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FOOD DEHYDRATOR BR1905

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

DESCRIPTION

Door handle

Glass door

Dehydration grid (8 pcs.)

Crumb tray

Body

6. Control panel

7. Support legs

8. Display

9. Temperature setting buttons «\/, A»
. 10. Time setting buttons «-, +»
11. On/off button «O»
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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 the specified device supply voltage
parameters correspond to the parameters of the mains.
When using the device in mains with a frequency of 60
Hz, no additional actions are required.
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Make sure that the indicated specifications of the
power supply voltage of the unit correspond to the
specifications of your mains.

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

Remove the crumb tray (4).

Wash the crumb tray (4), the dehydration grids (3) with
warm water and neutral detergent, rinse and dry.
Wipe the dehydrator body (5) and the door (2) with
damp cloth and then wipe dry.

Attention! Do not submerge the body of the food
dehydrator (5) into water or other liquids. Ensure that no
water spills into the ventilation openings on the body (5) of
the food dehydrator.

Before the first use switch the dehydrator on with no
grids (3) installed to deodorize the heating element.
Plug the power cord into an electrical outlet, a beep will
sound and the digital symbols «00:00» will appear on
the display (8).

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

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

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

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

After the set time has elapsed, beeps will sound and
the dehydrator will turn off. Unplug the power cord from
the mains.
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Notes: small amounts of smoke and foreign odor are to
be expected during first use. This is normal and does not
constitute a warrantable failure.

USING DEHYDRATOR

ATTENTION!

» The dehydration time for each food is individual and
dependent on its size, natural moisture content, and
also on the relative room humidity. For more information
see the «Drying Times & Temperature Guide» section,
see also the dehydration temperature and time tables.

+ Before dehydrating your foods, wash them, dry, and
chop or cut into thin slices.

+ Lay out the foods onto grids (3) for dehydration at
a distance so as to ensure free passage of hot air
between the food chops or slices.

+ Install the grids (3) in the process chamber.

+ Close the door (2).

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

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

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

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

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

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

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

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

» At the end of food dehydration, beeps will sound, and
the dehydrator will turn off. Unplug the power cord from
the mains and wait for the dehydrator to cool down.

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

RECOMMENDATIONS

ATTENTION!

» To avoid food intoxication and intestinal diseases
strictly follow the below recommendations:
- keep the grids (3) clean. Wash the grids (3) with
warm water and neutral detergent, rinse, and dry
them after each use of the food dehydrator.
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- wash your hands before pretreating the foods. If
there are cuts or sores on your hands, or if you
have a skin condition — do not touch the foods, use
medical gloves instead.

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

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

Fruits and vegetables selection

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

Vegetables contain less sugars and acids, therefore,
not all of them are suitable for drying. The broccoli and
asparagus, for example, are better frozen than dried.
Dried fruit and vegetables must be slightly soft and
with no moisture, overly dried fruit and vegetables are
easy to crumble and have less nutritional value.

Pretreating fruit and vegetables

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

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

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

Preprocessing of fruit

Certain fruit has a waxy coating, which can be
removed by peeling them or placing them into boiling
water for 1 minute.
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« Use lemon, orange, or lime juice to preserve the natural < Preprocessing is mandatory before drying fish and

color of the fruit. Place the cut fruit pieces into juice for meat — it will protect your health. Make sure to
2-4 minutes, remove them, dry them, and put them onto marinate or boil the foods before dehydration.
the grids (3). » Dried fish and meats can be used for making soups
« To enhance the flavor of the fruit, use natural juice and main courses.
from the fruit to be dehydrated, e. g., apple juice forthe + Soak the dried fish or meat in water or broth for about
apples. Dilute 50-60 ml of the juice in 400 ml of boiled one hour before cooking.

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). - 100 ml soy sauce

- 1 tea spoon shredded garlic

- 2 table spoons tomato paste

» Pretreat the vegetables to avoid flavor change in - salt and spices to taste
course of dehydration.

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

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

« Put the vegetables into a microwave-ready container,
add some water. Cover the container with the lid and
put it into 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 (3). Drying fish

» You can place the cut vegetables into boiling water for - Only use fresh fish for drying, do not use frozen fish.
2-4 minutes, remove them and put back onto the grids « Remove the bones from the fish then cut it into
3). pieces.

Fish and meats drying suggestions + 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

Meat marinade recipe:

Preprocessing of vegetables

Drying meats

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

* Meat dehydration time — from 8 to 15 hours under
dehydrator temperature of 60-70°C.

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

« Use only fresh fish and fat-free lean meat, such as beef
and poultry.
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refrigerator for 30 minutes, remove the pieces of fish,
let them dry, and lay them out onto the mesh trays (3).
« Dry the fish until it stops secreting moisture.
« Keep the dried fish in an airtight container inside a
refrigerator. Do not store it for longer than 3 months.

Drying pre-cooked fish and meat

« Boil fish or meat.

* Remove the bones from the fish, cut the excess fat off
the meat, cut the foods into pieces, and lay them out
onto the grids (3).

» Dry the foods until ready.

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

Drying greens, flavoring herbs, or flowers

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

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

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

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

Storing dried foods

» Dehydrated products must contain less than 20%
moisture, overdried fruit and vegetables lose their taste
and nutrition value. Recommendations on the condition
of dried products are given in the tables.
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 Storing the dried foods in the correct containers
increases their shelf-life.

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

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

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

DRYING TIMES & TEMPERATURE GUIDE

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

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

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

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

continue the process at another convenient time. Switch

the dehydrator off, wait for the foods on the grids (3) to
cool down to room temperature, put the foods into food
containers or bags, and place them into a refrigerator or

a freezer.

Using dried fruit and vegetables

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

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

- You can also restore the moisture by cooking the
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 (4) and remove food crumbs.
Wash the crumb tray (4) and the dehydration grids
(3) with warm water and neutral detergent, rinse and
dry them.

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

Clean the unit body (5) surface and the door (2) with
a slightly damp cloth, and then wipe them dry.
Provide that no moisture gets inside the unit body (5).
Do not use metal brushes, abrasives or solvents to
clean the door (2), the grids (3) and the unit body (5).
Keep the door (2) clean, provide that no crumbs or
food remnants accumulate between the door (2) and
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the front panel. Avoid the door (2) glass scratching,
otherwise the door (2) glass may crack.

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

instr BR1905.indd 11
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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 The waste generated during the disposal of the unit is
subject to mandatory collection and consequent disposal in

1. Dehydrator - 1 p. the prescribed manner.

2. Instruction manual — 1 pc.
For further information about recycling of this product apply

TECHNICAL SPECIFICATIONS to a local municipal administration, a disposal service or to
« Power supply: 220-240 V, ~ 50-60 Hz the shop where you purchased this product.
* Ratedinput: 650 W The manufacturer reserves the right to change the
RECYCLING appearance, design and specifications not affecting
. general operation principles of the unit, without prior
To prevent possible damage to the notice.
environment or harm to the health of
people by uncontrolled waste disposal, The unit operating life is 3 years
after service life expiration of the unit or the
batteries (if included), do not discard them The manufacturing date is specified in the serial
B i sual household waste, deliver the number.
unit and the batteries to specialized centers for further

In case of any malfunctions promptly apply to the

recycling. authorized service center.
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NAHRUNGSMITTEL TROCKNER
BR1905

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

BESCHREIBUNG
Tdrgriff
Glastur
Trocknungsgitter (8 Stiicke)
Kriimelschale
Gehause
Bedienungsplatte
StitzfuRe
Bildschirm
Temperatureinstelltasten «\/, A»
. Zeiteinstelltasten «-, +»
Ein-/Ausschalttaste «O»

220NN

-~ O
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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 12:34:29



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. Beim 60-Hz-
Stromnetz-Geréatebetrieb sind keine zusatzlichen
MaRnahmen erforderlich.

Fassen Sie den Griff (1) und 6ffnen Sie die Tur (2).
Entfernen Sie die Krimelschale (4).

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

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

Achtung! Tauchen Sie das Trocknergehause (5) ins
Wasser oder jegliche andere Flissigkeiten nicht ein.
Lassen Sie kein Wasser in die Liftungslécher des
Trocknergehauses (5) gelangen.

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

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

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

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

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

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

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

Anmerkungen: beim erstmaligen Einschalten des

Trockners kann etwas Rauch und Fremdgeruch auftreten,

es ist zulassig und kein Garantiefall.

VERWENDUNG DES TROCKNERS

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

seiner Grofle, dem natirlichen Feuchtegehalt sowie

der Temperatur und relativen Raumluftfeuchtigkeit

ab. Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt
«Nahrungsmitteltrocknungszeit und -temperatur», sehen
Sie auch die Tabellen zur Nahrungsmitteltrocknungszeit
und -temperatur.

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

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

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

« SchlieRen Sie die Tir (2).

» Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.

« Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose, es
ertont ein Tonsignal und die Zahlensymbole «00:00»
werden auf dem Bildschirm (8) angezeigt.
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Driicken Sie die Tasten (9) «\/, A», um die
Trocknungstemperatur von 35 °C bis 80 °C einzustellen.
Einstellenschritt ist 1 °C. Um die Temperatureinstellung
schnell zu &ndern, driicken Sie und halten die
gewdlinschte Taste (9) «\ oder A» gedriickt.

Drucken Sie die Tasten (10) «-, +», um die
Trocknungszeit von 30 Minuten bis 24 Stunden
einzustellen. Einstellenschritt ist 30 Minuten. Um die
Zeiteinstellung schnell zu andern, driicken Sie und
halten die gewlinschte Taste (10) «- oder +» gedrickt.
Um den Trockner einzuschalten, driicken Sie die Ein-/
Ausschalttaste (11) «O».

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

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

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

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

Berlihren Sie nicht die heiRen Oberflachen des Geréts,
wenn Sie die Gitter (4) entfernen, verwenden Sie
Topflappen.
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« Wenn die Lebensmittel getrocknet sind, ertdnen
Tonsignale, der Trockner schaltet sich aus, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis
der Trockner abgekuhlt ist.

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

EMPFEHLUNGEN

ACHTUNG!

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

- halten Sie die Gitter (3) sauber, nach jedem
Gebrauch des Trockners waschen Sie die
Gitter (3) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie diese ab.

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

- verwenden Sie zum Prifen der
Nahrungsmittelbereitschaft eine Gabel oder anderes
Kichenzubehor, berlihren Sie die Nahrungsmittel
mit lhren Handen nicht.

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

Verwenden Sie nur reifes Obst und frisches Gemiise,
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, Ubertrocknetes Obst und Gemise
bréckeln leicht und enthalten weniger Nahrstoffe.

Obst- und Gemiisevorbereitung

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

Entfernen Sie Stiele und Kerne von den Friichten.
Entfernen Sie dicke GemUseschale.

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

Obstvorbehandlung

Einige Frichte sind mit einer Wachsschicht bedeckt,

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

Verwenden Sie Zitronen-, Orangen- oder Limettensaft,
um die naturliche Friichtenfarbe zu erhalten. Tauchen Sie
die geschnittenen Fruchtstlcke fiir 2-4 Minuten in den
Saft ein, nehmen Sie diese heraus, trocknen und legen
Sie sie auf die Gitter (3).

