4)

+ 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 Kiihlschrank auf.

Fischtrocknen

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

+ Entgraten und zerhacken Sie den Fisch.

* Legen Sie die Fischstlickchen in eine Salzl6sung
(100 g Salz pro 1 Liter Wasser), stellen Sie
die Schussel mit Fisch fir 30 Minuten in den
Kihlschrank, nehmen Sie die Fischstlickchen
heraus, trocknen und legen Sie sie auf die Gitter (4).

+ 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
Uberschissiges Fett vom Fleisch, schneiden Sie die
Nahrungsmittel in Stlicke und legen Sie sie auf die
Gitter (4).
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« Trocknen Sie die Nahrungsmittel, bis sie fertig sind. » Bezeichnen Sie unbedingt das Nahrungsmittel und das
« Bewahren Sie Fisch und Fleisch luftdicht bis zu 2 Verpackungsdatum am Behalter oder Beutel.
Wochen bei Raumtemperatur und bis zu 3 Monate im » Bewahren Sie Nahrungsmittel an einem kihlen und
Kuhlschrank auf. dunklen Ort bei einer Temperatur von nicht mehr als

15°C auf. Sie kénnen Nahrungsmittel im Kihl- oder

Trocknen von Krautern, Krautergewiirzen oder ’ g ’!
Gefrierfach eines Kuhlschranks aufbewahren.

Blumen
* Zum Trocknen kdénnen Sie frische Krauter, beliebige NAHRUNGSMITTELTROCKNUNGSZEIT UND
Krautergewiirze oder Blumen verwenden. -TEMPERATUR

» 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 fir Herbarien oder .
Duftsackchen verwendet werden.

Die Trocknungszeit wird fiir jedes Nahrungsmittel
individuell gewahlt und hangt von seiner Qualitat und
GroRe, der Temperatur und relativer Luftfeuchtigkeit im
Raum, wo die Nahrungsmittel getrocknet werden, ab.
Die Tabellenangaben zur Trocknungstemperatur und
-zeit fir Nahrungsmittel sind empfehlend.

Wenn Sie sich mit dem Trockner besser vertraut
machen, kdnnen Sie Trocknungstemperatur und -zeit fir
Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln 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.

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

« Richtige Verpackung getrockneter Nahrungsmittel
erhoht deren Aufbewahrungszeit.

» Lassen Sie Nahrungsmittel vollstdndig abkiihlen, bevor
Sie sie zur Aufbewahrung wegnehmen, dann legen Sie
sie in eine luftdichte Verpackung. Die Nahrungsmittel
werden am besten in Vakuumbehaltern oder -beuteln
aufbewahrt.
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Verwendung von getrocknetem Obst und Gemiise

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

- Weichen Sie Obst und Gemuse 2-6 Stunden in
kaltem Wasser ein und achten Sie darauf, dass sie

wahrend des Einweichvorgangs nicht erhitzt werden.

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

- Sie kénnen auch die Feuchtigkeit von Lebensmitteln
wiederherstellen, indem Sie sie kochen. Es
wird nicht empfohlen, wahrend des Kochens
verschiedene Gewlrze und Zucker hinzuzufiigen.
Die allgemeine Regel ist, zwei Tassen Wasser lber
die Friichte zu gielRen und eine Weile kochen zu
lassen.

REINIGUNG UND PFLEGE

« Schalten Sie den Trockner vor der Reinigung aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.

« Tauchen Sie den Trockner, das Netzkabel und
den Netzstecker ins Wasser oder jegliche andere
Flussigkeiten nicht ein.

« Fassen Sie den Griff (1) und &ffnen Sie die Tur (2).

* Nehmen Sie die Krimelschale (3) heraus und entfernen

Sie die Krimel.

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

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

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

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

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

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

AUFBEWAHRUNG

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

+ Bewahren Sie den Trockner an einem trockenen, kiihlen
und fiir Kinder und behinderte Personen unzugéanglichen
Ort auf.
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Empfohlene Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur

Nahrungsmittel Temperatur (°C)
Kréauter, Krautergewiirze 35-60
Gemiise 60-70
Obst 70-80

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

Trocknungszeittabelle fiir Friichte und Beeren

Nahrungsmittel Vorbereitung Stand nach dem Trocknen Trocknungszeit (Stunde)

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

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

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

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

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

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

Datteln Trocknen Sie im Ganzen. beugsame von 6 bis 26

Feigenbeeren Trocknen Sie im Ganzen. beugsame von 6 bis 26

Weinbeeren Rosinensorten sind beugsame bon 8 bis 38

vorzuziehen, trocken Sie mit
ganzen Beeren.
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Nektarinen Schneiden Sie in zwei Halften, | weniger als 50% Feuchtigkeit ot 8 no 26
entfernen Sie den Kern.
Apfelsinenschale Schneiden Sie in lange brocklige ot 80 16
Streifen.
Birnen Schalen und entkernen Sie, beugsame or 8 go 30
schneiden Sie in Scheiben.
Trocknungszeittabelle fiir Gemiise und Krauter

Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Stunde)

Artischocken

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

brocklige

von 6 bis 14

Bohne

Blanchieren Sie im Dampf,
bis sie durchscheinend ist.

brocklige

von 8 bis 26

Riibe

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

brocklige

von 8 bis 26

Brisseler Kohl

Schneiden Sie die Réschen in
zwei Halften.

mit einer knusprigen Kruste

von 8 bis 30

Kohl

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

harte

von 6 bis 14

Karotte

Vorkochen Sie im Dampf and
schneiden Sie in Scheiben.

harte Scheiben

von 6 bis 12

Blumenkohl

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

harte

von 6 bis 16
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Sellerie

Schneiden Sie die Stiele

in Scheiben von 5-6 mm.

brocklige

von 6 bis 14

Bundzwiebel

Schneiden Sie Bundzwiebel

brocklige

von 6 bis 10

Gurke

Schalen Sie und schneiden
Sie in 1 cm dicke Scheiben.

harte Scheiben

von 6 bis 18

Auberginen/Kiirbis

Schneiden Sie die Haut der
Aubergine und die Rinde des
Kiirbisses ab. Schneiden Sie
in 5-10 mm dicke Scheiben.

brocklige

von 6 bis 18

Knoblauch

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

brécklige

von 6 bis 16

Gewiirzpaprika

Trocknen Sie im Ganzen
mit Haut.

harte

von 6 bis 14

Pilze

Schneiden Sie in Scheiben
and trocknen Sie im Ganzen.

brécklige

von 6 bis 14

Knollenzwiebel

Schneiden Sie in diinne Ringe
oder Halbringe

brocklige

von 8 bis 14

Erbsen

Schalen Sie und blanchieren
3 bis 5 Minuten.

brécklige

von 8 bis 14

Pfeffer

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

brocklige

von 4 bis 14

Kartoffeln

Schneiden Sie in Scheiben
oder Wiirfel, blanchieren Sie
fir 8-10 Minuten im Dampf.

brécklige

von 6 bis 18

instr BR1906.indd 25

27.02.2023 12:33:32



26| DE

Rhabarber Entfernen Sie die Schale und 6es Bnaru von 6 bis 38
schneiden Sie in 1-2 cm lange
Stiicke.

Spinat Blanchieren Sie im Dampf, brocklige von 6 bis 16
bis es welkt, aber nicht
gekocht ist.

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

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

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

LIEFERUMFANG Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
1. Trockner — 1 Stk. Abfélle sind unbedingt zu sammeln und weiter

2. Bedienungsanleitung— 1 Stk. ordnungsmaig zu entsorgen.

Mehrere Information zur Entsorgung dieses Lebensmittels

TECHNISCHE ANGABEN erhalten Sie bei lhrer lokalen Stadtverwaltung, einem

« Stromversorgung: 220-240 V, ~ 50-60 Hz Abfallentsorgungsdienst oder beim Geschéaft, wo Sie dieses
+ Nennleistungsaufnahme: 650 W Lebensmittel gekauft haben.

ENTSORGUNG Der Hersteller behalt sich das Recht vor, das Design, die

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

Um ein mdgliches Schaden fir die Umwelt
oder die menschliche Gesundheit durch
unkontrollierte Abfallentsorgung zu vermeiden,
werfen Sie das Geréat und die Batterien Die Gerdtenutzungsdauer betrégt 3 Jahre
_ (falls mitgeliefert) nach Beendigung ihrer L o

Nutzungsdauer zusammen mit gewdhnlichen Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer

Haushaltsabféllen nicht weg, geben Sie das Gerat und angegeben.

die Batterien in die Spezialpunkte fir weitere Entsorgung

Gber.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.
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CYWUIKA AN NPOAYKTOB
BR1906

Mcnonb3yiTe 3NeKTPMYECKYHO CYLINAKY AN CYLUKN
(hpPYKTOB, OBOLLEN, NIEKAPCTBEHHLIX UMW NPSIHLIX TPaB,
pbI6bI, TOCTHOrO Msica U T.M.

OMUCAHMUE

Pyuka gBepupl
CreknsiHHas ABepua
JloTok Anst KpoLuek
PewéTka ans cywkm (9 wryk)
Pabouas kamepa
MepenHsas naHenb
Kopnyc
Pyuka perynsitopa Temnepatypsl
CBETOBOW MHAMKATOP
. Pyuka yctaHoBky BpeMeHu paboThbl
OnopHble HOXKM

230NN =

-~ O
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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.

Vcnone3yiTe CyLUNIKY TOMBbKO MO €€ NPSMOMY Ha-
3HaYeHWI0, KaK N3NOXEHO B faHHOW MHCTPYKLMN.
HenpaswunbHoe obpalleHne ¢ CyLUNIKON MOXeT
Np1BECTU K €€ MOonomMKe, NPUYNHEHNIO Bpeaa
nonb30BaTesto UM ero UMYLLECTBY U He ABNSeTCS
rapaHTUMHBIM Cry4Yaem.

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

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

YcTaHaBnuBawTe 1 UCNosnb3yiTe CYLUUKY Ha poB-
HOW, CyXOW, yCTOMYMBON, TEPMOCTOWKOIN NOBEPXHO-
CTW TaK, YTobbl 4OCTYN K CEeTEBOW po3eTke BCerga
6bIn cBOGOAHBIM.

3anpeLyaeTcs UCMONb30BaTb YCTPONCTBO BHE
NOMELLEHWNA.

He pekomeHayeTcs ncnonb3oBaTth YyCTPOWCTBO BO
BpeMS rpo3bl.

O6eperaiTe cyLUUIIKy OT yAapoB, NaaeHuin, Bubpa-
LM 1 MHbIX MEXaHNYeCKNX BO3AEeNCTBUN.
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* He ocTtaBnsinTe ycTpoiCTBO, BKIMOYEHHOE B CETb, 6e3
npvicmoTpa.

* He ucnonb3yiite yCTPOMCTBO B HEMNOCPEACTBEHHOMN
6nM30CTK OT HarpeBaTernbHbIX NPMBOPOB, UCTOYHMKOB
Tenna uim oTKPbITOro NiaMeHu.

+ BanpelyaeTcs UCNonb3oBaTb CyLUUMKY B MecTax, rae
MCMONb3YIOTCS UMW PaCTbINSIOTCS ad9PO30MK, a Takke
BONM3M OT NErKOBOCMNAMEHSIIOLLMXCS XUOKOCTEN.

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

+ Ecnu cywwunka ynana B Boay, HEMeANEHHO BbIHbTE
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, 4To6bl WHYP NUTaHWS Kacancs rops-
YMX NMOBEPXHOCTEN M OCTPbIX KPOMOK Mebenu.