27.02.2023 12:34:30



2o| DE

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 Friichte fir ca. 1-2 Stunden in

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

Gemiisevorbehandlung

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

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

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

Legen Sie das Gemduse in einen
mikrowellengeeigneten Behalter und fligen Sie
etwas Wasser hinzu. Setzen Sie den Deckel

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

Sie kénnen das geschnittene Gemuse fiir 2-4
Minuten in kochendes Wasser eintauchen, dann
herausnehmen, trocknen und auf die Gitter (3) legen.
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Tipps zum Trocknen von Fisch und Fleisch

» Trocknen Sie nur frischen Fisch und mageres Fleisch
ohne Fett wie Rindfleisch oder Geflligel.

+ Bevor Sie Fisch oder Fleisch trocknen, miissen
Sie die Nahrungsmittel vorbehandeln, was lhre
Gesundheit schiitzt und obligatorisch ist, deswegen
marinieren oder kochen Sie die Nahrungsmittel vor
dem Trocknen.

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

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

Fleischmarinaderezept:

- 100 ml Sojasofte

- 1 Teeloffel Knoblauch, gehackt

- 2 Essloffel Tomatenpaste

- Salz und Gewlrzen nach Geschmack

Fleischtrocknen

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

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

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

Verwenden Sie zum Trocknen nur frischen und keinen
gefrorenen Fisch.

Entgraten und zerhacken Sie den Fisch.

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

Trocknen Sie den Fisch, bis kein Saft mehr austritt.
Bewahren Sie den getrockneten Fisch luftdicht im
Kuhlschrank nicht Ianger als 3 Monate auf.

Trocknen von bereits gegartem Fisch und Fleisch

Kochen Sie Fisch oder Fleisch.

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

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

Trocknen von Krautern, Krautergewiirzen oder
Blumen

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

Trocknen Sie Krauter und Krautergewirze samt
Stangeln, nach dem Trocknen trennen Sie die Blatter
von den Stangeln und bewahren Sie sie luftdicht auf.
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» Bevor Sie Krauter zur Aufbewahrung wegnehmen,
vergewissern Sie sich, dass sie gut getrocknet sind, da
die Krauter sonst verderben kénnen.

» Trockenblumen kdénnen fir Herbarien oder Duftsédckchen
verwendet werden.

Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln

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

+ Richtige Verpackung getrockneter Nahrungsmittel erhéht
deren Aufbewahrungszeit.

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

+ Bezeichnen Sie unbedingt das Nahrungsmittel und das
Verpackungsdatum am Behalter oder Beutel.

» Bewahren Sie Nahrungsmittel an einem kiihlen und
dunklen Ort bei einer Temperatur von nicht mehr als
15°C auf. Sie kdnnen Nahrungsmittel im Kihl- oder
Gefrierfach eines Kiihlschranks aufbewahren.

NAHRUNGSMITTELTROCKNUNGSZEIT UND
-TEMPERATUR

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

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

» Wenn Sie sich mit dem Trockner besser vertraut
machen, kdnnen Sie Trocknungstemperatur und -zeit
fur 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 abkihlen,

legen Sie die Nahrungsmittel in einen Speisebehalter

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

Gefrierraum eines Kiihlschranks.

Verwendung von getrocknetem Obst und Gemiise
In getrockneten Lebensmitteln kénnen Sie die
erforderliche Feuchtigkeit wieder herstellen, es gibt
mehrere Mdglichkeiten:
- Weichen Sie Obst und Gemuise 2-6 Stunden in
kaltem Wasser ein und achten Sie darauf, dass sie

wahrend des Einweichvorgangs nicht erhitzt werden.

- Sie kdnnen Obst oder Gemdse fiir 5-10 Minuten
mit kochendem Wasser ibergieRen und auf das
gewdlinschte Ergebnis warten.

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

instr BR1905.indd 22

Die allgemeine Regel ist, zwei Tassen Wasser lber die
Friuchte zu gieRBen und eine Weile kochen zu lassen.

REINIGUNG UND PFLEGE

Schalten Sie den Trockner vor der Reinigung aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.
Tauchen Sie den Trockner, das Netzkabel und den
Netzstecker ins Wasser oder jegliche andere Fliissigkeiten
nicht ein.

Fassen Sie den Griff (1) und 6ffnen Sie die Tir (2).
Nehmen Sie die Kriimelschale (3) heraus und entfernen
Sie die Kriimel.

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

Wischen Sie die Arbeitskammer (5) mit einem leicht
feuchten Tuch ab und wischen Sie sie dann trocken.
Wischen Sie die Oberflache des Trocknergehauses (7)
und die 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 Tir (2), der Gitter

(4), das und das Gehause (7) keine Metallschwamme,
Schleifreinigungs- oder Lésungsmittel.

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

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

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

Empfohlene Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur

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

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

Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Stunde)

schneiden Sie in Scheiben.

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

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

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

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

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

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

Datteln Trocknen Sie im Ganzen. beugsame von 6 bis 26

Feigenbeeren Trocknen Sie im Ganzen. beugsame von 6 bis 26

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

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

Apfelsinenschale Schneiden Sie in lange brécklige ot 80 16
Streifen.

Birnen Schalen und entkernen Sie, beugsame ot 8 go 30

Trocknungszeittabelle fiir Gemiise und Krauter
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Sie in 1 cm dicke Scheiben.

Nahrungsmittel Vorbereitung Stand nach dem Trocknen Trocknungszeit (Stunde)

Artischocken Schneiden Sie in etwa 1 cm brocklige von 6 bis 14
breite Streifen. Kochen Sie
etwa 10 Minuten im Dampf.

Bohne Blanchieren Sie im Dampf, brocklige von 8 bis 26
bis sie durchscheinend ist.

Ribe Blanchieren Sie, lassen brécklige von 8 bis 26
Sie abkihlen, entfernen
Sie Spitzen und Wurzeln,
schneiden Sie in Scheiben.

Brisseler Kohl Schneiden Sie die Réschen in mit einer knusprigen Kruste von 8 bis 30
zwei Halften.

Kohl Putzen Sie den Kohl und harte von 6 bis 14
schneiden Sie in etwa 1 cm
breite Streifen.

Karotte Vorkochen Sie im Dampf and harte Scheiben von 6 bis 12
schneiden Sie in Scheiben.

Blumenkohl Blanchieren Sie den harte von 6 bis 16
Blumenkohl im Dampf, bis er
weich ist.

Sellerie Schneiden Sie die Stiele brocklige von 6 bis 14
in Scheiben von 5-6 mm.

Bundzwiebel Schneiden Sie Bundzwiebel brocklige von 6 bis 10

Gurke Schalen Sie und schneiden harte Scheiben von 6 bis 18
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Auberginen/Kirbis

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.

brocklige

von 6 bis 16

Gewiirzpaprika

Trocknen Sie im Ganzen
mit Haut.

harte

von 6 bis 14

Pilze

Schneiden Sie in Scheiben
and trocknen Sie im Ganzen.

brocklige

von 6 bis 14

Knollenzwiebel

Schneiden Sie in diinne Ringe
oder Halbringe

brocklige

von 8 bis 14

Erbsen

Schalen Sie und blanchieren
3 bis 5 Minuten.

brocklige

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
fiir 8-10 Minuten im Dampf.

brécklige

von 6 bis 18

Rhabarber

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

6e3 Bnarn

von 6 bis 38

Spinat

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

brocklige

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

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

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

LIEFERUMFANG

1. Trockner — 1 Stk.
2. Bedienungsanleitung— 1 Stk.

TECHNISCHE ANGABEN

« Stromversorgung: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
* Nennleistungsaufnahme: 650 W

ENTSORGUNG

Um ein mogliches Schaden fiir die
Umwelt oder die menschliche Gesundheit
durch unkontrollierte Abfallentsorgung
zu vermeiden, werfen Sie das Gerat
I | nd die Batterien (falls mitgeliefert) nach
Beendigung ihrer Nutzungsdauer zusammen mit
gewodhnlichen Haushaltsabfallen nicht weg, geben Sie
das Gerat und die Batterien in die Spezialpunkte fiir
weitere Entsorgung Uber.
Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden

Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmafig zu entsorgen.
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Mehrere Information zur Entsorgung dieses
Lebensmittels erhalten Sie bei lhrer lokalen
Stadtverwaltung, einem Abfallentsorgungsdienst oder
beim Geschéft, wo Sie dieses Lebensmittel gekauft
haben.

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

zu verandern.

Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der
Fabrikationsnummer angegeben.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst
an einen autorisierten Kundendienst.
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CYWUIKA AN NPOAYKTOB
BR1905

Mcnonb3yiTe 3NeKTPMYECKYHO CYLINAKY AN CYLUKN
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pbI6bI, TOCTHOrO Msica U T.M.
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. KHonkw ycTaHOBKU BpeMeHM «-, +»
Knonka ekniouerusi/BbikmiodeHns «Oy

220N aRON =
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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
KBanMUUMpPOBaHHbIN NepcoHan.

+ 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
anekTpuyeckon cetu. MNpu ncnonb3oBaHUK YCTPOWA-
CTBa B 3MeKTpMYecKon cetn yactoTon 60 I'u, H1Kakmnx
[OMONHUTENbHBIX AENCTBUIA HE TpebyeTcs.

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

* BbIHbTE NOTOK ANSA KpoLuek (4).

» [lpomonTe NOTOK ANs Kpowlek (4), peluétkv ans
cywku (3) TEnnomn BoAoW C HelTpanbHbIM MOKOLLMM
CPEACTBOM, OMOMOCHUTE M NPOCYLUUTE.

» Kopnyc cywunku (5) n gsepuy (2) npoTpute BNaXKHOWN
TKaHbto, 3aTeM BbITPUTE HACYXO.

BHumanwme! 3anpeluaertcs norpyxarb KOPnyc CyLIMK1

(5) B BOOY Unu B niobGble Apyrue xuakocTu. He gony-

cKaiiTe nonagaHuns Bofbl B BEHTUMSLIMOHHbIE OTBEPCTUS

kopnyca (5) cywmnku.

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

+ BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWS B 3IEKTPUYECKYO
PO3eTKy, NPV 3TOM MPO3BYHUT 3BYKOBOWN CUTHAM U
Ha aucnnee (8) oTobpasaTes LndpoBble CUMBOMbI
«00:00».

* Haxatnem kHomok (9) «\/, /A, » yCcTaHOBWTE TeM-
nepatypy «80°C».
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* Haxartuem kHonok (10) «-, +» yctaHoBuTte Bpemsi «30»  + 3akponTte asepuy (2).

MUHYT. + BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWs B 3IEKTPUYECKYto
« [Insi BKIIOYEHWS CYLUMIIKW, HAXMUTE KHOMKY BKITIOYe- PO3eTKyY, NPV 3TOM MPO3BYHUT 3BYKOBOWN CUTHAN U
Hus/BbIKMIoYeHUs (11) «Os. Ha aucnnee (8) oTobpasaTcs umdposble CUMBONbI
» Bo Bpems paboTbl cywumnku, Ha aucnnee (8) kaxable 3 «00:00».
cekyHabl ByaeT oTobpaxaTbCs ycTaHOBNEHHas Temne-  «  » Haxatnem kHonok (9) «\/, /A» ycTaHOBUTE TEM-
paTtypa v BpeMsi CyLLIKW. neparypy cyLku npogyktos ot 35°C go 80°C. Lar
» [lo ncrtevyeHnn ycTaHOBNEHHOrO BPEMEHW MPO3By4aT ycTaHoBku 1°C. [insi GbICTPOro n3mMeHeHusi nokasa-
3BYKOBbIE CUrHarmbI, CYLUUIKA BbIKMIOYUTCS, BbIHETE HWiA YCTaHOBKM TeMMepaTypbl, HAXMUTE U yAepXKu-
BUIIKY LLIHYpa MUTAHWSA U3 3MEKTPUYECKON PO3ETKM. BaNTe HYXXHYI KHOMKY (9) «\/ unum A».
MpuMeyaHuna: Npy NEpBOM BKITOYEHWMN CYLLWIKM * « Haxartuem kHonok (10) «-, +» yctaHoBUTE Bpemsi
BO3MOXHO MNOsIBNeHMe HebOomMbLLOro KOMMYECTBO AbiMa cyLwwku npoaykTtos ot 30 MUHYT Ao 24 vacos. Lar
1 NOCTOPOHHErO 3anaxa, 3To JOMyCTUMO U He SIBNSieTCs ycTaHoBkn 30 MUHYT. [Ans 6bICTPOro UsMeHeHus
rapaHTUMHBIM CryYaeMm. nokasaHuin YCTaHOBKV BPEMEHU, HAaXKMUTE U YAepxKu-
BaNTe HYXXHYIO KHOMKY (10) «- unm +».
UCNONMb30OBAHUE CYWWUNKWN * « [INA BKMIOYEHNSA CYLLMIKW, HAXMUTE KHOMKY BKIHO-
dennsi/soikniodeHns (11) «Oy.
BHUMAHMUE! Bpewms cywuku kaxzaoro npoaykTa nog- + + Bo Bpemsi paboTbl CyLUMIKN, Ha Auchnee (8) Kax-
Gupaetcs MHAMBWAYATNBLHO 1 3aBACUT OT ero pasvepa, Able 3 cekyHabl byaeT oTobpaxaTbcs yCTaHOBMEHHas
€CTeCTBEHHON BMaXHOCTU, a TakKe OT TemnepaTtypbl TemnepaTtypa 1 BpeMsi CyLLKN.

1 OTHOCUTENbHON BMaXHOCTH B NoMeLleHun. bonee
noapo6Hyto MHbopmaumio cMoTpuTe B pasaene «Bpemsi i« PekomenayeTcs Kaxabiil 4ac, v Yepes Kaxable

Temneparypa CyLkv NPOAYKTOB», TAKkKe CMOTpuTe Tabnu- [Ba Yaca NpoBepsATb NPOAYKTbl HA FTOTOBHOCTb. Ecnn

Upbl TemMnepartypbl 1 BpEMEHU CyLLKW NPOAYKTOB. nNpoayKTbl CyLlaTcs HepaBHOMEPHO, Bbl MOXETe

« [lepepn cyLuKOM NPOAYKTOB MPOMONTE KX, O6CyLINTE 1 NepeBepHYTh UX UMK NOMEHSITb MECTAMM PELUETKM
ropexXsTe Ha TOHKUE KyCouKamu UM JIOMTUKA. (3) mectamu.

+ PaanoxuTe NpoaykThl Ha peluéTkax ans cylku (3) * [lepen Tem, kak nomeHsiTL pelwéTkn (4 3) mectamu,
Tak, 4Tobbl ObIn cBOGOAHBIN NPOXOA ropsivero Bo3ayxa BbIKIIOUNTE CYLLMIIKY, Ha)KaB KHOMKY BKIKOYeHMs/
MeXzy KycouKaMmm Unin IOMTUKaMU NPOAYKTOB. sbikmioderns (11) «Ox. BossmuTecs 3a pyuky (1) 1

+ YcTaHosuTe pelwéTkn (3) B paBouyto kamepy. oTkpoViTe ABepuy (2). He pacnonaraiite nnuo uim

Apyrne oTKpbITble yH4aCTKu Tena paaom ¢ peLuéT-
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Kamu Ans CyLku, Bo n3bexaHue nonyyeHus oxora
rOpsi41M BO3LYXOM.

He kacaviTecb ropsiymx noBepxHOCTEN YCTPONCTBA,
BblHUMas PELETKM (4) NONb3yNTECH KYXOHHBIMU
npuxeaTkamu.

Mo oKOHYaHUKM CyLLKW NPOAYKTOB, NPO3ByYaT
3BYKOBbIE CUrHarbl, CyLUUIKaA BbIKMIOYNTCS, BbIHBTE
BUMKY LLIHYpa NUTaHUs N3 aneKTpu4eckor po3eTkn 1
[OXANTECH OCTbIBAHWS CYLLIKU.

BbIHbTE NPOAYKTHI M MOMECTUTE UX B Tapy, NpeaHa-
3HAYEHHYIO A XPaHEeHUs!.

PEKOMEHOALNN

BHUMAHME!
« [na npepynpexaeHnsa NULLEBbIX OTPaBNeHun nunm

KMLLEYHbIX 3a60neBaHuii CTporo cobntogaiite HUxXe-

cneaytoLme pekoMeHaaumnm:

- creguTe 3a YUCTOTOW PeLLETOK (3), mocne Kaxaoro
MCMNONb30BaHUS CYLUUIKW NPOMbIBaTE PeLLETKN
(3) Ténnow BOOOW C HENTparnbHbIM MOKOLWUM cpea-
CTBOM, OMONOCHWTE W NPOCYLLUTE.

- TWaTenbHO BbIMOWTE PyKv nepes NoAroToBKON
NPOAYKTOB K CyLLUKE, €CIN Ha BaLLUMX pykax eCcTb
nopesbl, A3Bbl, UMW ECAIN Bbl CTPAAAETE KOXHBLIMU
3aboneBaHUsIMU, HE KacalTecb NPOAYKTOB pyka-
MW, UCMNONb3yTe MEAULIMHCKUE NEPYATKM.

- NpoBepsisi FOTOBHOCTb NPOAYKTOB UCNONb3yiiTe
BUWIKY UNW ApYrue KyXOHHblE akceccyapbl, He
KacanTecb NPOAYKTOB pyKamu.
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- crneguTe 3a TeM, YTOObl AOMALLHNE XUBOTHbIE
He HaxoAUNVCb PSIAOM C CYLUMKOW BO Bpemsi eé
pabotbl.

Bbi6op dpyKkTOB M OBOLLEN

Vcnonb3yinTe TONbKO crenblie MpyKTbl U CBEXNe
oBoLy. Hecnenble nnogbl pyKkTOB, BO BPEMS CYLLKY,
MOryT Npro6pecTn NOCTOPOHHUIA MPUBKYC, Nepespe-
nble PYKTbl MOTYT MOMEHSTb CBOW LIBET.

OBoLuM codepKaT MeHbLLee KONMMYEeCTBO caxapoB

W KWUCINOT, MO3TOMY He BCE MPUroAHbI AN CYLLKK,
Hanpumep, GPOKKONW UMK cnapxy, peKoMeHayeTcs
He CyLUTb, @ 3aMOpaxuBaThb.

CylueHHble dPYKTbl 1 OBOLLM AOIMKHBI ObITb Crnerka
MSArkuMmn 1 6e3 Bnaru, nepecyLleHHble PpyKTbl 1
OBOLLM NEerko KpoLUaTCs U CoAepXaT MeHblLue nuTa-
TenbHbIX BELLECTB.

MoaroTtoBka hpyKTOB M OBOLUEN

Mepen cyLukom TwaTenbHO NpoMoiTe PpyKTbl N
OBOLLY ¥ MPOCYLLUTE WX.

Ypanute y (ppyKTOB NMOAOHOXKKM, KOCTOUKY.

Ecnu Ha oBoLlax Toncras Koxwua, cpexsre eé.
MopexbTe PpyKTbI UM OBOLLY NMOMTUKAMU U
Ky6uKamu, siroAbl, HaNpyumep, BUHOrpag, cylunTe
LieNnMKOM.

MNMpenBaputenbHas o6paboTka ppykTOB

HekoTopble hpyKkTbl NOKPbITLI CIOEM BOCKa, AnsA yaa-
NEeHVsi BOCKa MOXHO cpe3aTb KOXWULY Unu onycTUTb
pPYKTbI B KMNALLYIO BoAy HA 1 MUHYTY.
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* [Ina coxpaHeHns eCTeCTBEHHOrO LBeTa (OpyKTOoB
MCnonb3ynTe CoK NMMOHA, anenbCcuHa unu nanMa.
OnycTuTe HapesaHHble KyCoYkn PyKTOB B COK Ha
2-4 MUHYTBI, BbIHBETE UX, 0BCYLIMTE N NONOXWUTE Ha
PeLWETKN Ans cyLukm (3).

« [nsa ycuneHns Bkyca pyKTOB UCMONb3ynTe
HaTyparbHbIA COK U3 TeX PPYKTOB, KOTOPbIE ByayT
CyLUUTBCS, HanpumMep, A6oYHbIX Cok A A6roK.
MpubnusntensHo 50-60 mn coka pa3seamTe B 400
MI KUMAYEHOW BOAbI, ONYCTUTE B pacTBOP COoka
HapesaHHble PYKTbl, NPMBNMU3NTENBHO Ha 1-2
Yaca, BblHbTe OPYKTbl, 06CYLLUTE KX U BbINOXUTE Ha
pewéTkn (3).

MpenBapuTensHasa obpaboTka oBoLlen

+ [ins npefoTBpalLeHnst M3MeHeHue BKyca B npoLecce
CYLLKU U XpPaHEeHWsi, pekoOMeH/yeTCsl NPOBECTU Npes-
BapuTernbHyto 06paboTKy oBoOLLel.

*  OBOLLM MOXHO 06paboTaTb NAPOM UNM Ha HEKOTopoe

BPEMSsi NTOMECTUTb B MUKPOBOITHOBYIO MeYb, 3TH
MeTOAbI NpeABapuTenbHoii 06paboTku, NpeanoyTu-
TenbHee 06paGoTKM OBOLLEH KUMSITKOM.

+ [pu “cnonb3oBaHUN NapoBapKM, NOMNOXUTE OBOLLW
Ha BepPXHWIA NOTOK NapoBapku W NporpeiTe ux B
TeyeHne 2-3 MUHYT, Nocne 3TOro NEPENOXNUTE OBOLLM
Ha peLéTtkm (3).

+ [lonoxwTe 0BOLM B NOAXOASLLYIO EMKOCTb, Npef-
Ha3Ha4YeHHyto Ans ucnonb3oBaHus B CBY-nevax, n
no6aBbTe HeGonbLLOEe KONMYecTBO BoAbl. HakpoiiTe
EMKOCTb KPBbILLKOi N NOCTaBbTe €€ B MUKPOBOSTHOBYHO
neyb. YcTaHoBWTE Bpemsi paboTbl, KOTOPOe COCTaB-
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NAET «4ETBEPTb» BPEMEHW Bapky OBOLLEN, YKa3aHHO-
ro B MHCTPYKUMK K Bawwen CBY-neyn. MoToBble 0BOLLM
nepenoxuTe Ha pewéTkn (3).