+ BanpelyaeTcs UCMONb30BaTb CYLUNMKY ASS XPaHEeHUs
KaKkux-nnbo NocTOpoOHHWUX NpeAMETOB, NlerkoBocnna-
MEHSIIOLLIMXCS BellecTs, Bymaru unu npoaykToB.

* NS CyLuKv NPOAYKTOB UCNONb3yNTe PELUETKN, BXOASA-
LMe B KOMMIEKT NOCTaBKy.

BHUMAHME! BHelwHne 1 BHYyTpeHHNE NOBEPXHOCTH
YCTPOWCTBA NMPU 3KCMyaTaLum nogBepxeHbl Harpesy.
He kacaiTecb rops4mx noBepxHOCTEW YCTPOWCTBA, Bbl-
HUMas PeLETKMN Nonb3yNTech KyXOHHbIMU NPUXBaTKaMu.
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Bo Bpems paboTbl CyLUMIKU He OTKpbIBaUTE ABEPLY
Ha AnuTeNbHOE BPeMsi, eCri Bbl OTKPbINK ABEPLLY,
4TOGbI MPOKOHTPONMPOBATL MPOLIECC CYLLKM, TO
cobntogaiite OCTOPOXHOCTb U He pacronarante
JIMLO UNW ApYrue OTKPbITbIE Y4acTku Tena psiaom ¢
pelwéTkamu Ansi CyLLKW, BO n3bexxaHne nonyyeHus
oXora ropsi4nuM BO3ayXoM.

He nepemelulanTte ropsyyto CyLInnky, 4OXAUTECH
MOSHOTO €€ OCTbIBAHWSA.

Vicnonb3yiiTe yCTPOMCTBO B MECTax C XOpoLLen
BEHTUNALUMEN.

Vcnonb3yiiTe TONbKO Te AeTanu CyLIUKn, KOTopble
BXOASAT B KOMMEKT NOCTaBKU.

OTKntoYanTe yCTPOMCTBO OT 3MEeKTPOCeTn nocne
MNCMNOMNb30BaHNUS UMK nepes YMCTkom. MNpun oTknoYe-
HUW CYLLIWIIKW OT 3NEeKTPUYECKON CEeTN AepXnTech
3a BUIKY LUHYpa NUTaHWUS U akKypaTHO BblHbTE €€
13 311IeKTPUYECKON PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP
MUTaHNsi — 3TO MOXET NPUBECTU K ero NOBpeXAeHUI0
1 BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHMe.

He npukacantechk Kk KOpnycy yCTPONCTBA, K LLUHYPY
MUTaHUSA 1 K BUMKE LUHYpa NUTaHWs MOKPbIMU
pykamu.

M3 coobpaxeHnin 6e30nacHOCTM AeTel He ocTaB-
NANTE NONMITUNEHOBbIE NaKeTbl, UCMONb3yeMble B
KayecTBe ynakoBku, 6e3 Haasopa.
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BHUMAHME!He paspeluante getam urpatb ¢ nonu-
3TUNEHOBBLIMM NakeTamu Unn ynakoBOYHOW NIEHKON.
OnacHocTb yayubs!

* YCTpOWCTBO He NpeAHasHavYeHo AN UCMONb30BaHWS
[eTbMU.

» OcyluecTBnaTe HaA30p 3a A4eTbMU, YTOObI He
[0MyCTUTb UCMOSb30BaHUS YCTPOWCTBA B KayecTse
UIPYLLKH.

* He paspelainte getam npukacartbes k pabovei
MOBEPXHOCTU, K KOPNYCY YCTPOWCTBA, K LUHYpY nuTta-
HUSI MW K BUTNKE LUHYpa NUTaHWs BO BpeMsi paboTbl
yCTPOWCTBA.

+ Byabre ocobeHHO BHUMATESbHbI, €Cnn NobnmnsocTn
oT paboTaloLLero yCTpoMcTBa HaxoadaTcs AeTu unm
nvua ¢ orpaHNyeHHbIMY BO3MOXHOCTSIMU.

* Bo Bpemsi paboTbl 1 B NnepepbiBax Mexay paboymmm
LvKnamm pas3mellaiTte yCTpOWCTBO B MeCTax, Heflo-
CTYMHbIX ANst AeTen.

+ [Mpubop He npeaHa3HayeH Anst UCMOMb30BaHNUSA Nn-
Lamu (Bknioyas AeTemn) C NOHMKEHHbIMU U3NYECKN-
MW, CEHCOPHBIMM, NMCUXUYECKUMU UMK YMCTBEHHLIMU
CNOCOBHOCTAMU, UMM NPY OTCYTCTBUM Y HUX OrbITa
WU 3HaHWUI, ECIIN OHW HE HaXoAsATCS NMOA, KOHTporieM
VMU He NMPOVMHCTPYKTUPOBaHb! MULIOM, OTBETCTBEH-
HbIM 3a VX 6e3omnacHoCTb, 06 UCMONb30BaHNU
npubopa.

* [Mepuoanyeckn NpoBepsinTe LENOCTHOCTb LUHYpa
nuTaHus.
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+ [Mpu noBpexaeHnn LHypa NUTaHNS ero 3ameHy,
BO U3bexaHne onacHoCTU, AOMKHbI MPOU3BOAUTL
M3roTOBUTENb, CepBUCHas cryx6a unu nogobHbIi
KBanMUUMpPOBaHHbI NnepcoHan.

+ BanpellaeTcs caMOCTOSTENbHO PEMOHTUPOBAThL
yCTpONCTBO. He pa3bupaiite ycTpoiicTBO camo-
CTOSITENBHO, NMPW BO3HUKHOBEHUW MiOBbIX HEUC-
npaBHOCTEN, a Takke nocne nageHust ycTponcTea
OTKIIOYMTE ero OT 3NeKTpoceTn 1 obpatuTech B
aBTOPWU30BaHHbIV CEPBUCHBIV LIEHTP.

* Bo n3bexaHvie NoBpexaeHnin nepeBo3nTe yCTPoOn-
CTBO B 3aBOJCKOM YNaKOBKe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CyXOM MPOXfagHOM MecTe,
HEeAOoCTYNHOM AnsA AeTen U NioAew C orpaHnyYeHHbIMU
BO3MOXXHOCTSIMY.

YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOMNbKO ANA
BbITOBOIO UCMOJIb30BAHUA, 3ANPELLAETCA
MCMONb30BATb YCTPOUCTBO B KOMMEPYE-
CKUX NN NABOPATOPHDbIX LIENAX.

NEPEO NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCMOPTUPOBKMN UMK XPaHEHUS YCTPOW-
CcTBa Npy oTpUuaTenibHOM TeMnepaType pacnakymre
ero v noaoxauTe 3 yaca nepes UCMoNb30BaHUEM.

» Pacnakyinte yCTpOICTBO ¥ yAanute BCe ynakoBoY-
Hble MaTepuarnsbl.

« CoxpaHuTte 3aBOACKYIO YMaKoBKY.

» O3HakoMbTeCh C Mepamu 6e30MacHOCTV U peKOMEH-
AauusMm no aKcnayatauum.
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» [lpoBepbTe KOMMNAeKTaumto.

*  OcMOTpu1TE YCTPOMCTBO HA Hanuyne noBpexXaeHnn,
npu HanM4Mn NOBPEXAEHWI He BKNoYanTe ero B
ceTb.

* Y6eauTtech, 4TO ykasaHHble MapameTpbl HanpsHKeHs
NUTaHWs yCTPOWCTBA COOTBETCTBYIOT NapameTpam
ANEeKTPUYECKOn ceTu.

* BosbmuTtech 3a pyuky (1) v oTkponTe Aepuy (2).

* BbIHbTE NOTOK ANSA KpoLuek (3).

» [lpomonTte noTok Ans kpowek (3), pewétkv ans
cyLku (4) TENNon BOAOW C HEWTPanbHbIM MOKOLLMM
CPEACTBOM, OMOMOCHUTE M NPOCYLUUTE.

» Kopnyc cywunku (7) n agsepuy (2) npoTpute BNaXKHOWM
TKaHbto, 3aTeM BbITPUTE HACYXo.

BHumanwme! 3anpeluaertcs norpyxarb KOpnyc CyLIMKW

(7) B BOOY Unu B nio6Gble Apyrue xuakocTv. He gony-

ckaiiTe nonagaHuns Bofbl B BEHTUMSLIMOHHbIE OTBEPCTUS

kopnyca (7) cywmnku.

+ [Ins ynaneHusi NOCTOPOHHUX 3anaxoB OT Harpesa-
TenbHOro anemMeHTa, nepes nNepBbIM UCMOMb30Ba-
HMEM CYLLUIMKN PeKoMeHayeTCs BKNoYnTb eé 6e3
YCTaHOBIEHHbIX PELLETOK (4).

+ BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWS B 3IEKTPUYECKYO
po3eTky.

+ [MoBepHuTe pyuky (8) M ycTaHOBUTE TeMnepaTypy
«80 °C».

+ [1ns BKMIOYEHMS CYLUMIIKW, MOBEPHUTE MO YacoBOW
cTpenke py4yky (10) n yctaHoBUTe Bpems paboTbl 1
Yac, Mpu 9TOM 3aropuTCsi CBETOBOW UHAMKaTOp (9).
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* Yepes 10-20 MUHYT BbIKIOYUTE CYLUWIIKY, yCTaHOBUB
pyyky (10) B nonoxeHue «Op», BbiHETE BUIKY LUHypa
NUTaHUSA N3 SNIEKTPUHECKON PO3ETKM.

MpuMeyaHuaA: Npy NEpBOM BKITIOYEHNMN CYLLWIKN

BO3MOXHO MNOsiBNeHMe HebOomMbLLIOro KOMMYECTBO AbiMa

1 NOCTOPOHHErO 3anaxa, 3To JOMyCTUMO U He SIBNsieTcs

rapaHTUHBIM CrlyvaeMm.

NCMNONb30OBAHUE CYLUUIKKN

BHUMAHMUE! Bpems cyLuku kaxaoro npoaykTa noa-
6upaeTca MHAMBMAYaNbHO U 3aBUCUT OT €ro pasmepa,
€CTeCTBEHHON BMaXHOCTU, a TakKe OT TemMnepaTtypbl

1 OTHOCUTENbHOWN BMaXHOCTH B NomeLleHun. bonee
noapo6Hyto MHpopmaLumio cmMoTpuTe B pasaene «Bpems n
Temneparypa CyLLKU NPOAYyKTOB», Takke CMOTpUTe Tabnu-
Libl TemnepaTypbl U BDEMEHW CYLLUKWN NPOAYKTOB.

« [lepepn cyLuKOM NPOAYKTOB MPOMONTE KX, O6CyLINTE 1
nopexbTe Ha TOHKWE KycoYKamu UIn NOMTUKK.

« PasnoxwuTte npoaykTbl Ha pelwéTkax Ans cywku (4)
Tak, 4Tobbl Obin cBOGOAHLIN NPOXOA ropsivero Bo3ayxa
Mexay Kycoukamu unv noMTuKamu NpoayKToB.

* YcrtaHoBuTe peléTku (4) B pabouyto kamepy (5).

« 3akpowite asepuy (2).

+ BcraBbTe BurKy LUHYypa NUTaHKS B 3NEKTPUYECKYIO
pO3eTKYy.