MOXHO OnyCTUTb Hape3aHHblE OBOLLUM B KUMSILLLYHO
BOAY Ha 2-4 MUHYTbI, NOCIe 3TOro JocTaTb, 06Cy-
LWNTb U BbINOXWUTb Ha peléTkn (3).

PekomeHpaumm no cyuike pbIGbI U MAca

Mcnonb3ayiiTe Ans CyLIKW TOMbKO CBEXYHO pbiby v
noctHoe msico 6e3 xupa, Hanpumep, roBSAVHY U
nTuuy.

Mepen cyLukoi pbibbl MNn Msica Heobxoavma obsiza-
TenbHas npeABapuTenbHas NOAroTOBKA NPOAYKTOB,
KOTOpasi COXpaHWUT Ballie 3[40POBbLE U SBNseTcs 06s-
3aTenbHON, NO3TOMY NpefBapUTENbHO 3aMapuHyinTe
VN1 oTBapuTe NPOAYKTbI Nepes CyLUKON.
BbICyLUEHHYIO pbIGY U MACO UCNONb3yiiTe AN Npuro-
TOBIEHUS NEPBbIX UNW BTOPbIX Gntof.

Mepen npurotoBneHvem Gniod, pekoMeHayeTcs
npeaBapuTEnbHO 3aMOYNTL CyXyio pbiBy U MsICO B
BOAE UNK B ByNboHe, NpUBNM3nTENbHO Ha OAMH Yac.

Peuent MapuHapa ans msca:

- 100 mn coeBoro coyca

- 1 YalHas Noxka U3Menb4EHHOro YecHoKa
- 2 CTONOBbIE MOXKM TOMATHOMN NacTbl

- Cconb U cneuun JobaBnsaiiTe No BKyCy

Cyuwka msica

[oBSAAMHY MK MACO NTULLLI NOPEXbTE NoNepek
BOJOKOH Ha HebonbLune Kycoukn. MapuHyiite Msco
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2-3 yaca, Nocrie 3TOro BbIHLTE MACO, 0BCyLINTE 1 CyLKa 3eneHu, NPAHbLIX TPaB UK LBETOB

pasnoxure Ha peLweTky (3). + [INS CyLIKK MOXHO MCMOMNb30BaTh CBEXYIO 3€MEHb, Mio-
* Bpewms cywku msica, npubnuantensHo ot 8 go 15 Bble NpsHble TPaBbI UM LiBETHI

|- 0| A

4acoB npu Temneparype cyLuku 60-70°C. « CyluuTe 3eneHb 1 NpsiHbIE TpaBbl BMECTE CO CTEGNSMY,
* XpaHuTe Cyxoe MsCO B repMeTU4HOI ynakoske, npu nocre CyLIKW OTAENUTE NUCTLS OT cTebneil 1 yGepuTe Ha

KOMHaTHOI TemnepaType He Goree 2 Heaenb, B XPaHEHHE B FePMETAYHYIO YNAKOBKY,

XornoannbHIKe — He Gonee 3 MecsLies. + Tepen Tem, kak y6paTb TpaBbl Ha XpaHeHue, ybeanTech
Cylwuka pbiGbl B TOM, YTO OHM XOPOLLIO BbICYLLEHBI, B NPOTUBHOM CIlyyae

TpaBbl MOTYT NCNOPTUTbLCA.
* BbICyLIEHHbIE LiBETbI MOXHO UCMONb30BaTh ANs rep6apvm
nNu CoCTaBlieHNA apoMaTHbIX calle.

+ VcnonbayiiTe AN1s CyLLKV TOMBKO CBEXYIO pbiby, He
1Cronb3ynTe 3aMOPOKEHHYIO PbIBY.
 BblHbTe 13 pbIBbl KOCTY 1 MOPEXbTE €€ Ha KyCOUKU.

» [lonoxwuTe Kycoukmn pbibbl B consiHon pacTeop (100 r XpaHeHue BbICYLLUEHHbIX MPOAYKTOB
oMM Ha 1 TP BOAI), NOCTaBETE EMKOCT C phiboit +  BbICyLUEHHbIe NPOMyKTbI AOMKHLI conepxaTtb MeHee 20%
Ha 30 MUHYT B XOMOAUIBHIK, BIHLTE KYCO4KN PbIBbI, BNArM, NEPECYLUCHHBIE (PYKTLI 1 OBOLLYM TEPSIOT CBOIO
obcywmTe 1 pasnoxuTe Ha peLuéTkm (3). NULLIEBYIO LIEHHOCTL U BKYCOBbIE kayecTea. PekomeHaa-

+ Cywwre pbiBy Ao Tex nop, noka u3 Heé He nepecra- LN O COCTOSIHUM BbICYLLEHHBIX MPOAYKTOB NPUBEAEHb! B
HeT BbIAENATLCA COK. TabAMLEx

* XpaHuTe cyweHyio peiby B repMeTnHoii ynakoske B + Mcnonb3oBaHne NpaBmbHOI YNAKoBK 1S BbICYLIEHHbIX
xonoanneHuke He Gonee 3 MecsLes. NPOAYKTOB, YBENNUMBAET CPOK UX XPAHEHUS.

CyLuKa y>Xe NpuroToBrieHHON pbIGbl U Msica * [epen Tem, kak ybpaTb NpoayKTbl HA XpaHeHue, fanTe

VM MOMHOCTbLIO OCTbITb, NMOCIE 3TOr0 NOSIOKUTE UX B rep-
METUYHYI0 yNakoBKy. Hanny4yiwve pesynbraTbl XxpaHeHUst
NpoAYyKTOB B BaKyyMHbIX KOHTEMHEpaXx Unm BakyyMHbIX
nakeTax.

+ O6Gsi3aTeNnbHO HaHeCUTe MapKMPOBKY Ha KOHTEMHEP Unn
nakeT, 0 HaMMeHOBaHWe NpPoAyKTa U AaTy YNakoBKU.

* XpaHuTe NpoayKTbl B NPOX1afHOM TEMHOM MecTe C TEM-
neparypoi He Bbille 15°C, MOXXHO XpaHWUTb NPOAYKThI B
XONOAUIBHOM UM MOPO3UITbHOM OTAENEHUN XONOAWb-
HUKa.

« OtBapuTe pbIby Unu mMsaco.

* BbiHbTe 13 pbIBbl KOCTU, C MsiCa CPEXLTE USMULLIKUA
Xupa, nopexsTe NPOAYKThl HA KyCOYKN U pasfioxunTe
Ha peLéTtkm (3).

+ CylwwuTe NpoayKTbl 4O FOTOBHOCTY.

* XpaHute pbiby U MSICO B repMETUYHOW YnaKkoBKe,
npu KOMHaTHOM TeMnepaType He 6onee 2 Hefenb, B
xonoaunbHuke — He 6Gonee 3 mecsLeB.
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BPEMA U TEMMNEPATYPA CYLUKWU NMPOAOYK-
TOB

* Bpewms cywwiku kaxaoro npoaykta noabupaercs HAMBN-
AyanbHo ¥ 3aBUCUT OT ka4yecTBa U pasmepa npoaykTa,
OT TemnepaTypbl 1 OTHOCUTESNbHO BNaXHOCTU B NMOMe-
LL€HUW, rAe NPOU3BOAUTCA CyLLKa NPOAYKTOB.

» [lpvBeaéHHble B Tabnuue AaHHbIe 0 TeMneparype u
BPEMEHW CYLLKW NPOAYKTOB HOCAT pekoMeHAaTerbHbIN
xapakTep.

» [Mo Mepe OCBOEHUS CyLUUIMKW, Bbl CMOXETE Camu Nof-
6upaTtb TemnepaTypy v Bpems CyLLIKV NPOAYyKTOB.

MpumeyaHue: ecnv NpoayKTbl HE YCNenu BbICOXHYTb 3a

OAH NPWEM, Bbl MOXETE NPOAOIMKUTL CYLLKY B Apyroe

ynobHoe Bpemsi. BbikniounTe CyLwunky, AOXKANTECH

OCTbIBaHWS NPOAYKTOB 40 KOMHATHOW TemnepaTypbl Ha

pelwéTkax (3), nepenoxute NpoayKTbl B MULLEBbIE KOH-

TelHepbl UK NakeTbl U y6epuTte NX B XONOAWIbHOE 1N

MOpPO3UIIbHOE OTAENeHne XonoaunbHuKa.

Wcnonb3oBaHue BbiCylIEHHbIX (hPYKTOB U OBOLLEN

B BbICYLLEHHbIX MPOAYKTaX MOXHO MOBTOPHO BOCCTaHO-
BUTb HEOGXOAMMYIO BMAXXHOCTb, NPEAiaraeTcsl HECKONMbKO
cnoco6oB.:

- ®pyKTbl 1 OBOLLUM 3aMOYUTE B XONOQHOW BOAE B
TeyeHue 2-6 yacoB, y6eamTech, YTO OHW He HarpeBa-
10TCS1 B NPOLIECCE 3aMaunBaHusi.

- MoxXHO 3anuTb (OpyKTbl UM OBOLLM KUMALLEN
BOAoM Ha 5-10 MUHYT 1 goXanTeCh HEO6X0ANMOro
pesynerata.
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- Bbl Takke MoXeTe BOCCTaHOBUTL BMAXHOCTb
NpoAyKTOB, NMPUroToBMB UX. Bo Bpemsi npurotos-
NeHust He pekomeHayeTcs 406aBnATb pasnuyHble
npunpaebl 1 caxap. O6Lee npasuro — 3aneiTe
hpYKTbI ABYMS YaLLKW BOAbI U AaiiTe UM HEKOTO-
poe Bpemsi NoBapuUTLCS.

YNCTKA N yXon

Mepen YMCTKOW BBIKMIOYMTE CYLUWUIKY U BbIHBETE BUIIKY
LIHYpa MUTaHNSA U3 AMEKTPUYECKON PO3ETKU.
3anpetuaeTcsa norpyxarb CyLUMIIKY, LUHYP NUTaHNUS

W BUNKY LWHypa NUTaHUsa B BOAY Unu Nobyio Apyryto
XNOKOCTb.

BosbmuTech 3a pyuyky (1) u oTkpolite ABepuy (2).
BbIHETE NOTOK ANS KpoLlek (4) 1 yaanuTe KPOLUKK
NPOAYKTOB.

MpomoiiTe NoOToK ANst KpoLuek (4) 1 peléTkn ans
cywku (3) Ténnon Boaow ¢ HelTpanbHbIM MOKLLMM
CpeACTBOM, OMOMOCHWTE M NPOCYLUMTE.

MpoTpute pabouyto kamepy (5), cnerka BnaxHomn
TKaHbIO NMOCIe 3TOro BbITPUTE HACYXO.

MpoTtpuTe noBepxHOCTL kopryca (5) CyLunnku n
ABepLy (2) cnerka BNaxHoOW TKaHbo, Nocre Yero
BbITPUTE HAaCyxo.

He ponyckarite nonagaHvsa Bnarv Bo BHYTpb kopryca
(3).

He ncnonbayiite Ana YnucTku Asepubl (2), peluétok
(3), kopryca (5) MeTannuyeckme moyanku, abpasme-
Hble YNCTALLME CpeacTBa UM PacTBOPUTENN.
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« CopepxwuTe aBepLy (2) B YucToTe, He gonyckante
cKannmBaHUs KPOLLEK N OCTaTKOB NPOAYKTOB Mexay
asepuen (2) n nepegHew naHenbto. He gonyckante no-
SIBMEHUS LiapanviH Ha cTekne Asepupl (2), B NPOTUBHOM
cryyae CTekno ABepLbl (2) MOXET TPECHYTb.