« [loBepHuTe py4ky (8) 1 yctaHOBUTE HEOBXOANMYIO TEM-
nepatypy ans cyLku npogyktos ot 45 °C no 80 °C.

« [Insi BKIIOYEHWSI CYLUWIIKW, NMOBEPHUTE MO YacoBOA
ctpenke py4ky (10) n yctaHoBuUTE Heobxoaumoe Bpemsi
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CYLUKM NPOAYKTOB, MPW 3TOM 3aroputcsi CBETOBON
nHankatop (9), MakcumanbHoe Bpemsi CyLukn o 12
Yacos.

* PekomeHayeTcsi Kaxablvi Yac, Unu Yepes kaxagple
[Ba Yaca npoBepsiTb NPOAYKTbI HA FOTOBHOCTb. Ecnun
NpoAyKTbl CyLIaTCs HEPaBHOMEPHO, Bbl MOXeTe
nepeBepHyTb NX UMK MOMEHSATb MecTamu peLLETkn
(4) mecTamu.

» [lepen Tem, Kak NOMeHATb PELLETKN (4) MecTamu,
BbIKITIOYMTE CYLUUIIKY, yCTaHOBMB py4Kky (10) B nono-
xenne «O». Bosbmutecs 3a pyyKy (1) n oTkpoiiTe
nasepuy (2). He pacnonaranTe nvuo unv apyrue
OTKpbITbIE Y4acTKW Tena psaoM C peLuétkamm ans
CYLLKK, BO U3BexaHne nomnyyYeHnst oxora ropsumm
BO3[YXOM.

* He kacavitecb ropsiumx NnoBepxXHOCTEN YCTPONCTRA,
BbIHMMAas PeLLETKN (4) MoNb3yNTeCh KYXOHHBLIMU
npuxeatkamu.

*+ [o OKOHYaHWM CyLUKWN NPOAYKTOB, BbIKMIOYNTE CYLLWM-
Ky, noBepHyB pyuky (10) B nonoxeHue «O», BbiHbTe
BUIKY LLHYpa NUTaHWs N3 3NeKTpUYecKkoi po3eTku n
[OXONTECHh OCTbIBAHUSA CYLLUUIKA.

+ BblHbTE NpoOAYKTbI U MOMECTUTE MX B Tapy, NpeaHa-
3HAYEHHYI0 AN XpPaHEeHUs.

PEKOMEHOALMU

BHUMAHUE!

+ [Ans npegynpexaneHus MULLEBbIX OTPaBneHnin unm
KULLIEYHbIX 3a6051€BaHUIN CTPOro cobroganTe Huxe-
crepyoLme pekoMeHaaLmnm:
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- crneguTe 3a YUCTOTOW PELLETOK (4), nocne Kaxaoro
MCMNONb30BaHUS CYLUUIKW NPOMbIBANTE PELLETKN
(4) Ténnow BOOOW C HENTParnbHbIM MOKOLWUM Cpea-
CTBOM, OMOJSIOCHWTE U MPOCYLUNTE.

- TWaTenbHO BbIMOWTE PyKv nepes NoAroToBKON
NpOAYKTOB K CyLLKe, ECIIN Ha BalLUX pykax ecTb
nopesbl, A3Bbl, UNK €CIN Bbl CTPAaAAETe KOXHBIMM
3aborneBaHNsMK, He kacalTecb NPOAYKTOB pyka-
MW, UCNONb3yTe MeaNLMHCKME nepyaTku.

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

- creauTe 3a TeM, YToObl JOMaLLHNE XUBOTHbIE
He HaxoaMnNUcb PSAOM C CYLUUIIKOW BO Bpemsi eé€
paboTbl.

Bbi6op ¢hpykTOB M OBOLLEN

Wcnonbayiite TonbKO cresble pyKTbl U CBEXME OBO-
. Hecnenble nnoabl hpyKTOB, BO BPEMS CYLLKM,
MOryT NPMOBPECTU NOCTOPOHHUI MPUBKYC, Nepespe-
fble (OPYKTbl MOTYT MOMEHSITb CBOM LIBET.

OBOLUM CopepKaT MEHbLLEE KOMMYECTBO Caxapos

1 KICIIOT, NO3TOMY He BCE MPUrOAHbI ANS CYLLKK,
HanpumMep, GPOKKOMN UMK CrapiKy, pekoMeHayeTcs
He CyLUMTb, @ 3aMOopaxuBaTh.

CyLueHHble PYKTbl M OBOLLM AOSKHbI BbITh Crierka
MArKUMU 1 6e3 Bnaru, nepecyLleHHbIe PPYKTbI v
OBOLLM JIETKO KPOLIATCS U COAepXKaT MeHbLLe nuTa-
TenbHbIX BELLECTB.
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MoaroTtoBka hpyKTOB M OBOLLEN

Mepen cyLikon TwaTenbHO NPoMonTe PpyKThl Un
OBOLLW 1 NPOCYLLUTE WX.

Ypanute y (ppyKTOB NNOAOHOXKKM, KOCTOYKY.

Ecnu Ha oBoLLax Toncras koxwua, cpexesre eé.
MopexbTe PpyKTbI UM OBOLLM NMOMTUKAMU NN
Ky6uKkamu, Siroabl, HaNpumep, BUHorpag, cylunTe
LiernKoMm.

MNpeaBapuTensHas o6paboTka hpyKkToB

HekoTopble dpyKTbl NOKPbITEI CIOEM BOCKa, ANS yaa-
NeHUs BOCKa MOXHO Cpe3aTb KOXWLY MIn ONyCTUTb
PYKTbI B KUMSILLYIO BOAY HA 1 MUHYTY.

Ina coxpaHeHusi eCTeCTBEHHOIO LiBeTa hpyKTOB
MCnonb3ynTe CoK NMMMOHA, anenbcuHa unu nanva.
OnycTuTe HapesaHHbIe KyCOYKM (PPYKTOB B COK Ha
2-4 MUHYTBI, BbIHbTE UX, 0OCYLLUNTE N NOMOXUTE Ha
PeLLETKN ANS CYLUKK (4).

[ina ycuneHnsa Bkyca hpyKTOB UCMOMNb3yNTe
HaTypanbHbI COK U3 Tex PyKTOB, KOTopble ByayT
CYLUNTLCS, Hanpumep, A6MOYHBIX COK Ans A6MoK.
MpubnuantensHo 50-60 mn coka passeaute B 400 mn
KUNSIYEHON BOAbI, ONYCTUTE B PaCTBOP COKa Hape3aH-
Hble OpyKTbl, NPUBNM3nNTENbHO Ha 1-2 Yaca, BblHbTE
pyKTbI, 06CYLUNTE UX U BLINOXNUTE Ha PELLETKN (4).

MpeaBapuTenbHaa ob6paboTka oBoLlen

[ins npepoTBpaLLeHns USMEHEHME BKyca B NpoLecce
CYLLKW W XPaHEHUS!, pEKOMEHLYeTCs NPOBECTU Npea-
BapuTENbHY0 06paboTKy OBOLLEN.
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OBoLUM MOXHO 06paboTaTb NAapoOM UMM Ha HEKOTOpPOEe
BpPEMSI MOMECTUTb B MUKPOBOJTHOBYHO Meyb, 3TK
MeToAbl NpeABapuTENbHOWM 06paboTku, NpeanoYTyH-
TenbHee 06paboTKN OBOLLEN KUMSTKOM.

Mpwv ncnonb3oBaHWM NAapoBapku, MOMOXUTE OBOLLU
Ha BEPXHWIA NNOTOK NapoBapKun 1 NporpenTe nx B
TeYeHve 2-3 MUHYT, NoCcne 3TOro NepenoxmTe OBOLLM
Ha peLéTkn (4).

[MonoxwuTte oBOLM B NOAXOASALLYI EMKOCTb, Npea-
Ha3HayeHHyto Ans ncnonb3oBaHusa B CBY-nevax, n
nobasbTe HeGoONbLUIOE KONMYECTBO BoAbl. Hakporite
EMKOCTb KPbILLKOW 1 NOCTaBbTE €€ B MUKPOBOSTHOBYHO
neyb. YctaHoBUTE BpeMsi paboThl, KOTOpOe cocTaB-
NSIET «4ETBEPTb» BPEMEHW BApKU OBOLLEN, YKa3aHHO-
ro B MHCTPYKUMK K Bawein CBY-neyn. FlotoBble 0BOLLM
nepenoxuTe Ha pewweéTku (4).

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

PekomeHpaumm no cyuuke pbIObI U Msica

Wcnonb3yiTe Ans CyLIKV TOMNbKO CBEXYHO PbIBY v
nocTHoe msico 6e3 xupa, Hanpumep, roBsAVMHY Unu
nTuuy.

Mepepn cyLukoi pbibbl K Msica Heobxoanma obsi3a-
TenbHas npeaBapuTenbHas NOAroTOBKa NPOAYKTOB,
KOTOpasi CoOXpaHWT Balle 3[0pOoBbe U SBNSeTcs 06s-
3aTenbHO, NO3TOMY NpeaBapuTENbHO 3aMapuHynTe
UK OTBapWTE NPOAYKTbI NEpes, CYLLKON.
BbicyLeHHyto pbiBy 1 MSICO MCMONb3yiTe Ans Npuro-
TOBIEHWS MEPBbIX UMW BTOPbIX GMntof.
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Mepep npurotosneHvem 6niod, pekoMeHayeTcs
npeaBapuTenbHO 3aMOYUTL CyXyHo pbiBy U MSICO B
BoZe unu B 6ynboHe, NpMbnu3nTenbHO Ha OAVH Yac.

PeuenTt mapuHaga ans msca:

- 100 mn coeBoro coyca

-1 YaliHasi NOXKa U3MenbLYEHHOTO YeCHOKa
- 2 CTONOBbIE NIOXKN TOMATHOW NacTbl

- conb U cneuun Jo6aensinTe no BKycy

Cylwuka msaca

FOBSIAMHY UMK MSCO NTHLbI MOPEXbTe Nonepék
BOJIOKOH Ha HebonbLune Kycodkn. MapuHynte Msco
2-3 Yaca, nocrne 3Toro BbiHbTE MSICO, 06CyLIMTE U
pasnoxuTe Ha peLuéTku (4).

Bpewmsi cywiku msica, npubnuautensHo ot 8 go 15
yacoB npu Temneparype cyLukm 60-70°C.

XpaHunTe cyxoe MsiCO B repMETUYHON ynakoBKe, npu
KOMHaTHOW TemnepaType He 6onee 2 Hefenb, B
XxonoaunsHuke — He bonee 3 MecsLEeB.

Cyluka pbi6bl

Mcnonb3yinTe ANs CYLUKM TOMNbKO CBEXYIO pbiby, He
MCMonb3yiiTe 3aMOPOXEHHYIO PbIby.

BbIHbTE 13 pbIBbl KOCTU U NOPEXBTE €€ Ha KYCOUKM.
MonoxwuTe Kycoukmn pbibbl B consiHoit pacteop (100 r
conu Ha 1 nuTp Bodbl), NOCTaBbTE EMKOCTb C PbIGON
Ha 30 MUHYT B XONOAWMNbHWK, BbIHETE KYCOYKU pbibbl,
obeylumnTe 1 pasnoxuTe Ha peLléTku (4).

CywuuTe pbIBy A0 TeX Nop, Noka n3 Heé He nepecTa-
HeT BbIAENATbCS COK.
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XpaHuTe cyLleHyto pblby B repMETUYHON YrakoBKe B
xornopaunbHuke He Gonee 3 mecsLes.