XPAHEHUE

» [epep Tem, kak ybpaTb CyLUMMKY Ha XpaHeHne npose-
anTe eé YncCTKy.

* XpaHuTe CyLUMIIKYy B CYXOM NPOXNagHOM MecTe,
HeJOCTYMHOM Ans AeTel U Nofen C orpaHNYeHHbIMA
BO3MOXHOCTSIMM.

PekomeHAyemas TemnepaTypa CyLUKU NPOAYKTOB

MpoaykTbl Temneparypa (°C)
3erneHb, NpsiHble TpaBbl 35-60
Osouym 60-70
DpyKTbI 70-80

MpuBenéHHble B Tabnule AaHHbIe 0 TemMnepaType CyLIKu
NpOAYKTOB HOCAT peKoMeHAaTenbHbIN XapakTep.
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Tabnuua BpeMeHu cyllku ppyKTOB U sirof

MpoaykTbl MoproroBka CocTosiHMe nocre CyLKu MpoAoMKMTENLHOCTL CYLIKM (Yac)
SA6noku BblpexbTe cepaueBuHy n rmbkue or5806
HapexksTe NOMTUKaMM Ui
KOfbLiaMu.
ABpuKock PaspesxeTe nononam, ynanute | mexblue 50% Bnaru ot 12 go 38
KOCTOYKY.
BaHaHb! OunCTUTL M HapesaTb NOMTHU- XpycTaLme oT 8 no 38
KaMu TOMLMHOM OT 1 CcM.
Aroas! Kny6HuKy HapexsTe nomMTu- 6es Bnaru ot 8 fo 26
Kkamu. [ipyrie sirofikl cylmTte
uenbimm.
BuwwHsa BbIHbTE KOCTOYKM. meHbLue 50% Bnarn ot 8 no 34
Kntoksa CywinTe sirofsl LenbimMu. rmbkve o1 6 go 26
DUHUKN CyLlumTe Lenukom. rmbkue oT 6 8o 26
Wrxup CylmnTe LEenmukom. mbkve o1 6 go 26
BuHorpan MpeanoytuTenbHee U3tOMHbIE rmbkue oT 8 8o 38
copra, CyLmTe LenbiMu
Arofamu.
HekTapuHbl PaspesxeTe nononam, ynanute | mexee 50% enaru o1 8 no 26
KOCTOYKY.
AnenbCc1HOBbIE KOPKU HapexbTe AnMHHBbIMKU Xpynkve ot 8 a0 16
nonockamu.
pywm OuNCTUTb OT KOXWLbI N mbkve ot 8 go 30
cepaueBuHbl, HapesaTb
noMTMKaMK.
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MpoAaykTbl

MogroTtoBka

CocTtosiHue nocne CYLWIKHN

MpopomknTenbHOCTL CyLIKM (4ac)

ApTULLIOKN

HapesxbTe nonockamu wupm-
Hoit okono 1 cm. OTBapuTk Ha
napy okono 10 MUHyT.

Xpynkve

ot 6 10 14

®aconb

BnaHwwupyiTe Ha napy fo
M0MTyNpPO3PaYHOCTU.

Xpynkue

oT 8 8o 26

Caekna

BnaHwwpyiite, octyauTe,
YA2AnNUTb BEPLUKN U KOPELUKW,
HapexbTe NoOMTUKaMu.

Xpynkve

ot 8 10 26

Bploccenbekast kanycta

PaspesxbTe KouaH k1
nononam.

C XpYCTSiLLieii KOPOUKOW

oT 8 go 30

Kanycta

Kanycty nounctute n Ha-
pexbTe NoNockami LWMPUHOIA
okoro 1 cm.

*EcTkne

ot 6 0 14

MopkoBb

OtBapuTe Ha napy 4o
MOfYrOTOBHOCTY U HapexXkTe
noMTMKaMu.

KECTKNE NIOMTUKN

oT6 g0 12

LiseTHas kanycTa

LiseTHyto kanycTy GnaHium-
pyiTe Ha napy A0 MSrkocTu.

*écTkas

ot 60 16

Cenbaepen

Hapesxbre cTebnm nomTikamm
ot 5-6 Mm.

TIOMKWIA

oT 6 go 14

3eneHblit nyk

TNyk HapesaTb.

TIOMKWIA

ot 6 0 10

Orypeu,

OuNUCTUTL 1 Hape3aTb NIOMTH-
KaMu TOMLLMHOM OT 1 cM.

KECTKNE NIOMTUKN

oT 610 18

BaknaxaHbl/Tblka

CpexbTe KOXypy Ha Gaknaxa-
HE 1 KOpPKY Y TblkBbl. Hapexs-
Te NoOMTUKamMn TOHLL[MHOFI oT
500 10 Mm.

Xpynkue

oT 60 18
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YecHok

CHUMUTE KOXULLY C 3yBUMKOB
1 HapexXsTe NOMTUKaMn
ot 3 MM.

Xpynkue

oT6 8o 16

OcTpeliit nepely

CyLunTe LENMKOM C KOXMLEN.

KEcTkne

ot 6 go 14

Mpubbl

Hapexbte nomtukamu unm
CYLUATE LIENIMKOM.

Xpynkue

oT6 oo 14

Penvarbiit nyk

Hapexbre ToHkuMm konbLiammn
nnn nonykonbuamm

Xpynkine

or 8 go 14

opox

Ouunctute 1 GnaHwmpyiTte ot
3 00 5 MUHYT.

oMKW

or 80 14

Mepey,

Ynanute cemena, HapexeTe
nonockamun unu konbuamun
o1 5 MM.

TIOMKWIA

or4 po 14

Kaptochens

HapexsTte nomMtukamu unu
Ky6ukamu, GnaHwupyiite Ha
napy 8-10 MuH.

Xpynkue

oT6 10 18

PeseHb

CHUMUTE KOXYPY W HapexbTe
Kycoukamu AnuHom 1-2 cm.

6es Bnaru

o1 6 go 38

WnuHat

BnaHwwmpyiTe Ha napy, noka
OH HE YBSIHET, HO He CTaHeT
BapéHbIM.

XpYnKuit

oT6 g0 16

Momuaope!

CHUMMTE KOXWLLY, paspexkTe
nononam Ui NOMTMKamm.

Tomkue

oT 8 no 24

LIyKKnHW

HapexsTe kycodkamm ot
5x5 Mm.

nomKkue

oT6 00 18

an/IBe,D,éHHbIe B Ta6n|/|uax AaHHble O BpEMEHW CYLUKU NMPOAYKTOB HOCAT peKomeHnaTeanbM XapakTtep.
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KOMMIEKTALMA MpousBoanTenb coxpaHsieT 3a coboit NpaBo n3me-

1. Cywwunka- 1wt HATb AN3alH, KOHCTPYKLIMIO U TEXHUYECKNe XapakTe-

2. WHetpykuma — 1 wr. PUCTVKK, He BNUsIIOLLME Ha obLLmMe NpuHLMNLI paboTbl
ycTpoiicTea, 6e3 npeaBapuTeNbHOrO yBEAOMITEHNS.

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

« OnektponuTanue: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
* HomuHanbHas notpebnsiemas MowHocTb: 650 BT [lata Nnpon3BoACTBa yKa3aHa B CEPUITHOM HOMeEpe.
» O6vem - 30 nutpos

Cpok cnyx6bl ycTporcTBa — 3 roaa

B cny4yae o6HapyXeHUsi Kakux-MM6o HeucnpaBHO-
YTUNTU3ALUA cTeil He06X0AMMO 06pPaTUTLCHA B aBTOPU3MPOBAH-

Y106l NPEeAoTBPaTUTL BO3MOXHbIN Bpes, HbIA CEPBUCHbLIN LIEHTP.

OKpYXXatoLLEeN cpeae Uin 300poBbIo

MOAEN OT HEKOHTPONMUPYEMON YTUAU3ALMM

OTXOA10B, MOCHe OKOHYaHKs CpoKa CryKObl

I yCTPOIICTBA MU 3MIEMEHTOB MUTaHMS (E€CIK

BXOAST B KOMMNIEKT), HE BbIBpackiBaiiTe nx
BMECTE C 06bIYHbIMY BbITOBLIMU OTXO4AMM, nepeadante
npUGOP 1 SMEMEHTbI MUTaHUS B CNeLManianpoBaHHble
MyHKTbI AN AarbHENLIen yTunmusaumu.

OTxoppl, 06pasytowmecs Npu yTunmsaumm nsnenvn,
nognexar obsisatenbHoMy cbopy ¢ nocneaytoLlei
yTUnu3aumen B ycTaHOBIIEHHOM Mopsiake.

[nsa nonyyeHus 4ONONHUTENBHON MHopMaLmn 06
yTUNM3aLmMmn AaHHOro NpoAyKTa obpaTuTech B MECTHbI
MYHULMNANUTET, CryX0y yTnusaumm GbITOBbIX OTXOA0B
Unu B MarasuH, rae Bel npnobpenu AaHHbI NPOAYKT.
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©OHIMOEPTE APHANFAH KENTIP-
riLl BR1905

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

CUNMATTAMACDI

EcikTiH TyTKacbl

LbIHbI ecik

KenTipyre apHanfaH Top (8 aaHa)

Yringinepre apHanfaH acray

Kopnyc

Backapy naxeni

TipenTiH agkwanap

Oucnnen

TemnepaTtypaHbl OpHaTy TYUMenepi «\/, A»
. YakbITTbl OpHaTy TyiMenepi «-, +»
Kocy/ceHaipy Tynmeci RON

2Z30PINIORWON =

- 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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KypbInfFbiHbI ©34iriHi30eH XeHaeyre ThiiblM canbliHa-
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.

KypbinfFbiHbl 3aKkbiMaamay YLiH, OHbl TEK 3aybIT
KanTamacblHaa TacbiManaaHbl3.

KypbInfFbIHbI CarnkbIH 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.

Kypanap! kanTamagaH LiblFapblHbi3 keHe 6apnbik
KanTama matepuanaapblH XOWbIHbI3.

3aybIT KanTaMacblH CakTaHbI3.

Kayincisgik wapanapbl MeH nanganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.

YKnHakranbiMbIH TEKCEPIHI3.

Kypanapl 3aksiMaaHyblHa KaTbICTbl 6aiikaHbI3
3aKbIMAaHybl GonFaH xaraanaa oHbl xenire
KOCMaHpl3.
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*  KypbInfblHbIH KOPCETINIeH KyaTTaHabIpy KepHeyi
napametpnepi anekTp XeniciHiK napameTpnepiHe
calikec KeneTiHiHe ke3 xeTki3iHi3. Kypanabl 60 My
XKMINIKTI 3NeKTpniK >enige nanganaHfaH kesge
eluKaHaanm KocbIMLLA apeKeT Tanan eTinmenai.

* KypangpbiH KyaTTaHabIpy KepHeYiHiH kepceTinreH
napametpnepi anekTp XeniciHiK napameTpnepiHe
COWKeC KeneTiHiHe K3 XEeTKi3iHi3.