CylLuKa yke NpUroToBrneHHoMW pbiGbl U MAca

OtBapuTe pbIby nnu msco.

BbIHbTE 13 pbIObI KOCTM, C MSICa CPeXbTe U3MULLKKI
Xupa, nopexsTe NPoAyKTbl Ha KYCOUKU 1 pasnoxuTe
Ha peLéTku (4).

CylunTe NpoayKTbl 0 FOTOBHOCTY.

XpaHuTe pbiby 1 MSICO B repMETUYHOI ynakoBKe,
npv KOMHaTHoOW TemnepaType He Gonee 2 Hegdenb, B
xonoaunbHuke — He Bonee 3 mecsUeB.

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

[nsi cyLKn MOXHO UCMOSb30BaTh CBEXYH 3€MeHb,
ntobble NpsiHble TpaBbl UMW LIBETbI.

CyLumuTe 3eneHb v NpsiHble TpaBbl BMECTE CO CTe-
6nsimu, nocne CyLUKu oTAeNuTe NUCTbSA OT cTebnen n
y6epuTe Ha XpaHeHUe B repMETUYHYHO YMaKOBKY.
Mepen Tem, kak yGpaTb TpaBbl HA XpaHeHue,
y6eanTech B TOM, YTO OHM XOPOLLO BbICYLLEHbI, B
NPOTVMBHOM Cryyae TpaBbl MOTyT UCMOPTUTLCS.
BhbICyLU€EHHbIe LiBETHI MOXHO MCMONb30BaThb Af1S
rep6Gapvisi Unu CoCTaBMneHVsI apoMaTHbIX calle.

XpaHeHue BbICyLIEHHbIX NPOAYKTOB

BbiCyLLeHHble NPOAYKTbI AOMKHBI COAEpXaTb MeHee
20% Bnaru, nepecyLleHHble (PpyKTbl 1 OBOLLM TEPS-
10T CBOIO MULLIEBYIO LIEHHOCTb U BKYCOBbIE Ka4yecTBa.
PekomeHAaLUuMn 0 COCTOSIHUN BbICYLLEHHbIX MPOAYK-
TOB NpuBeAeHbI B Tabnmuax.
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* Mcnonb3oBaHvie NpaBuIibHOM YNakoBKW A5 BbICYLLIEHHbBIX
NpOAYKTOB, YBENUYMBAET CPOK UX XPaHEHUSI.

+ Tepen Tem, kak ybpaTb NPOAYKTbI HA XpaHeHWe, AaTe
VM MOJSTHOCTbIO OCTbITh, MOCHE 3TOrO MONOXUTE WX B rep-
METUYHYI0 ynakoBky. Haunyudlumne pesynsratbl XpaHeHUst
NpOAYKTOB B BaKyYMHbIX KOHTEHepax Ui BakyyMHbIX
nakertax.

+ O6s13aTeNbHO HAHECUTE MaPKUPOBKY Ha KOHTENHEP MUNn
nakeT, 0 HavMeHOBaHVe NPOAYKTa U AaTy YNakoBKU.

*  XpaHuTe NpoayKTbl B NPOXN1aAHOM TEMHOM MecTe C TeM-
neparypon He Bbile 15°C, MOXHO XpaHWUTb NPOAYKTLI B
XOMoANIIbLHOM U MOPO3UbHOM OTAENEHUN XONOoANb-
HUKa.

BPEMA U TEMNEPATYPA CYLWWKU NPOOYK-
TOB

* Bpewms cyLwku kaxgoro npogykta nogdvpaeTca MHAVBK-
AyarnbHO U 3aBMCUT OT Ka4yecTBa U pa3Mepa npoaykra, oT
Temneparypbl 1 OTHOCUTENBHOW BNAXHOCTU B NOMeLLe-
HWK, rAe NPOU3BOANTCS CyLLKa NPOAYKTOB.

+ [puBepéHHble B Tabnuue AaHHbIe O TemnepaType u
BPEMEHW CYLLKV NMPOAYKTOB HOCSAT peKOMeHAaTenbHbI
XapakTep.

+ [o Mepe O0CBOEHUS CYLLUUIKM, Bbl CMOXeTe caMu Noabu-
paTb TemnepaTypy 1 BpeMsi CyLLUK/ MPOAYKTOB.

MpuMeyaHue: ecnv NPoOAyKTbl HE YCMENW BLICOXHYTh 3a

OfVH NPVEM, Bbl MOXeTe NPOAOIKUTL CYLLKY B Apyroe yaob-

Hoe BpeMmsi. Bbikniounte CyLmsky, AOXKANTECH OCTbIBAHNSA

NpoAyKTOB [0 KOMHATHOW TeMnepaTypbl Ha peLuéTtkax (4),
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nepenoXxuTe NpoayKTbl B NULLEBbIE KOHTENHEPbI NN » [lpomonTe NOTOK ANsi Kpowek (3) u pewéTkn ans
naketbl 1 ybepute nx B XONoAMIIbHOE UMM MOPO3UTbHOE cyLiku (4) TENNon BOAOW C HEWTPanbHbIM MOKOLLMM
OTAENeHne XonoannbHYKa. CPEACTBOM, OMOMOCHUTE W NPOCYLUUTE.

. + Tpotpute pabouyto kamepy (5), cnerka BnaxHomn
Wcnonb3oBaHue BbICYLWEHHbIX (hPYKTOB U OBOLLEN TKAHBIO NOCTIE 3TOFO BLITPUTE HACYXO.
B BbICYLLEHHbIX NPOAYKTaX MOXHO MOBTOPHO BOCCTaHO- + [poTpunTe noBepXHOCTL Kopryca (7) CYLUIUMKA 1
BUTb HEOOXOAMMYIO BMAXHOCTb, NpeaiaraeTcs HeCKONbKo ABepLy (2) cnerka BNaxHow TKaHblo, nocre 4Yero
€nocobos: BbITPUTE HaCyXo.

- OpYKTHI M OBOLLM 3aMOYNTE B XONOAHOI BOAE B * He ponyckavite nonagaHusi Bnaru Bo BHyTpb Koprnyca

TeyeHue 2-6 yacoB, y6eamTech, YTO OHW He HarpeBa- 3)- . .
{0TCS1 B NPOLECCE 3aMadmnBaHMst. * He ucnonb3ayite ons YucTkun Asepubl (2), peLuéTok

- MOXHO 3anMTb (pYKTbI MM OBOLLM KNMALLET (4), kopniyca (7) MeTannmyeckme movanku, abpasus-

BOAoOM Ha 5-10 MUHYT 1 foXAUTECH HEOBX0AUMOro HbIE YNCTALLNE CPEACTBA NN PaCTBOPUTENN. .
pesynbrara. » CopepxuTe aepuy (2) B Unctote, He Aonyckaw-

- Bbl Takke MOXETe BOCCTAHOBUTH BIAXHOCTb Te CKanmmMBaHns KpOLLIEK 1 OCTATKOB MPOAYKTOB
MPOAYKTOB, MPUTOTOBUB UX. BO Bpems NpUroToB- mexay ABepueit (2) n nepeprert naxenbio (6). He
NEHNs He PeKOMEHyeTCs A06aBNSATE PasnuyHble AonyckanTe NoABMeHNs LiapaniH Ha CTekrne ABepubl
npunpaBbl 1 caxap. OBLuee Npasuro — saneiite (2), B NpOTMBHOM Cry4yae CTekrno ABepLbl (2) MoXeT

hpyKTbI ABYMS YaLLK1 BOAbI U AAITE UM HEKOTOPOE TPECHYTb.
BPEMSs! MOBAPUTHCS. XPAHEHVE
YUNCTKA U yxon » [epeq Tem, kak ybpaTb CyLIUMKY HA XpaHeHUe npo-

BeauTe eé YUCTKY.

*  XpaHuTe CyLUusIKy B CyXOM NpoxnagHoM MecTe,
HEOCTYNHOM ANs AeTel U NMiofen ¢ orpaHnyYeHHbIMU
BO3MOXHOCTSAIMMU.

+ [lepen YNCTKON BBIKMIOUNTE CYLUUIKY U BbIHBTE BUMKY
LUHYpa MUTaHUS U3 ANEKTPUHECKON PO3ETKM.

+ 3anpeLyaeTcs Norpyxatb CyLUWIIKY, LUHYP NUTaHUS
1 BUIIKY LUHYPa NUTaHKs B BoAy uUnu niobyto Apyryto
XNAKOCTb.

» BosbmuTech 3a pyuyky (1) n otkponTte asepuy (2).

+ BbIHbTE NOTOK ANS KpoLUek (3) 1 yaanuTe KpoLUKu
NpOAYKTOB.
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PekomeHAyemas TemnepaTypa CyLUKU NPOAYKTOB

MpoaykTbl Temnepatypa (°C)
3eneHb, NpsiHbIe TpaBbl 35-40
Osowm 45-60
DpyKThbI 60-70
Msco, pbiba 70-80

Tabnuua BpeMeHu CyLUKU (DPYKTOB U siroa

MpvBeaéHHble B Tabnuue faHHbIe O TemnepaTtype CyLUK/ NPOAYKTOB HOCSAT peKOMeHAaTerbHbIN XapakTep.

MpoaykTbl MoproTtoBka CocTtosiHue nocne CyLwku MpopomknTenbHOCTL CyLIKK (4ac)
AGnoku BblpexsTe cepauesuHy v rubkve or5006
HapexXbTe NIOMTUKaMI Ui
[CHISTETV
ABpuKoChI Paspexsre nononam, yganute | MeHblue 50% Bnarv oT 12 go 38
KOCTOYKY.
BaHaHb! OuMCTUTb U Hape3aTb NIOMTH- XpycTawme ot 8 go 38
Kamu TONWMHOM oT 1 cm.
Aroawbl Kny6HuKy HapexsTe nomMTu- 6es Bnaru ot 8 no 26
Kamu. [ipyrie sirofkl cywmTte
uenbiMm.
Buwna BbIHBTE KOCTOYKN. MeHblue 50% Bnaru ot 8 o 34
Kniokea CywmTe Aroapl LenbIMu. rmbkve oT 6 go 26
DuHNKN CywuTte yenukom. rmbkue ot 6 10 26
Whxup CyLlumTe Lenukom. rmbkve oT 6 go 26
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CepaueBuHbI, HapesaTb
nomMmTukamn.

BuHorpan MpeanoytuTenbHee U3OMHbIE rmbkue oT 8 8o 38
copra, cylmTe LenbiMu
Arofamu.

HekTapuHbl PaspesxbTte nononam, ynanute | mexee 50% enaru ot 8 10 26
KOCTOYKY.

AnenbcyHoBbIE KOPKU HapexbTe AnMHHBbIMKU Xpynkve or 80 16
nonockamu.

Mpywwm OUUCTUTL OT KOXKULILI N rmbkue ot 8 go 30

Tabnuua BpeMeHU CyLLKK OBOLYEen

MOMNYroTOBHOCTU U HapexbTe
NIoMTUKaMW.

MpoaykTbI MoaroTtoBka CocTosiHMe nocne CyLKn MpoAomKUTENbLHOCTL CYLUKM (Yac)

ApTuLIOKN HapexbTe nonockamu Wwnpu- Xpynkue oT 6 go 14
Hoit okono 1 cm. OTBapuTh Ha
napy okorio 10 MUHyT.

daconb BnaHwwpyiTe Ha napy o Xpynkue ot 8 no 26
0MyNpPO3PaYHOCTU.

Ceekna BnaHwwpyiite, octyauTe, Xpynkue oT 8 80 26
YA@nUTL BEPLUKU 1 KOPELLIKW,
HapexkTe NOMTUKaMM.

Bptoccenbckan kanycra Paspexbre KoYaH4Ynkn C XpYCTSiLLie KOPOUKOA ot 8 no 30
nononam.

Kanycta Kanycty nounctute n Ha- KECTkne o1 6 go 14
peXbTe NONOCKaMM LUMPUHOI
okoro 1 cm.

MopkoBb OTBapuTe Ha napy Ao HKECTKNE NOMTUKM oT 6 a0 12
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Kycouykamu AnuHomn 1-2 cm.

LiBeTHas kanycTa LiBeTHyto kanycTy GnaHwm- KEcTKas oT 6 no 16
pyiiTe Ha napy A0 MSrKOCTH.

Cenbaepeit HapexbTte cTebnu nomtukamm | NIOMKUin o1 6 go 14
oT 5-6 MM.

3eneHbin nyk Jlyk Hape3aTb. NOMKMiA or 6 a0 10

Orypey, Ou4UCTUTL U Hape3aTb NIOMTU- KECTKNE NOMTUKN ot 60 18
Kamu TOMLWMHOM OT 1 M.

BaknaxaHbl/TblkBa CpexbTe koxypy Ha Baknaxa- | Xxpynkve or 6 a0 18
He 1 KOpKY Y ThikBbl. Hapexb-
Te NOMTUKaMM TOMLNHOM OT
5 00 10 Mm.

YecHok CHUMUTE KOXMLY C 3yBUMKoB Xpynkne o1 6 go 16
1 HapexsTe NOMTUKaMn
oT 3 MMm.

OcTpelit nepeLy CyLumTe LienmnKom ¢ KOXULIEN. JKECTKME oT 6 go 14

puBbl HapexbTe nomtukamu unm Xpynkne ot 6 10 14
CyLLNTE LIENMKOM.

Penyartbint nyk HapexbTe TOHKUMM KonbL@aMu | Xpynkue or 8 no 14
N nonyKomnbLamm

opox Ouuctnte 1 GnaHwmpyiite ot TIOMKUI ot 8 o 14
3 10 5 MUHYT.

Mepey Yaanute cemeHa, Hapexbre TOMKUIA ot 4 oo 14
nofockamu Uin KornbLamm
ot 5 Mm.

Kaptodens HapexbTe nomtukamu unm Xpynkne ot 60 18
Ky6ukamu, GnaHwmpyiTe Ha
napy 8-10 MuH.

PeBeHb CHUMUTE KOXYPY U HapexbTe 6e3 Bnaru ot 6 no 38
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LWnuHat BnaHwwmpyiTe Ha napy, noka XpYnKuit oT 6 go 16
OH HE YBSIHET, HO He CTaHeT
BapéHbIM.

Momuaope! CHUMUTE KOXMULLY, paspexsTe Tomkue ot 8 fo 24
nononam Ui NOMTMKaMm.

LIyKKnHM HapexbTe kycoukamu ot TnoMkue or 600 18
5x5 MM.

an/IBe,D,éHHbIe B Ta6n|/|uax AaHHble O BpEMEHW CYLUKU MPOAYKTOB HOCAT peKomeHnaTeanbM XapakTtep.

KOMMNEKTAUMUA

1. Cywwunka -1 wT
2.  WHcTpykumst — 1 wT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

* OnektponuTaHue: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
* HomuHanbHas notpebnsiemas MowHocTb: 650 BT

YTUITN3ALUA

YT06bI NPeaoTBpaTUTh BO3MOXHbIV Bpes,
oKpy>atoLLel cpefe unv 3opoBbio

nogen oT HEKOHTPONMPYEMON yTUNU3auum
OTXO[OB, MOCIIe OKOHYaHWsi cpoka Cryx6bl
YCTPOWCTBA UMW 3NIEMEHTOB NUTaHWA (ecnu
BXOASAT B KOMMIEKT), HE BbiGpacbIBanTe nx
BMecTe C 06bl4YHbIMK BbITOBLIMI OTXOAaMU, nepeaante
npmbop 1 3NeMeHTbl NMMTaHUS B CNeLyan3MpoBaHHble
NYHKTbI ANS AanbHENLWen yTunnsaumn.

OTxoabl, 06pasyoLmnecs Npy yTUnu3aumm usnenun,
noanexar obssarernibHoMy c6opy ¢ nocreayrLein
yTUnu3aumen B yCTaHOBMNEHHOM MOpsiAKe.
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[ns nonyyeHns 4ONONHUTENBHON MHpopMaLmmn 06
YyTURU3aLmMn 4aHHOro NpodykTa 0bpaTutech B MECTHbIV
MYHULIMMAnUTeT, cnyx0y yTunusauum 6uITOBbIX OTXOA0B
UM B MarasuH, rae Bel npnobpenu AaHHbI NpoaykKT.

MpownsBoauTenb coxpaHseT 3a cobor npaso name-
HATb AMU3aiiH, KOHCTPYKLMIO U TEXHUYECKNe XapakTe-
PUCTVKU, HE BNUsIOLLME Ha oBLLmMe NpuHLMMLI paboTsl
ycTpoiicTa, 6e3 npeaBapuTeNbHOrO yBEAOMITEHNS.

Cpok cnyx6bl ycTporcTBa — 3 roaa
[lata npou3BoACTBa yKka3aHa B CEPMIHOM HOMepe.

B cny4yae o6HapyxeHUsi Kakux-nmbo HemcnpaBHO-
cTen Heo6xoaAMMO 06paTUTLCA B aBTOPU3MPOBAH-
HbI CEPBUCHbIW LIEHTP.
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©OHIMOEPTE APHANFAH KENTIP-
rill BR1906

AnekTp KenTipriwTi xxemicTepai, kekeHicTepai,
Adpinik Hemece AamMaeyiw wenTepai, 6anbIKTbI,
MancbI3 eTTi XaHe T.6. KenTipy yWiH KonAaHbIHbI3.

CUNMATTAMACDI

EcikTiH TyTKacbl
LbIHbI ecik
Yrinainepre apHanfaH acray 7
KenTipyre apHanfaH Top (9 aaHa)
Kymbic kamepachl
AnpblHFbl NaHenb
Kopnyc
Temnepatypa peTTeriliHiH TyTKacbl
YKapblk HauKaTopbI 4
. YKyMbIC yaKbITbIH OpHaTy TyTKachbl
TipenTiH agkwanap

2Z30PNIORWON =

O
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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! MaaanaHy kesiHae KypbliFbiHbIH
iLLKi »@He cbIpTKbl 6eTTepi Kbi3abipblnabl. KypbiiFbiHbIH
bICTbIK GeTTepiHe Kon TUrisbeHi3, TopnapAbl anapaa ac yi
KonFanTapblH KONMAaHbIHbI3.

KenTipriw )yMbIC icTen TypfaH Ke3ae ecikTi y3ak
yaKkbITka allbin TYpMaHbI3, erep Ci3 KenTipy npoLeciH
6akbinay YLUiH ecikTi alcaHpl3, OHAa bICTbIK ayaaaH
Ky/in kanmac ywiH 6eTiHi3gi Hemece AeHeHiH 6acka
aLLbIK XeprepiH KenTipy TopnapbiHa XakblH yCTaMaHpI3.
blcTbik KenTipril XXbImKbITRaHbI3, OHbIH, TOMNbIK CankblH-
AaybIH KYTIHi3.

KypbInfFbiHbI XXenaeTyi )akcbl xeprnepae nanganbi-
HbIHpI3.

KenTiprilLH >KeTKi3y XUbIHTbIFbIHA KipeTiH BenLekTepiH
faHa KonaaHbIHbI3.

KypbInfFbiHbI Nanganaxbin 6onFaHHaH keniH Hemece
Tasanay angbiHaa MiHAeTTi Typae ceHAipiHia. KenTipriw
AMeKTp XeniciHeH axblpaTkaH Kkeaae Tek xeni 6aybiHbIH
allacbiHaH YCTaHbI3 XaHe OHbl ANEKTP po3eTKacblHaH
abaiinan LblfapblHbI3, xeni 6aybiHaH TapTnaHbI3 —
6yn OHbIH 3aKbIMAaHybIHa aKenin, Kbicka TyMbIKTanyblH
TYAbIPYbl MYMKIH.

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

BananapablH Kayinciagiri ywiH kantama petinge nan-
AanaHbinaTblH NONUITUIEH NakeTTepai kagaranaycbl3
KanablpMaHbI3.
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Hasap ayaapblHbI3! bananapra nonuatuneH naker-
TepiMeH Hemece kantama yngipiMeH onHayra pykcat

etnexi3. TyHwWbIFy Kayni!

+ Kypbinfbl 6ananapaplH naganaHybliHa apHanmaraH.

*  KypbinfbiHbl OMbIHLLbLIK PeTiHAe naganaHyblH 605-
AblpMay yLiH, 6ananapapl kagaranaHbia.

+  Kypbinfbl xxyMbic icTen TypraHaa 6ananap xymbic
6eTiHe, KypbInfbl KOpMycbiHa, xeni 6ayblHa Hemece
xeni 6aybiHbIH allacblHa XakblHAAYbIHa pykcaTt
6epmeHis.

+ Erep xyMbIc icTen TypraH KypbinfbiHbIH MaHbIHAA
6ananap Hemece MyMKIHAIKTepI LWekTeyni agamaap
6onca, oHAa epeklle MyKUAT 6ornbIHbI3.

* XXyMbIC icTey yaKbITbIHAA XOHE XKYMbIC LIMKNaepi
apacbiHaarbl y3inictepae KypbinfbiHbl 6ananapabiy
KOMbl XXETNENTIH epae OpHANacTbIpbIHbI3.

» Acnan feHe, Xyike Hemece caHa MYMKIHAIKTepi
TeMeHAeTinreH TynFanapabiH (6ananapael koca)
naijanaHyblHa apHanmaraH, coHaaii-ak erep
onappablH Texipubeci Hemece 6inimi 6Gonmaca, erep
onap 6akbinaH6aca Hemece onapablH Kayincisairi
yLiH xayan 6epeTiH TyfiFaMmeH acnanTbl naaanaqy
Typanbl Hyckaynbiktap 6epinmece.

+ Keni 6aybiHbIH GYTiHAIMH Me3riniMeH Tekcepin
OTbIPbIHbI3.

+ KyaTtanabipy 6aybl 3akbiMaaHFaHaa kayin Tyasipmay
YLUIH OHbl AaiiblHAAyLLbl, CEPBUCTIK KbI3MET Hemece
6anamanb! 6inikTi MamaH aybICTbIpybl TUIC.
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*  KypbInfblHbl ©3AiriHi3AeH XeHAeyre TbiibIM canblHa-
Obl. KypbinfbiHbl 63 6eTiHi36eH BerekTemMeHi3, kes-
KernreH akayrnbikTap nanga 6onfFaH kesge, coHaan-ak
KYPbINFbl KynaraHHaH KeiiH OHbl 3NeKTp XeniCiHeH
aXblpaTbIHbI3 XXoHe aBTOpraHFaH CepPBUCTIK opTa-
NbIKKa >KYTiHiHi3.

*  KypbinfbiHbl 3aKkbiMaamay YLiH, OHbl TEK 3aybIT
KanTamacblHaa TacbiManaaHbl3.