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

* YriHginepre apHanfaH actayapl (4) weliFapbin
anbiHbI3.

* YriHginepre apHanfaH actayabl (4), kenTipyre ap-
HanfaH Toprapgbl (3) 6eiTapan XyFbll 3aT KOCbINFaH
XKbINbl CYMEH XXYybIM XiGepiHi3, LanblHbI3 XXaHe
KYPFaTbIHbI3.

» KenTipriw kopnycblH (5) xaHe ecikTi (2) AbIMKbINn
MaTaMmeH CYPTiHi3, coAaH KeWiH KypfFaTbin CypTiHi3.

Hasap ayaapbiHbI3! KenTipriw kopnycbiH (5) cyFa

Hemece 6acka Kes-KerreH CyibIKTbIKTapFa canyfa Thbiii-

bIM canblHagbl. KenTipriw kopnycbiHbIH (5) xxenaeTkil

caHblnaynapbiHa CyablH TUOiHe o 6epMeHis.

* Kbl3oblpfbilw anemeHTTEH Gerae victepai KeTipy yLuiH
KenTipriLwTi GipiHWi peT KonaaHap anabiHAa OHbl
OopHaTblIffaH TOpChbI3.

+ KyaT CbIMbIHbIH allacblH ANeKTp po3eTkackbiHa
canblHpI3, OCbl peTTe AblBbICTbIK Genri WhiFagbl
*aHe aucnnenge (8) undpnblk TaH6anap «00:00»
KepceTineai.

« Tyimenepai (9) «\/, A» 6acy apkbinbl Temnepary-
paHbl «80°C» opHaTbIHbI3.
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« Tynmenepai (10) «-, +» 6acy apkbinbl «30» MUHYT
YaKbITTbl OPHATbIHBI3.

« Kenmipriwri kocy yuwin kocy/cenaipy (11) «O» Tyimecin
BacblIHbI3.

« KenTipriw XyMbIC icTen TypfaH kesge, aucnnenge (8)
ap 3 cekyHA cavibiH OpHaTbINFaH TeMneparypa MeH
KenTipy yaKbITbl KepceTineai.

« bBenrineHreH yakbIT ©TKeHHEH keWiH AblObICTbIK Benri
LblFaAbl, KenaTiprill COHEeAj, KyaT CbIMbIH 3MeKTp po3eT-
KacblHaH aXblpaTbIHbI3.

EckepTtnenep: kenTipriwTi GipiHLWIi peT KockaH ke3ae a3

MenLiepae TYTiH MeH 6eTeH vic nanga 6onybl MyMKiH, 6yn

KanbINTbl XaHe Keningik xxaraganbl 6onbin Tabbinmangbi.

KENTIPTIWTI KONOAHY

HA3AP AYAAPbLIHbI3! ©p eHiMHAi kenTipy yakbiTbl xeke
TaHAanagbl XaHe OHbIH KenemiHe, Tabwfy binFanabibifbl-
Ha, benmeperi TeMnepaTtypa MeH canbICTbipMarnb! bifFan-
Oblnblkka 6annaHbicTbl 6onaabl. TonbiFbipak aknapaTTbl
«OHiMAi kenTipy yakbITbl MeH Temnepartypacbi» 6eniMiHeH,
coHAan-ak eHimai kenTipy Temnepatypachl MeH yaKplTbl
KecTenepiHeH KapaHbl3.

* ©Himaepai kenTipy anabiHaa onapabl XyblHbI3,
KENTIPiHi3 XaHe XyKa KecekTepre Hemece Tinimaepre
KECiHi3.

* ©Himgepai kenTipyre apHanFfaH Topnapga (3) eHimgep
GenikTepi MeH Tinimaepi apacbiHaH bICTbIK ayaHblH
€pKiH eTyi KamTamachbI3 eTineTiHAewn eTin opHanacTbl-
PbIHbI3.
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Topnapab! (3) XXyMbIC KamepacbliHa OpHaTbIHbI3

EcikTi (2) *abblHbI3.

KyaT CbIMbIHbIH aLLACbIH 3M1EKTP po3eTkacbiHa CanblHbI3,
ocbl peTTe AbIObICTbIK 6enri WhiFazbl XaHe gucnnenae
(8) canablk TaHGanap «00:00» kepceTineai.

TyiimeHi (9) «\, A» Bacy apkbinbl eHiMaepai kenTipy
TemneparypacbiH 35°C-geH 80°C-re AeniH opHaTbIHbI3.
OpHarty kagambl 1°C. TemnepaTypaHbl ©3repTy kepceT-
KiLLUTEPIH >blngam e3repTy YLUiH KaxeTTi TyNMeHi (9) «\v
Hemece A» Gacbin ycTan TypblHpI3.

Tyiimenepgi (10) «-, +» 6acy apkbinbl eHiMaepai kenTipy
yakbITbiH 30 MUHYTTaH 24 cafaTtka AeiiH OpHaTbIHbI3.
OpHaty kagambl 30 MUHYT. YakbITTbl ©3repTy KepceT-
KiLLTEPiH >blngam e3repTy YLUiH kaxeTTi TynmeHi (10)

«- Hemece +» 6acbin ycTan TypbiHbI3.

Kenripritwi kocy yuwin kocy/cenaipy (11) «Ox Tyitmecin
6acblHbI3.

KenTiprilu x)ymbIC icTen TypraH ke3ge, avcnnenge (8) ap
3 CceKyHA, caliblH OpHaTbINFaH TemMnepaTypa MeH KenTipy
yaKbITbl KepceTineai.

Op caraT caWiblH HemMece eki caraT calblH eHIMAepaiH,
[alblHAObIFBIH TEKCepy YCbiHbINaabl. Erep eHimaep 6ip-
Kenki kenTipinmece, ci3 onapabl ayfapa anacbl3 Hemece
TopnapablH OpblHAAPbIH (3) aybICTbipa anachi3.
TopnapablH (3) opbliHAAPbIH aybiCTbipMac 6ypbiH, KOcy/
eLwipy 6atbipmachbiH (11) «Oy Gacwin, kenTipriwTi
eLwipiHi3. TyTkagaH (1) ycTan, ecikTi (2) awbIHpI3. blcTbIk
ayapaH Kymin kanyabl 6onabipmay yLwiH, 6eTiHi3ai Hemece
[eHeHi3aiH 6acka aLlblk )XeprepiH KenTipy TopnapbiHbIH
XaHblHAA yCTamMaHbI3.
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KypbInfFbIHbIH bICTbIK 6eTTEepiHe Kon TUri3beHi3, Toprnap-
bl (4) WeiFapFaH Ke3ae acyn konFantapbiH naganaHy
Kepex.

OHimMaepai kenTipy asikTanfaHHaH KeiiH AbIGbICTbIK
Genrinep ectineai, kenTipriw ewweaj, KyaT CbIMbIHbIH,
aLlacblH 3MeKTP po3eTKacbiHaH CybIPbIN anbiHbI3 XaHe
KEeNTIpriLl cankbiHAaraHLWwa KyTiHi3.

©Himaepai Weifapbin anbiHbI3, CakTayFa apHanfaH
Tapara canblHbi3.

¥CbIHbICTAP

HA3AP AYOAPbIHbI3!

TamakneH ynaHyra >oHe illek aypynapbiHa xon 6ep-
Mey YLiH TeMmeHae KeNTipinreH yCbiHbICTapabl kaTaH,
CaKTaHbI3:

- TopnapgdblH (3) TasanblfblH kKagaranaHpl3, KenTipriTi
op KongaHraHHaH keliH Topnapabl (3) 6eritapan
XKYFbILL 3aT KOCBIFaH XbIbl CYMEH XybIn XibepiHi3,
LUANbIHbI3 )XOHE KypFaTblHpbI3.

- eHiMaepai kenTipyre AanbiHAamac 6ypbiH KOMblHbI-
3[bl XaKcblnan XyblHbI3, erep cisfiH KonblHpl3aa
KecinreH xep, xapanap 6onca Hemece ci3 Tepi
aypynapbiHaH 3apgan LUerin XXypceHis, eHimaepre
KOMbIHbI3AbI TUT36EHi3, MeanLMHanbIK KonFanTbl
KonaaHbIHpI3.

- eHiMaepaiH AanbiHAbIFbIH TeKcepy KesiHae Lwa-
HbILWKbIHBI HeMece Backa acyiinik akceccyapabl
KONZaHbIHbI3, BHIMAepre KomnblHbI3Abl TU36eH3.

- KenTiprilw yMmbIC icTen TypfaH KesiHae xaHblHAa i
XaHyapnapblHblH 6onmaybIH kagaranaHpl3.
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XemicTtep mMeH KkekeHicTepai TaHaay

» Tek niCkeH xemicTep MeH >aHa NickeH KekeHicTepai
nanganaHbliHbI3, NiCNereH xxeMmictepaeH KenTipy
kesinae Gerge AaM LbIFYbl MYMKIH, Nicyi acbin KeTKeH
XeMicTep TYCiH e3repTyi MyMKiH.

+ KekeHicTepae KaHT NeH KbilLKbingap asblpak,
coHAbIKTaH kenTipyre 6api Gipaen konannsl emec,
BPOKKONM HEMece cnapXKaHbl kenTipMen, My3aaTyFa
keHec Gepinegi.

* KenTipinreH >xeMicTep MeH KekeHicTep Can )ymMmcak
XaHe binFancbl3 6onybl kepek, acblpa KenTipinreH
XeMiCTep MeH KeKeHiCTep XeHin yrineai xaHe Kypa-
MbIHAA KyHapnbl 3aTTapbl a3 6onagbl.

XKewmictep meH KkokeHicTepai panbiHAAy

+ KenTipy angblHaa xemicTepai Hemece kekeHicTepai
MYKUAT XKYbIHbI3, XX8He onapabl KypraTbiHbI3.

+ KewmicTeppiH cabakTapblH, Cy#eKTepiH anbin Ta-
CTaHbI3, erep xxemictepre 6anaybi3 xarblnFaH 6onca.

» Erep kekeHicTepaiH kabbifbl kanbiH 6omnca, oHbl Kecin
TacTaHbI3.

+ XewmicTtepai Hemece KekeHicTepai Tinimaepre Hemece
Tekwwenepre KeciHi3, xxuaektepai, Mbicansbl, Xy3imai
OyTiHAEeW KenTipiHi3.

Xewmictepai angbiH-ana eHaey

+ Keibip xemicTep 6anaybl3 kabaTbIMeH xabblrFaH,
Ganaybl3abl KETIPY YLUIH Ci3 KabblfblH apLUbIHbI3 He-
Mece XeMiCTi 1 MUHYT KaiHarFaH cyfa canblHbI3.

+ KemicTiH Tabufm TyCiH cakTay YLUiH NMMOH, anernbCuH
Hemece naviM LWbIPbIHbIH KONAaHbIHbI3. KecinreH
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)emicTepaiH 6enikTepiH WhIpbiHFa 2-4 MUHYTKa 6aTbl-
PbIHbI3, ONlapAbl WhiFapbIn anbliHbI3, KypFaTblHbI3 XaHe
KenTipy yLiH Topnapra (3) canbiHpl3.