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

K¥PbINFbl TEK T¥PMbICTbIK NAAOANAHYFA
FAHA APHANFAH, K¥PbINFblHbl KOMMEPLW-
ANbIK HEMECE 3EPTXAHAIbIK MAKCATTAPOA
NMAWOATNAHYFA TbIAbIM CANbIHAAbI.

ATNFALL PET NTANOANY ANObIHOA

Kypanpgb! kepi TeMnepatypaga TacbimangaraHHaH
Hemece caKTaFaHHaH KeliH OHbl KanTamaAaH LWbiFa-
PbIHbI3 XaHe NaaanaHy angbliHAa 3 caFaT KyTiHi3.

* Kypanapl kanTamagaH LbiFapblHbi3 keHe 6apnbik
KanTama matepuanaapblH XOWbIHbI3.

+ 3aybIT kanTamacblH CakTaHblI3.

« Kayincisgik wapanapbl MeH naganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.

* JKuHakranblMbIH TEKCEPIHI3.

» Kypanapl 3aksiMaaHyblHa KaTbiCTbl 6aiikaHbI3
3aKbIMAaHybl GonFaH xaraanaa oHbl xenire
KOCMaHpl3.
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» KypanapbiH kepceTinreH KyaTtaHablpy KepHeyi napa-
MeTprepi anekTp XeniciHiK NnapameTpnepiHe cakec
KeneTiHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

* KypangpbiH KyaTTaHabIpy KepHeYiHiH kepceTinreH
napametpnepi anekTp XeniciHiK napameTpnepiHe
COWKeC KeneTiHiHe K3 XeTKi3iHi3.

» TyTtkagaH (1) ycran, ecikTi (2) albIHbI3.

* YriHginepre apHanfaH actayapl (3) wbiFapbin
anbiHbI3.

* YriHginepre apHanfaH actaygbl (3), kenTipyre ap-
HanFaH Toprapgbl (4) 6eiTapan XyFbll 3aT KOCbINFaH
XKbINbl CYMEH XYbIM XiGepiHi3, LaiblHbI3 XXaHe
KYPFaTbIHbI3.

» KenTipriw kopnycblH (7) xaHe ecikTi (2) AbIMKbIn
MaTaMmeH CYPTiHi3, coAaH KeWiH KypfFaTbin CypTiHi3.

Hasap ayaapbiHbI3! KenTipriw kopnycbiH (7) cyFa

Hemece 6acka Kes-KerreH CyibIKTbIKTapFa canyfa Thbiii-

bIM canblHagbl. KenTipriw KopnycbiHbIH (7) xxenaeTkil

caHblnaynapbiHa CyablH TUOiHe o 6epMeHis.

* Kbl3oblpfbil anemeHTTEH Gerae victepai KeTipy yLUiH
KenTipriLwTi GipiHWi peT KonaaHap anabiHAa OHbl
OopHaTbINFaH TopcbI3 (2).

» Xeninik CbIMHbIH aMbIpblH 3NEKTP po3eTKacblHa
KOCbIHbI3.

+ TyTkaHbl (8) BypaHbI3 xaHe TeMnepatypaHbl «80 °C»
OpHaTbIHbI3.

+ KenTipriTi Kocy yLwiH, TyTkaHbl (10) carart Tini 6arbl-
TbIMeH BypaHbI3 KeHe XYMbIC yakbITblH 1 cafraTka
KOWibIHbI3, OCbl peTTe MHAMKATOp Wambl (9) xaHadbl.
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e 10 — 20 MWHYTTaH KeWiH KenTipriwTi eLwipiHi3, TyTKaHbI
(10) kyniHe «OFF» opHaTbiHbI3, KyaT 6ayblHbIH allacbiH
3reKTp po3eTKacblHaH CybIPbIM anblHbI3.

EckepTnenep: kenTipriTi GipiHLi peT KockaH ke3ae a3

MernLiepae TYTiH MeH GeTeH uic naitaa 6onybl MyMKiH, 6yn

KanbInTbl XXeHe Keningik xxaraaansl 6onbin TabbinManabi.

KENTIPTIWTI KONOAHY

HA3AP AYOAPbIHbI3! ©p eHiMHAI kenTipy yakbITbl Xeke
TaHaanagbl XaHe OHbIH kenemiHe, TabuFn biFangplbiFbl-
Ha, Bernimegeri TemnepaTtypa MeH canblCTblpMarnb! bifFan-
Ablnbikka 6aiinaHbicTbl 6onaabl. TonblFbipak aknaparTbl
«OHiMAj kenTipy yakbITbl MEH TeMnepaTtypacbl» 6eniMiHeH,
CoHAan-aK eHimai kenTipy TemnepaTypachkl MEH yaKbITbl
KecTenepiHeH KapaHbI3.

* ©HiMaepai kenTipy anabiHAa onapabl XKybIHbI3,
KENTIPiHi3 XaHe XyKa KecekTepre Hemece Tinimaepre
KEeCIiHi3.

* OHiMaepai kenTipyre apHanfaH Topnapaa (4) eHimaep
GenikTepi MeH TiniMaepi apacbiHaH bICTbIK ayaHbIH,
epKiH eTyi KamTamachbI3 eTineTiHAen eTin opHanacTbl-
PbIHbI3.

» Topnapaebl (4) )KyMbIC kKamepacbiHa (5) opHaTbIHbI3

» EcikTi (2) %abblHpl3.

» KyattaHabipy 6ayblHblH allacbiH 3NeKTp po3eTkacbiHa
ThIFbIHbI3.

* TyTkaHbl (8) BypbIHbI3 XoHe eHiMAepai KenTipy YLUiH
KaxeTTi TemnepatypaHbl 45°C-TaH 80°C-ka AeviH
OpHaTbIHbI3.
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+ KenTipriwTi Kocy yLwwiH TyTkaHbl (10) cafat Tini 6afbl-
TbIMEH BGypaHbI3 KoHe OHIMHIH KaXeTTi KENTipy yakbITbiH
OpHaTbIHbI3, OCbl Ke3ae MHAMKaTop LWambl (9) xaHaabl,
Makcumanapbl KenTipy yakbiTbl 12 caratka AeniH.

* Op caraT caWiblH Hemece eki caFaT calblH eHIMAEpAiH,
[anblHAObIFbIH TeKcepy YCbiHbINaabl. Erep enimaep 6ip-
Kenki kenTipinmece, ci3 onapabl ayaapa anacbi3 Hemece
TOopnapablH OpblHAAPbIH (4) aybiCTbipa anachl3.

» TopnapablH (4) OpHbIH aybICTbIpMac BypbIH, TyTKaHbI
(10) kyniHe «OFF» KoWibIn, kenTiprilwTi ewwipiHi3. TyTkagaH
(1) ycTan, ecikTi (2) awbiHbI3. blcTbik ayagaH kywin
kanyapl 6onasipmay yuiH, 6eTiHi3ai HeMece AeHEHI3AIH
6acka alublK xeprnepiH kenTipy ToprnapbiHbIH XaHblHAA
yCTamaHbI3.

* KypbinfbiHbIH bICTbIK 6eTTEpiHE Kon TUri36eHi3, Topnapabl
(4) wbiFapraH Ke3ae acyi konFantapbiH nanganaHy
Kepek.

*  OHimaepai kenTipy asKTanfaHHaH Keni, TyTkaHbl (10)
«OFF» kyniHe Gypan, kenTipriluTi eLwipiHi3, KyaT CbiMbl-
HbIH aLLacblH dNEeKTP po3eTKacblHaH CybIpbIM anblHbI3
)KOHe KenTipriw cankblHAaraHLwa KyTiHi3.

* OHimaepai WbiFapbin anbiHpl3, CaKTayfa apHanfaH Tapara
canblHblI3.

¥CbIHbICTAP

HA3AP AYOAPbIHbI3!

+ TamakneH ynaHyfa xaHe iluek aypynapbliHa xon 6ep-
Mey YLiH TeMeHAe KeNTipinreH yCbiHbICTapabl kaTaH,
caKTaHbl3:
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- TopnapablH (4) TasanblifblH kagaranaHspl3, KenTipriTi
op KongaHraHHaH KeliH Topnapabl (4) 6eritapan
XKYFbILL 3aT KOCBIFaH XbIbl CYMEH XyblIn XibepiHia,
LIalbIHbI3 XaHE KypraTblHbI3.

- eHiMaepai kenTipyre AanbiHAamac 6ypbiH KOnblHbI-
30bl XXakcbinan XyblHbI3, erep CiafiH KonblHpl3aa
KecinreH xep, xapanap 6onca Hemece ci3 Tepi
aypynapblHaH 3apgan LUerin XXypceHis, eHimaepre
KOIbIHbI3Ab! TUT36EH]3, MeanLMHanbIK KOnFanTbl
KONAaHbIHbI3.

- eHiMaepaiH AanbiHAbIFbIH TEKCcepy KesiHae Lwa-
HbILWKbIHBI HeMece Backa acyiinik akceccyapabl
KONAaHbIHbI3, BHIMAepre KomnblHbI3Abl TUF36eHi3.

- KenTipriw XyMmbIC iCTen TypFaH KesiHae xaHblHAa 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 xemicTtep
TYCiH ©3repTyi MyMKiH.

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

KenTipinreH xemictep MeH KeKeHicTep can xymcak
XaHe binFancbl3 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH xemi-
CTEep MEH KOKeHiCTep XeHin yrinedi xxeHe KypamblHaa
KyHapnbl 3aTTapbl a3 6onagbl.
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XemicTtep meH KkekeHicTepai panbiHaay

» KenTipy anablHaa xxemictepai Hemece kekeHicTepai
MYKUSIT XKybIHbI3, XaHe onapabl KypraTblHbI3.

+ XKewmicTeppaiH cabakTapblH, CyWekTepiH anbin Ta-
CTaHbI3, erep xemicTepre banaybl3 xarblnFaH 6onca.

+ Erep kekeHicTepaiH Kabbifbl kanblH 6onca, oHbl Kecin
TacTaHbI3.

» XewmicTepai Hemece KeKkeHicTepAi Tinimaepre Hemece
Tekwwenepre KeciHi3, xxuaekrepai, Mbicanbl, Xy3imai
6yTiHOe KenTipiHi3.

XKewmicteppi angbiH-ana eHaey

+ Kenbip xemicTep 6anaybi3 kabaTbIMeH xabblnFaH,
6anaybi3apl KETIpY YLUiH Ci3 kabblfblH apLUbIHbI3 He-
Mece XeMiCTi 1 MUHYT KalHarFaH cyFa canblHbI3.

+ KemicTiH Tabufm TyCiH cakTay YLUiH NMMOH, anenbCuH
Hemece naiiM LWbIpbIHbIH KONAaHbIHbI3. KecinreH
XemicTepaiH 6enikTepiH WbIpbIHFa 2-4 MUHYTKa
6aTbIpbIHbI3, ONapAbl WbiFapbIn anbiHbI3, KYPFaTbiHbI3
XaHe KenTipy yLiH Toprapfa (4) canbiHbI3.

+ KemicTeppaiH ASMiH KYLLENTY yLUiH KeNTipinin )xaTkaH
XeMicTepAiH WhbIpbIHbIH NaganaHblHbI3 (Mbicansbl,
anva WbIpblHbIH anma yuwiH). Lamamen 50-60 mn
wbIpblHAbl 400 MN KaiHaraH cyFa apanacTblpbiHbI3,
TyparsfaH XeMiCcTepai WbIpblH epiTiHAiciHe 6aTbi-
PbIHbI3, LLAMaMeH 1-2 caraTka, XeMicTepai WbiFapbin
anblHbI3, KypraTblHbI3 )XoHe Toprapfa (4) canbiHbI3.