YKemicTepaiH A8MIH KyLENTy YLUiH KenTipinin xxaTkaH
XKeMiCTepaiH WbIpbIHbIH NanaanaHbiHbI3 (Mbicanbl,
anma WhbIpbliHbIH anva yuwin). lamamen 50-60 mn
WbIpbiHAbI 400 MN kaliHaFaH cyFa apanacTbipbiHbI3,

TyparFaH xeMicTepsi WbIpbIH epiTiHAiciHe 6aTbipbIHbI3,

LwamameH 1-2 caraTtka, XeMicTepai LWbiFapbin anbiHpI3,
KypFaTbIHbI3 XaHe Toprapfa (3) canblHbI3.
KekeHicTepai angblH-ana enagey

KenTipy >oHe cakTay kesiHae AaMiHiH e3repyiHe xon
BGepmey YLUIH KekeHicTepai anfbliH-ana eHaey YCbiHbI-
nagbl.

KekeHictepai 6ymeH eHaeyre 6onagbl Hemece Gipa3
yakbIT MAKPOTOSIKbIHABI NeLlke canbiHbi3, 6y an-

[OblH-ana enaey aAicTepi KekeHicTepai kaiHaraH CyMeH

OHAErEHHEH XaKCblpak.
Byra nicipriwiTi konaaHraH keage, kekeHicteppi byra
NiCipriLTiH XOfapfbl HayacblHa canbiHbI3 Aa, onapabl
2-3 MVHYT Kbl3ablpblHbI3, COAAH KeNiH KekeHicTepai
Topnapra (3) canbiHpbI3.

KekeHictepai AXOK newtepae kongaHyra apHanfaH
Konaiinbl CbibIMAbINbIKKA carbiHbI3 Aa, a3 Mernwepae
CY KOCbIHbI3. ChlibIMAbINbIKTHI KAKNAKNEH >Kaybir, MuU-

» TypanfaH KekeHiCTepAi kanHaraH cyfa 2-4 MUHyTKa
canyra 6onaabl, cofaH KeitiH OHbI LbIFapbIN anbir,
KypFaTbin, Toprapfa (3) canacbis.

Banbik neH eTTi KenTipy 60MbIHLWA YCbIHbICTaP

+ KenTipy yLwiH Tek xac 6anbIKTbl )aHe MancbI3 apblk
€TTi, Mbicasbl CUbIP HEMeCe KyC ETiH KOnAaHbIHbI3.

» BanbIKTbl HEMece eTTi kenTipmec OypblIH, Ci3aiH,
[eHcaynblfbIHbI3Abl CaKTay YLUIH XeHe on MiHAeT-
Ti 6onbIin Tabbinagpl, eHimaepai MiHAeTTi Typae
angblH-ana AanbliHAAY KaXeT, COHAbIKTaH KenTipy
anablHAa angblH-ana MapvHaaTaHbl3 HeMece eHiM-
Aepai nicipin anbiHbI3.

» KenTipinreH 6anbik neH eTTi GipiHLWIi HeMece ekiHLWi
TaraMmaapAbl AavibiHAay YLWiH KONAaHbIHbI3.

+ Tarampapgbl Aasipnay anapliHaa kenTipinreH 6ansik
neH eTTi cyaa Hemece copriafa wamameH bip carat
angblH-ana xibiTin any ycbiHbINagbl.

ETTiH Ty3AbIfbIHA apHarnfaH peuenT:

- 100 mn cos Ty3ablifbl

- 1 waii KacblK ycakTanfaH capbimMcak

- 2 ac kacblk TomMaT nacracbl

- TanfamblHbI3fa kapan Ty3 6eH gampaeyiwtepai
KOCbIHbI3

KPOTOMKbIHABI MeLLKe KoblHbI3. Ciaain AMOK newinjsaiy, ETT1 KenTipy

HyCKaynbIfblHAa KOPCETINreH, KeKeHicTepAi nicipy
YaKbITbIHbIH «TOPTTEH Bip GeniriH» KypanTbiH XXYMbIC
yakbITblH OpHaTbIHbI3. [laviblH KekeHicTepai Topnapfra
(3) canblHbI3.

* CubIp eTiH HeMece KyC eTiH KilLlKkeHe kecekTepre Tan-
WbIKTapblHa KeNaeHeH KeciHi3. ETTi 2-3 carat 6olibl
MapuHaATaHbl3, COAaH KeRiH eTTi Whbifapbin anbiHbI3,
KypFaTbiHbI3 XaHe Topnapra (3) xanblHbl3.
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« ETTi kenTipy yakbITbl kenTipy Temnepatypacbl 60-70°C
6onfaHga, wamameH 8-geH 15 caratka AeniH.

» KenripinreH eTTi 6enve TemnepatypacbiHaa, repMeTu-
Kanblk kantamaga 2 antajaH acblpMan, TOHa3bITKbILLTa
- 3 aifaH acbipmari cakTaHbI3.

BanbIKTbl KenTipy

» KenTipy yLiH Tek xac 6anbIkTbl KONAaHbIHbI3, My3aa-
ToinFaH 6anbiKTel NanganaH6aHbI3.

* BanblkTaH cylekTepiH anbin TacTaHpl3 XaHe OHbl KeCek-
Tepre KeciHis.

» Banblk kecekTepiH Ty3 epiTiHAiciHe canbiHbI3 (1 NUTp
cyra 100 r Ty3), 6anblk canblHfFaH blAbICTbl 30 MUHYTKa
TOHA3bITKbILLKA KOWbIHBI3, 6anblk KeCeKTepiH LWbiFapbin
anblHpbI3, KypraTbiHpbI3 XKeHe Toprapfa (3) XKaWblHbI3.

* BanbIKTbl WhIPbIHbI LWbIFYbIH TOKTaTKaHLLA KENTIPiHi3.

» KenripinreH 6anbIkTbl repMeTUKanbIk kantamaaa ToHa-
3bITKbILITA 3 alijaH acbipmaii cakTaHbI3.

[OanbiHpaanfaH 6anblK NeH eTTi KenTipy

« bBanbIKTbl HEMece eTTi nicipin anbiHpI3.

» BanblkTaH cyWekTepiH anbin TacTaHbl3, eTAeH apThbik
MawinapblH Kecin anbin TacTaHbl3, eHimaepai kecektep-
re 6enin kecin, Topnapra (3) xanHbi3.

* ©Himaepai AanbiH 6onFaHFa AeniH KenTipiHi3.

« bBanblk neH eTTi repmeTHKanbIk kantamaga, 6enve
TemneparypacbiHa 2 anTajaH acbipMaii cakTaHbI3,
TOHa3bITKbILTA - 3 araaH acbipmal cakTaHbl3.
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LenTepai, Aampaeyil wenTepai Hemece rynaepai
KenTipy

* KenTipy yLUiH Xac Kek LenTi, ke3-kenreH AamMAaeyill
wenTepai Hemece rynaepai naaanadyra 6onagbl.

+ Kek wenTi xaHe Aamaeyil wentepai cabakrapbiMeH
Gipre KenTipiHi3, KeNTipreHHEH KeMiH XanblpakTapbiH
cabaktapblHaH 6enin, aya eTki3beiTiH kanTamaga
caKTaHbl3.

LenTepai cakrayFa kosipaaH 6ypbiH, onapablH
Xakcbinan KenTipinreHiHe ke3 XeTki3iHi3, anTnece
wenTtep ByniHin keTyi MyMKiH.

KenTipinreH rynaepai xoww vicTi cawe Hemece repba-
pwvin xacay yLWiH nanganHyra onagpl.

KenTipinreH eHimaeppai cakray

+ KenrTipinreH Tarampapgarbl binFan 20% - aaH
asblpak 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH xeMictep
MEH KeKeHiCTep TaFamblK KYHAbINbIFbl MEH A3MiH
xofanTagpl. KenTipinreH TarampgapabliH Kyii Typanbl
YCbIHbICTap KecTenepae KenTipinreH.

+ KenrTipinreH eHimaepre apHanfaH AypbIC kanTamaHbl
KongaHy onapAblH cakTay Mep3iMiH apTTbipagbl.

* OHimaeppi cakTayra KosipaaH bypbiH, onapabl
TOMbIFBIMEH CYbITbIHbI3, COAAH KeliH onapAael aya
©TKi30eNTiH kKanTamara canblHpbi3. CakTayablH eH Xak-
Cbl HOTUXKENepi eHIMAI BakyyMablk KOHTENHeprepae
Hemece BakyymMApblK nakeTTepae 6onagbl.

+ KoHTelHepre Hemece nakeTke, OHIMHIH aTaybl MEH
opay KyHi Typanbl MiHAETTi Typae TaH6anayabl!
YMbITMaHBI3.
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* ©Himaepai cankbiH, kapaHFbl, Temneparypachl
15°C-TaH acnanTblH XXepae cakTaHbl3, eHimaepai
TOHA3bITKbILUTbIH, TOHA3bITKbILLBI HEMECE My3AaTKbILLbI
GeniMiHae cakrayra 6onagbl.

OHIMAEPAI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMMNEPATY-
PACbI

* Op eHiMAi KenTipy yakbITbl Xeke TaHaanafbl xaHe
©HIMHIH canacbkl MeH MerLuepiHe, eHiMAi KenTipy Xyp-
risineTiH 6enmeperi Temnepatypa MeH canbiCTbipMarbl
biNFanAbinbikka 6arinaHbicTel 6onaapl.

« KecTene kentipinreH eHimaepai kenTipy Temnepartypa-
Cbl MEH YaKbITbl Typasbl AepekTep YCbIHbIMABIK cunatTa
6Gonagpl.

« KenTipriwTi urepreH caibliH ci3 eHiMAi kenTipy Temnepa-
Typacbl MeH yakbITblH ©3iHi3 TaHaal anachl3.

EckepTtne: erep eHimaep GipiHLi peTTeH kebyre ynrepme-

ce, Ci3 KenTipyAi bIHFaWNbl yakblTTa XanfacTblpa anachbi3.

KenTipriwTi ewipiHi3, Topnapaarbl (2) eHivaep 6enve

TemnepaTtypacbiHa AeWiH CyblFaHLla KyTiHi3, eHiMaepai

Tamak KOHTelHeprepiHe HemMece nakeTTepre canbirn, TOHa-

3bITKBILUTBIH TOHA3bITKbIL HEMece My3AaTKbIL GenimiHe

carnbin KOMbIHpI3.

KenTipinreH xxemictep MeH KekeHicTepai nanaanany

KenTipinreH eHimaepae KaxeTTi binFanabinbIKTbl KakTa
kannbiHa kenTipyre 6onaabl, bipHele agicTep yCbiHbINa-
abl:
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- JKewmicTep MeH kekeHicTepai Cyblk CyFa 2-6 carat
XiBITiHi3, XibiTy kesiHAe onapablH Kbi3bIMaNTbIH-
ObIfbIHA KO3 XKETKI3iHi3.

- Kewmictep meH kekeHicTepai 5-10 MUHYT KaviHan
TYpFaH cyfa canbirn, KaXeTTi HOTWXEHi KyTeci3.

- CoHpaii-ak, onapapl nicipy apkbinbl eHiMaepaiH
bINFanabinbIFbIH kannbiHa kenTipyre 6onaabl. Micipy
KesiHae apTypni AoMAaeyiluTep MeH KaHT Kocy
YCbIHbINManabl. XKannbl epexe — xemictepre eki
TOCTaraH Cy Kyiibin, 6ipa3 yakblT KaiHaTbIn nicipin
anbiHbI3.

TA3APTY XOHE KYTIMI

KenTipriuTi TazanayaaH 6ypbiH, OHbI OLUIPIHI3 KaHe
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allackiH 3N1eKTp po3eTkacbiHaH
CybIpbIN anbIHpI3.

KenTipriwuTi, KyaTTaHabIpy 6ayblH XaHe KyaTTaHabIpy
Gay allacbliH cyFa Hemece kes-kenreH 6acka cyi-
bIKTbIKTapFa carnyfa TbilibIM canblHagbl.

TyTkagaH (1) ycTan, ecikTi (2) awbIHbI3.

YriHainepre apHanfaH actayabl (4) WbiFapbin anbiHbi3
»KeHe eHiMaepaiH yriHAinepiH anbin TacTaHbI3.
YriHpinepre apHanfaH actayabl (4) xaHe kenTipyre
apHanfaH Topnapgel (3) 6eriTapan Xyfbill 3aT KO-
CbINFaH XblIMbl CyMEH XYybIn XiOepiHi3, anbiHbI3 XaHe
KypFaTbiHbI3.

XyMbickamepachblH (5) can AbIMKbIN WybepekneH
CYPTIHi3, COfaH KemiH KypraTbin CYpPTiHi3.

KenTipriwu koprycbl 6eTiH (5) >xeHe ecikTi (2) can
ObIMKbIT MaTaMeH CYPTiHi3, coAaH KeliH KypraTbin
CYPTIHi3.
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* blnrangpiH kopnyc iwiHe (5) eHyiHe on 6epMeH3.

« EcikTi (2), Topnapapl (3), kopnycTbl (5) Tasanay yLiH
MeTann xekenepai, abpasueTi Tasanay 3aTTapblH
HeMmece epiTKilTepai naiganaHbaHp!3.

« EcikTi (2) yHemi Tasa ycTaHbl3, eCik (2) NneH anablHFbl
naHenb apacblHAa eHiMaep yriHainepi MeH kan-
ObIKTapbIHbIH XWHanybIHa >on 6epMeHi3. EcikTiH (2)
oliHeriHae cbi3aT nanga 6onybiHa xon 6epmeHi3, kepi

XafFganaa ecikTin (2) aMHeKTepi )apbinbin KeTyi MyMKiH.

CAKTANYbI

« KenTipriwTi caktayra anbin kosipaaH 6ypbIH, OHbI
Tasanan asnblHbI3.

« KenTipriwTi KypFak cankbiH, 6ananapablH }KeHe MyMKiH-
niKTepi WekTeyni agamaapAblH, Korbl XXeTNENTiH xepae

cakTaHbI3.
©OHimpaepai kenTipyAiH yCbIHbINATBIH TEeMNepaTypachbl
©Himpep Temnepartypa (°C)
Kek wen, nampaeyiw wentep 35-60
KekeHictep 60-70
XKewmictep 70-80

KecTene kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temnepartypachl
Typanbl AepekTep YCbiHbIMABIK cunatTa 6onaapl.
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XemicTep mMeH xuaekTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

©Himaep HanbiHpay KenTipyaeH keiinri xaraanbl | KenTipy y3akTbifbl (caFar)
Anma ©3eriH Kecin anbin TacTaHbl3, winriw 5-TeH 6-fa genin
TiniMgen Hemece cakuHanarn
KeCiHi3.
Opik YKapTbira Genin keciHia, binFanbl 50%-aaH kem 12-peH 38-re penin
CyWeriH anbin TacTaHbI3.
BanaHpap KabblIfblH apLublif, KanblHAbIfb! KbITbIpnak 8-peH 38-re geiiH
1 cm Tinimaepre KeciHis.
Xupektep KynnelHaiinapael Tinimgepre bINFanbl oK 8-peH 26-ra peitiH
KeciHi3. backa xuaekTepai
GYTiH KyiiHAE KenTipiHi3.
LLive CyiteriH anbin TacTaHbI3. binFanbl 50%-aaH kem 8-neH 34-ke geniH
Myioknaek YKupekti GyTiHaen KenTipiHia. winriw 6-paH 26-ra peitiv
Kypmanap ByTiHAaen kenTipiHi3 vinriw 6-naH 26-ra aenin
IHxip ByTiHaen kenTipiHia winriw 6-paH 26-ra peitiv
Kysim Mettiaai cypbinTapbl xakcbl- uinriw 8-peH 38-re geiiH
pak, xuaektepai 6yTiHaen
KenTipiHi3.
Hektapunaep YKapTbira 6enin keciHia, binFansl 50% asblpak 8-peH 26-ra peitiH
CyWeriH anbin TacTaHb3.
AnenbcuH Kabbifbl ¥3bIHLWIAK KONakK eTin KeciHi3. ChIHFbILL 8-peH 16-ra aeitiH
Anmypt Kabblifbl MeH e3eriH apLubin, vinriw 8-peH 30-ra penin
Tinimaepre KeciHia.
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©Himpep

MavbiHpay

KenTipyaeH keniHri xaraanbl

KenTipy y3akTbifbl (caFaT)

ApTuLiokTap

EHi wamameH 1 cm xo-
nakTapfa keciHia. LlamameH
10 muHyTTal ByFa nicipinia.

CbIHFbILL

ot 6 10 14

Ypme 6ypLuiak

Mengip 6onfaHwua 6yra
BynaHpl3.

CbIHFbILL

8-peH 26-ra peitiH

Kpisbinwa

BnaHwTaHb3, cankbiHaa-
TblIHbI3, cabakTapbl MeH
TamblpnapelH anbin TacTaKbI3,
Tinimaen KeciHia.

CbIHFbILL

8-neH 26-fa aeniv

Bpioccens opamxapnbiparbl

Opamxanblpak 6actapbiH
ekire 6enin keciHia.

KbITbIpnak KbIpTbICbIMEH

8-peH 30-fa peitiH

Opamxanbipak

OpamxarblpakTbl Tasanan,
eHi wamameH 1 cM xo-
nakTapfa KeciHia.

KaTThl

6-gaH 14-ke geitiv

Cabia

Kaptbinan gaibiH GonfFaHwa
Gyra nicipin, Tinimaepre
KeCiHi3.

Tinimaepi kaTTbl

6-gaH 12-re geiH

rynai keipblkkabat

ynai keipblkkabaTThl XKymcak
GonraHwwa Gyra GnaHLTaHbI3.

*écTkas

6-naH 16-Fa aeniv

Banablpkek

CabakTapbiH KeciHi3 5-6 MM
Tinimaepre

CbIHFbILL

10-HaH 14-ke peiliH

Xacein nusi3

Muasapl KeciHi3.

CbIHFbILL

6-pnaH 10-Fa aeniv

Kusip

KabblIfblH apLublin, KanblHAbIfb!
1 cMm Tinimaepre KeciHis.

Tinimaepi kaTTbl

6-paH18-re peniH

Baknaxanpap/ackabak

BaknaxaH KabblifblH oHe
ackabak KanblH KabblfbiH
apLubin TacTaHbI3. KanbiH-
Ablfbl 5-TeH 10 MM-re gedtiHri
Tinimpepre KeCiHis.

CbIHFbILL

6-gaH18-re aeniH
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CapbIMcak

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

ChbIHFbILL

6-paH 16-Fa aeitiH

Aubl Gypbil

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
KapTbinai cakmHanapra
KeciHi3

CbIHFbILL

8-neH 14-ke genii

Bypuuag

TasanaHpl3 xaHe 3-TeH 5
MUHYTKa AeWiH GnaHLTaHpI3.

CbIHFbILL

8-peH 14-ke peiiiH

Bypebiww

TyKelMA@pab! anbin TacTaHbI3,
5 MM-eit xonakTapFa Hemece
cakuHanapfa KeciHia.

CbIHFbILL

4-TeH 14-ke peiiH

Kapton

Tinimaepre Hemece Tekwe-
nepre KeciHi3, 8-10 MUHYT
Byra GnaHLTaHbI3.

ChbIHFbILL

6-paH18-re peniH

Payraw

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

blfFanbl XoK

6-naH 38-re geniH

Acxanblpak

On confaHLua, 6ipak nicipmeit
Byra GnaHLITaHbI3.

ChbIHFbILL

6-paH 16-Fa aeitiH

KelsaHakTap

TepiciH anbin TacTaHpI3, xap-
Tbifa 6enin Hemece Tinimaere
KeciHi3.

CbIHFbILL

8-neH 24-ke feniH

LIyKKuHM

5x5 MM KecekTepre KeCiHi3.

ChbIHFbILL

6-paH18-re peniH

KecTenepae kenTipinreH eHimaepai KENTipy yakbITbl Typarbl AepekTep YCbIHbIMABIK cunaTTa Gonaapl.
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XUbBIHAKTANbIMbI OHaipyLi angblH-ana eckepTyci3, KypbinfbiHbIH,

1. KenripriwTi — 1 gaxa. On3aliHbIH, KOHCTPYKLUMSACHI MEH OHbIH Xarnmbl XXyMbIC

2. Hyckaynblk — 1 gaHa. yCTaHbIMAapblHa acep eTNewTiH TEXHUKanbIK cunaTTa-
ManapblH ©3repTy KYKblfblH ©3iHe Kanablpagbl.

TEXHUKANBbIK CUMATTAMATAPDI

« OnekTprik kyaTTaHabIpybi: 220-240 B, ~ 50-60 My KypbInfbiHbIH KbI3MET KepceTy Mep3iMi — 3 Xbin

* HomuHanabiK TyTeIHaTEIH KyaTbl: 650 BT ©HAipinreH KyHi cepusinbIK HOMIpAe KepCeTinreH.

MAWOAFA ACbIPY KaHpaii aa 6ip akaynbIKTap TabbinfaH xarganaa
KanablktapablH 6akbinaHban nangara Aepey aBsTopnaHABIPbLIFaH CepBUCTIK opTanblkka
acblpyblHaH KopLUafaH opTara Hemece KYTIHY Kepek.

apampapablH AeHcaynblFbiHa 3UsIH KenTip-
Mey YLWiH, KypanablH HeMece KyaTTaHabIpy
H  oneveHTTEpiHIH (erep UHaKTanbIMFa Kipce)

KbI3MET eTy Mep3iMi asikTanraHHaH KeniH
onapael aaeTTeri TYypMbICTbIK KanaplkTapMeH Gipre
TacTamaHbI3, acnanTbl XaHe KyaTTaHabIpy SNeMeHT-
TepiH oAaH api Nnanaara acbIpy YLWiH apHavibl NyHKTTepre
XibepiHi3.
ByinbiMpaapabl naaara aceipy kesiHge napa 6onatbiH
kangblkTap 6enrineHreH TopTin GolblHLWA Keneci nan-
[afa acbipbinaTblH TOPTINMEH MIHAETTI TypAe XuHayFa
xatagbl.

BepinreH eHimai naiaara aceipy Typanbl kKocbimMLIa
aknapartTbl any YLUiH XeprifikTi MyHuuunanuTeTke,
TYPMBICTbIK kanablkTapAbl Nangara acblpy Kbl3MeTiHe
HeMece GepinreH eHiMAi caTbin anfaH aykeHre xabap-
NacblHpI3.
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