» KekeHicTepai angpiH-ana eHaey

+ KenrTipy xaHe cakTay kesiHae AaMiHiH e3repyiHe
»on 6epmey yLUiH KekeHiCTepai anablH-ana eHaey
YCbIHbINAAbI.
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» KekeHictepai 6ymeH eHaeyre 6onagbl Hemece Gipa3 + KenrTipinreH 6anblk neH eTTi GipiHLWi Hemece ekiHLi
yaKblT MUKPOTONKbIHAbI NeLLKe canbiHbI3, Gy an- TaraMmaapabl AablHaay YLWiH KONAaHbIHbI3.
OblH-ana eHaey aficTepi KekeHiCTepAi kaiHaFaH cymeH  « Taramaapibl Aasipriay angblHaa KenTipinreH 6anblk
OHAETEHHEH XaKCbIpak. neH eTTi cyaa Hemece copriafa wamameH bip carart

« Byra nicipriwTi konaaHFaH keage, kekeHictepai byra angbiH-ana xi6iTin any ycbiHbINaabl.

NiCiprilTiH XOfapfbl HayacbliHa canbiHbI3 Aa, onapabl ETTiH TY3AbIFLIHA apHANFaH peLenT:

2-3 MUHYT Kbl3ablpblHbI3, COAAH KeNiH KekeHicTepai
Topnaprfa (4) canbiHpI3.

« KekeHicTtepai AXOK newwtepae kongaHyra apHanfaH
Konaiinbl CbibIMAbINbIKKA CarbiHbI3 Aa, a3 Mernwepae
CY KOCbIHpI3. ChlibIMAbINbIKTHI KAKNAKMNEH >Kaybirn, MU-

- 100 mn cos Ty3ablifbl

- 1 wa Kacblk ycakTanfaH capbimMcak

- 2 ac kacblk TOMaT nactachl

- TanfamblHpl3fa kapau Ty3 6eH gemaeyiwtepai

KPOTOMKbIHABI NELLKe KolbIHbI3. Ciaain AXOK netwuiHiaain KOCbIHbI3

HyCKaynbIfblHAA KePCETINreH, KekeHicTepAi nicipy ETTi kKenTipy

YaKbITbIHbIH «TOPTTEH Bip GeniriH» KypanTbiH XXYMbIC + CUbIp eTiH Hemece KyC eTiH KilukeHe KecekTepre Tan-
YaKbITbIH OpHaTbIHbI3. [laiibiH kekeHicTepal Topnapfa WbIKTapbIHa kenaeHeH keciHia. ETTi 2-3 carat 60iibl

(4) canblHbI3.

. . MapuHaATaHbl3, CofaH KeitiH eTTi LblFapbin anbiHbI3,
« TypanfaH kekeHicTepai kalHaraH cyfa 2-4 MUHyTKa

KypFaTbiHbI3 XXaHe Topnapra (4) )anblHbI3.

canyra 6onagbl, cogaH KefiH OHbl LUblFapbin anbin, « ETTi KenTipy yakbITbl KenTipy TemnepaTypack! 60-
KypraTbin, Toprapra (4) canacbis. 70°C GonFaHaa, WwamameH 8-aeH 15 caratka aein.
BanbIk neH eTTi kenTipy 60MbIHLIA YCbIHbICTap » KenrTipinreH eTTi 66nme TemnepartypacbiHaa,

repmetvkasbik kantamaga 2 antagaH acblpman,

» KenTipy yLiH Tek xac 6anbIKTbl XaHe Mancbl3 apblk " N
TOHA3bITKbILITA - 3 alijaH acbipMai CakTaHbI3.

€TTi, MblCarnbl CUbIP HEMEeCe KYC eTiH KONAaHbIHbI3.

» BanblkTbl HEMece eTTi kenTipmec BypblIH, Ci3aiH AeH- BanbIKThI KenTipy
CaynbifbIHbI3ALI caKTay yLuiH aHe on MiHAETTI 601'n>||'|~ « KenTipy YLUiH Tek %ac 6anbiKTbl KONAaHbIHbI3, My3aa-
Tabblnagbl, eHimaepai MiHAETTI TYPAe anApiH-ana Aaii- ThINFAH BANbIKTbI NAANAHGAHbI3.
bIHAAY KaXKET, COHABIKTaH K,e”T'py 'an.,qknﬂ,qa anaeiH-ana -, BanbiKTaH cynekTepiH anbin TacTaHbl3 XaHe OHbl
MapvHaATaHbI3 Hemece eHiMaepai nicipin anbiHbI3. KecekTepre KeCiHia.

+ Banblk kecekTepiH Ty3 epiTiHaiciHe canblHbI3 (1
nmtp cyra 100 r Ty3), 6anblk canblHFaH bigbicTbl 30
MUHYTKa TOHa3bITKbILLIKA KOWbIHbI3, Harblk kecekTepiH
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LbIFApbIN anbiHbI3, KYpFaTbiHbI3 XaHe Toprapfa (4)
>KalbIHbI3.

* BanblKTbl WhIPbIHbI LWbIFYbIH TOKTaTKaHLLA KENTIPiHi3.

» KenTipinreH 6anbIkTbl repMeTUKarnbIk kantamaaa ToHa-
3bITKbIWITA 3 @anaH acbipman cakTaHb3.

[avibiHaanfaH 6anbik NeH eTTi kenTipy

« BanblKTbl HEMece eTTi nicipin anbiHpI3.

» BanblkTaH cyhekTepiH anbin TacTaHpl3, eTAeH apTbiK
MannapblH Kecin anbin TacTaHbl3, OHIMAEPAI kecekTep-
re Genin kecin, Topnapfa (4) xanHbi3.

* ©HimMaepai AanbiH GonFaHFa AeniH KenTipiHia.

« Banblk neH eTTi repMeTVKaneIk kantamaaa, 6enve
TemnepaTypacbiHaa 2 anTajaH acbipmai cakTaHblI3,
TOHa3bITKbILLTA - 3 aiiAaH acblpMai cakTaHpl3.

LllenTepai, AamAeyilw wenTepAi Hemece rynaepai
KenTipy

« KenTipy yLUiH Xac Kek LenTi, ke3-KenreH gaMaeyill
LwenTepai Hemece rynaepai nanganadyra 6onagbi.

« Kek wenTi xaHe AamMaeyilw wenTtepai cabakrapbiMeH
Bipre kenTipiHi3, KenTipreHHeH KeliH XanblpakTapblH
cabakTapblHaH 6enin, aya eTki3benTiH kanTamaga
caKTaHbI3.

« LWenTeppai cakrayfa kosipaaH GypbIH, onapablH, Kak-
cblnan KenTipinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3, aiTnece wenTtep
OyniHin KeTyi MyMKiH.

« KenTipinreH ryngepai xoww vicTi calle Hemece repbapui
Xacay ywiH nanganHyra 6onagbi.
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KenTipinreHn eHimpepai cakray

+ KenrTipinreH Tarampapgarbl binFan 20% - aaH
asblpak 6onybl Kepek, acblpa KenTipinreH xeMictep
MeH KeKeHICTep TaramablK KYHAbIMbIFbl MEH AdMIH
xofanTagpl. KenTipinreH TarampapablH Kyvi Typans!
YCbIHbICTap KecTenepae KenTipinrex.

» KenTipinreH eHimaepre apHanfaH AypbIiC kanTamaHbl
KonaaHy onapAblH cakTay Mep3iMiH apTTbipazbl.

+ OHimaepai cakTayra kosipaaH bypbiH, onapabl
TOSbIFbIMEH CybITbIHbI3, COAaH KelliH onapapl aya
oTKi36enTiH kanTamara canblHbI3. CakTay/dblH eH Xak-
Cbl HOTWXENEepPI eHIMAI BakyyMblk KOHTENHepnepae
Hemece Bakyymblk nakettepae 6onaabl.

» KoHTelnHepre Hemece nakeTke, eHIMHIH aTtaybl MeH
opay KyHi Typanbl MiHAETTI Typae TaH6anayabl
YMbITNaHbI3.

* ©OHiMaepai cankbiH, kapaHFbl, TemnepaTypachbl
15°C-TaH acnanTblH Xepae cakTaHpl3, OHiM-

Aepi TOHa3bITKbILLTbIH TOHA3bITKbILLbI HeMece
My3gaTkbilbl 6eniviHge caktayra 6onagbl.

©HIMAEPAI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMMNEPA-
TYPACbI

* Op eHiMAI KenTipy yakbITbl XXeke TaHaanagbl XaHe
©OHIMHIH canacbl MeH MernLiepiHe, eHiMai KenTipy Xyp-
risineTiH 6enmeaeri Temnepartypa MeH canbICTbipMa-
INbl biNFanabinbikka GannaHbiCTbl bonagbl.

» Kectepge kenTipinreH eHiMaepai kenTipy Temnepary-
pacbl MeH yakbITbl Typasbl AepekTep YCbiHbIMAbIK
cunatTa 6onaapl.
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« KenTipriwTi urepreH cambiH Ci3 eHiMAi KenTipy Temnepa-

Typacbl MEH yakbITblH ©3iHi3 TaHAawn anachi3.
EckepTne: erep eHimaep GipiHLwi peTTeH kebyre ynrepme-
ce, Ci3 KenTipyai bIHFaNnbl yakbITTa XanfacTblpa anachi3.
KenTipriwTi ewipini3, Topnapaarbl (2) eHimaep 6enme
TemnepartypacbiHa AeWiH CyblfaHLla KyTiHi3, eHiMaepai
Tamak KOHTeNHepnepiHe Hemece nakeTTepre canbin, TOHa-
3bITKbILUTHIH TOHA3bITKbILL HEMece My3adaTKbllw GenimiHe
canbin KoMbIHbI3.

KenTipinreH xemictep meH kokeHicTepai nakaanaHy

KenTipinreH eHimaepae KaxeTTi binFanabibIKTel KakTa
kannbiHa kenTipyre 6onaabl, GipHelle agicTep yCbiHbINa-
abl:

- XKewmicTep MeH kekeHicTepai cyblk cyFa 2-6 carat
XiBITiHi3, xibiTy kesiHae onapabiH KbI3bIMANTbIH-
[bIFbIHA KO3 XKETKI3iHi3.

- XKewmictep meH kekeHicTepai 5-10 MUHYT kariHan
TYpFaH Cyfa canbirn, KaXeTTi HOTWKEHI KyTecCi3.

- CoHpaii-ak, ornapgpl nicipy apkbinbl ©HIMAEPAIH,
bIFaNAbINbIFbIH KannbliHa kenTipyre 6onagel. Micipy
KesiHae apTypni AamaeyiluTep MeH KaHT Kocy
YCbIHbINIMaabl. XKanmnbl epexe — xemictepre exi
TOCTaFaH Cy Kyubin, 6ipa3 yakbIT KaHaTbIn nicipin
anbiHbI3.

TA3APTY XOHE KYTIMI

» KenTipriwTi Ta3anaynaH 6ypbIH, OHbl OLLIPIHi3 XaHe
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacklH 3M1eKTp po3eTkacbiHaH
CybIpbIN anblHbI3.
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+ KenTipriwwTi, KyaTTaHabIpy GayblH XaHe KyaTTaHabIpy
6ay allacbiH CyFa Hemece ke3-kenreH 6acka cyi-
bIKTbIKTApFa canyfa TbibIM canblHaabl.

TyTkagaH (1) ycTan, ecikTi (2) awbliHbI3.

* YriHginepre apHanfaH actayabl (3) Wblfapbin anbiHbI3
XoHe eHiMaepaiH YriHAiNepiH anbin TacTaHbI3.

* YriHginepre apHanfaH actayabl (3) )aHe kenTipyre
apHanfaH Toprnapabl (4) 6eriTapan xyfbil 3aT KO-
CbInFaH Xbifbl CyMEH XYybIn XiBepiHi3, LaibiHbI3 XaHe
KYPFaTbIHbI3.

* JKymbickamepacbiH (5) con apbiMKbIn WybepekneH
CYPTiHi3, coaaH KewiH KypFaTbin CypTiHi3.

+ KenrTipriw kopnycbl 6eTiH (7) >xaHe ecikTi (2) can
ObIMKbINT MaTaMeH CYPTiHi3, coAaH KeliH KypraTbin
CYPTiHi3.

 blnrangbliH kopnyc iwiHe (7) eHyiHe xon 6epMeH;j3.

» EcikTi (2), Topnapaebl (4), kopnycTbl (7) Tazanay yLuiH

MeTann xekenepai, abpasueTi Tazanay 3aTTapblH

HeMece epiTkilTepai nanganaH6aHbI3.

EcikTi (2) yHemi Tasa ycTaHbI3, eCik (2) NeH anapiHfbl

naHenb (6) apacbliHga eHimaep yriHainepi MeH kan-

[ObIKTapbIHbIH XXUHaNybIHa xon 6epmeHi3. ECikTiH (2)

oiiHeriHae cbi3aT nanga 6onybliHa >xon 6epMeHis, kepi

Xafpanaa ecikTin (2) aiHeKTepi )apbinbin KETYi MyMKiH.

CAKTANYbI

» KenTipriwTi cakTayfa anbin kosipaaH 6ypbiH, OHbl
Tasanan anbiHbI3.

» KenTipriwTi KypFak cankbiH, 6ananapablH XeHe MyMKiH-
nikTepi WekTeyni agamaapAblH KomMbl XXETNEWTIH xepae
caKTaHpI3.
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©Himaepai kenTipyAiH yCbIHbINATLIH TeMnepaTypachbl

©Himaep Temnepatypa (°C)
Kek wen, nampaeyiw wentep 35-60
Kexkenictep 60-70
XKewmictep 70-80
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KecTene kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temnepatypachl Typanbl AepeKTep yCblHbIMAbIK cunaTtta 6onagbl.

XemicTep mMeH xuaekTepAi KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

©Himaep HanbiHpay KenTipyaeH keininri xaraanbl | KenTipy y3akTbifbl (caFar)
Anma ©a3eriH Kecin anbin TacTaHbl3, winriw 5-TeH 6-fa geniH
Tinimgen Hemece cakuHanan
KeCiHi3.
Opik KapTbira Genin keciHia, binFanbl 50%-aaH kem 12-peH 38-re peitin
CyMeriH anbin TacTaHbl3.
Bananpap KabblIfblH apLublin, KanblHAbIfb! KbITbIprak 8-peH 38-re geiiH
1 cM Tinimaepre KeciHis.
XKupekrep KynnbiHaiinapas! Tinimaepre blrFanbl XoK 8-neH 26-ra peitin
KeciHi3. backa xuaektepai
GYTiH KyiHAE KenTipiHis.
Live CyiieriH anbin TacTaHbI3. binFanbl 50%-aaH kem 8-neH 34-ke geniH
Myrokuaek XKupekti GyTiHaen kenTipiHia. ninriw 6-naH 26-fa aenii
Kypmanap ByTiHaen kenTipiHi3 vinriw 6-naH 26-ra aenii
IHxip ByTiHAaeh kenTipiHis ninriw 6-naH 26-fa aenii
Kysim Mettiaai cypbinTapbl xakcbl- winriw 8-peH 38-re geiiH
pak, xuaektepai 6yTiHaen
KenTipiHi3.
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HektapuHpep

XKaprtbira Genin keciHis,
Cy/AeriH anbin TacTaHbI3.

binFanbl 50% asbipak

8-peH 26-fa peitiH

AnenbcuH Kabbifbl

¥3blHLLIAK XOnaK eTin KeCiHj3.

CbIHFbILL

8-neH 16-fa aeniv

Anmypt

Kabblfbl MEH e3eriH apLubin,
Tinimaepre KeciHi3.

ninriw

8-peH 30-fa aeitiH

KekeHicTep MeH wenTepAi KeNTipy yaKbITbIHbIH KecTeci

©Himaep HanbiHpay KenTipyaeH keninri xarganbl | KenTipy y3akTbifbl (caFar)
ApTuiokTap EHi wamameH 1 cm xo- ChIHFbILL ot 6 no 14
nakrapfa keciHis. Llamamer
10 muHyTTal ByFa nicipiia.
Ypme GypLuak Menpip 6onfaHwa 6yra CbIHFbILL 8-aeH 26-fa aeitiH
GynaHpI3.
Kbisbinwa BnaHwTaHpI3, cankbiHaa- ChIHFbILL 8-peH 26-ra peitiH

TelHbI3, caGaKTapsl MeH

TamblpnapbiH anbin TacTaHbi3,

Tinimaen Keciia.

Bploccent opamxapnbiparbl

Opamxanblpak 6actapbliH
ekire 6enin KeciHi3.

KbITbIpnak KbIpTbICbIMEH

8-peH 30-fa aeitiH

Opamxarnbipak

OpamxanblpakTel Tasanarn,
eHi wamameH 1 cMm xo-
nakTapfa KeciHis.

KaTThl

6-paH 14-ke pewiiH

Cabis

KapTbinan gavbiH GonfFaHLa
6yra nicipin, Tinimaepre
KECiHi3.

Tinimaepi kaTTbl

6-gaH 12-re geiiH

rynai keipbikkabat

ynai keipblkkabaTThl XKyMcak
GonraHwa Gyra GnaHLITaHbI3.

*ecTkas

6-paH 16-ra peitiv
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Banablpkek

CabakTapbiH KeciHi3 5-6 MM
Tinimaepre

ChbIHFbILL

10-HaH 14-ke neliH

Xacbin nuas

Muasgp! KeciHis.

CbIHFbILL

6-naH 10-Fa genii

Kusip

KabblfblH apLublin, KanblHAbIfb!
1 cMm Tinimaepre KeciHis.

Tinimaepi kaTTbl

6-paH18-re peniH

BaknaxaHpaap/ackabak

BaknaxaH kabblfblH xoHe
ackabak KanblH kabblfbiH
apLubin TacTaHbl3. KanbiH-
Ablfbl 5-TeH 10 MM-re gedtiHri
Tinimaepre KeCiHis.

CbIHFbILL

6-naH18-re geniv

CapbiMcak

Tyvipnep kabblifbiH apLubin
Tactan, 3 MM-gen Tinimaepre
KeCiHi3.

CbIHFbILL

6-paH 16-Fa aeitiH

Aubl Gypbill

KabbifbimeH 6yTiHaen
KENTipiHi3.

KaTThl

6-naH 14-ke genii

CaHplpaykynakrap

Tinimaepre KeciHi3 Hemece
ByTiHAen KenTipiHi3.

ChbIHFbILL

6-paH 14-ke peiiH

Muss

KiHilke cakuHanapfa Hemece
apTbinai cakuHanapra
KeciHi3

CbIHFbILL

8-neH 14-ke geniH

Bypuuak

TazanaHpl3 xaHe 3-TeH 5
MUHYTKa AeWiH GnaHLTaHpI3.

ChbIHFbILL

8-peH 14-ke peiiH

Bypebiww

TyKelMA@pb! anbin TacTaHbI3,
5 MM-eit xonakTapfa Hemece
cakuHanapfa Keciuia.

CbIHFbILL

4-TeH 14-ke peitiH

Kapton

Tinimaepre Hemece Tekwe-
nepre KeciHi3, 8-10 MUHYT
Byra GnaHLITaHbI3.

ChbIHFbILL

6-paH18-re peniH

Payraw

KabblifbiH anbin Tactan, yablH-
AblfFbl 1-2 CM-feit kecekTepre
KeciHi3.

blfFanbl XoK

6-naH 38-re geniH
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Acxanblpak On confaHLua, Gipak nicipmeit ChIHFbILL 6-paH 16-Fa aeitiH
Byra GnaHLITaHbI3.

KelzaHakTap TepiciH anbin TacTaHpI3, xap- ChbIHFbILL 8-neH 24-ke feiiH
Tbifa 6enin Hemece Tinimaere
KeciHi3.

LlyKkuHM 5x5 MM KecekTepre KeCiHi3. ChIHFbILL 6-paH18-re peniH

KecTenepae kenTipinreH eHimaepai KENTipy yakbITbl Typarbl AepekTep YCbIHbIMABIK cunaTTa Gonaapl.
XUBIHAKTANDbIMbI ByibiMaapabl naiaara acblpy kesiHae nainga 6onatbiH
kanablkTap 6enrineHreH TapTin GoMbIHLLIA Keneci nai-
[ara acblpbinaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TypAe XuHayFa
xaragbl.

TEXHUKANBIK CUMMATTAMATAPDI BepinreH eHimai naaara acbipy Typanbi KochiMLLa
aknapatTbl any YLUiH XeprinikTi MyHuuunanuTeTke,
TYPMBICTbIK KanablkTapabl nangara acelpy KblaMeTiHe
Hemece GepinreH eHimai caTbin anfaH AykeHre xabap-

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

« OnekTpnik KyatTaHgplpybl: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
* HomuHangblk TyTbiHaTbIH KyaTbl: 650 BT

NAWOAFA ACbIPY NacbIHbI3.
Kanpbikrapaein 6akeinanbaii naiinara OHpipyLwi anaplH-ana eckepTyci3, KypbInfblHbIH,
acbipybiHaH KopliaraH optafa Hemece [N3aHbIH, KOHCTPYKLIMACHI MEH OHbIH Xanmbl XKYMbIC
aAamAapAbIH AHCAYNbIFbIHA 3UAH KeNTIp- yCTaHbIMAapbiHa acep eTNeNTiH TeXHWUKanbIK cunaTTa-
MEy VLLIH, Kypanabih HeMece KyatTaHabipy ManapblH e3repTy KyKbifblH ©3iHe kanaslpagbl.
B 21eMEeHTTepiHiH (erep XuHakTanbimra
Kipce) KbI3MeT eTy Meps3imi asKrarnFaHHaH KypbINFbiHbIH KbI3MET KopceTy Mep3iMi — 3 XKbin

KeWiH onapabl 8aeTTeri TYPMbICTbIK kKanablkTapMeH Gipre
TacTamaHbl3, acnanTbl XaHe KyaTTaHabIpy aneMeHT-
TepiH ofaH api Nangara acbIpy YLUiH apHawibl NyHKTTEpre

©HAaipinreH KyHi cepusAnbik HOMipAe KepceTinreH.

i6epiHi Kanpan pa 6ip akaynbikTap TabblnfaH xaraanaa
HIDEPIHI3. Aepey aBTOpnaHAbIPbINFaH CEPBUCTIK opTanbikka
XKYriHy Kepek.
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