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FOOD DEHYDRATOR BR1904

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

DESCRIPTION

1
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Dehydrator racks
Control Panel

Body

Removable door
Observation window

Control panel

6.
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10.
1.

Selected time numeric characters

Selected temperature numeric characters

Elapsed time numeric characters

On/Off button «@»

Temperature/Time selection button «Dy
Temperature/Operating Time setting buttons«®/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 unit surfaces
are strongly heated during the operation. Do not touch
the unit hot surfaces; remove the grate or the baking
sheet using oven mitts.

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

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

» Use the unit in places with proper ventilation.

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

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

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

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

* The unit is not intended for usage by children.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at negative

temperature, unpack it and wait for 3 hours before

using.

» Unpack the unit and remove all the packaging
materials.

» Keep the original package.

+ Read the safety measures and operating
recommendations.

+ Check the delivery set.

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

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

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

Attention! Do not submerge the body of the food
dehydrator (3) into water or other liquids. Ensure that no
water spills into the ventilation openings on the body (3)
of the food dehydrator.

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

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

Insert the power plug into a mains socket.

Insert the power cord plug into the mains socket.
Turn on the dehydrator by pressing the on/off button
(9) «©», the numeric characters (6) will display the
dehydration time «12» hours, the numeric characters
(7) will display the dehydration temperature «70°C»
(for temperature and dehydration time settings, see
below).
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» After 5-10 minutes, turn off the dehydrator by
pressing the on/off button (9) «©y, after the fan
stops rotating, unplug the power cord from the mains
socket.

Notes: small amounts of smoke and foreign odor are

to be expected during first use. This is normal and does

not constitute a warrantable failure.

USING DEHYDRATOR

ATTENTION!

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

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

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

+ Install the racks (1) into the dehydrator. Install all the
racks (1), even if some of them are not filled.

+ Install the door (4) back to its place.

 Insert the power plug into a mains socket.
Turn on the dehydrator by pressing the on/off button
(9) «©», while the numeric characters (6) will display
the dehydration time «12» hours. The numeric
characters (7) will display the drying temperature
«70°C».
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« To set the dehydration temperature of the food, press » Take out the food and place it in a storage container.
the temperature/operating time selection button (10) « * Remove the products and put them into a container for
(ON by pressing the buttons (11) «@ or O» and set the storage.
dehydration temperature. The possible temperature
setting range is from 40°C to 70°C. Setting increment
is 5°C.

« To set the dehydration time for food, press the

RECOMMENDATIONS
ATTENTION!

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

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

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

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

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

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

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

If necessary, turn off the dryer by pressing the on/off
button (9) «©@y, after the fan stops rotating, unplug the
power cord from the mains socket.
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» To avoid food intoxication and intestinal diseases

strictly follow the below recommendations:

- keep the grids (1) clean. Wash the grids (1) with
warm water and neutral detergent, rinse, and dry
them after each use of the food dehydrator.

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

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

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

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

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

may acquire a foreign taste in course of dehydration,
overly ripe fruit may change the color.

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

Pretreating fruit and vegetables

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

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

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

Preprocessing of fruit

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

1 minute.

Use lemon, orange, or lime juice to preserve the natural
color of the fruit. Place the cut fruit pieces into juice for
2-4 minutes, remove them, dry them, and put them onto
the grids (1).

To enhance the flavor of the fruit, use natural juice

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

Preprocessing of vegetables

Pretreat the vegetables to avoid flavor change in
course of dehydration.
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* You can either steam or microwave the vegetables,
these pretreatments are more preferable than
scolding.

* When using the food steamer, place the vegetables
on the upper tray of the steamer, heat them for 2-3
minutes, and put the vegetables onto the grids (1).

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

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

Fish and meats drying suggestions

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

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

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

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

Meat marinade recipe:

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

Drying meats

« Cut the beef and poultry meat along the tendons into
small slices. Let the meat marinate for 2-3 hours,
then remove it, let it dry, and place onto the grids (1).

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

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

Drying fish

« Only use fresh fish for drying, do not use frozen fish.

» Remove the bones from the fish then cut it into
pieces.

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

« Dry the fish until it stops secreting moisture.

« Keep the dried fish in an airtight container inside a
refrigerator. Do not store it for longer than 3 months.

Drying pre-cooked fish and meat

+ Boil fish or meat.

« Remove the bones from the fish, cut the excess fat
off the meat, cut the foods into pieces, and lay them
out onto the grids (1).
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Dry the foods until ready.

Keep fish and meat in an airtight container.

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

Drying greens, flavoring herbs, or flowers

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

Dry the greens and flavoring herbs together with
their stems, after drying separate the leaves from the
stems, and put them into an airtight container.
Before taking the herbs away for storage, make sure
that they are well-dried, otherwise the herbs can
spoil.

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

Storing dried foods

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

Before taking the foods away for storage, let them
completely cool down and put them into an airtight
container afterwards. For best results, use vacuum
containers or vacuum bags.
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* Make sure to label the container or the bag with the
name of the food and the packaging date.

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

DRYING TIMES & TEMPERATURE GUIDE

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

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

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

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

continue the process at another convenient time. Switch

the dehydrator off, wait for the foods on the grids (1) to
cool down to room temperature, put the foods into food
containers or bags, and place them into a refrigerator or

a freezer.

Using dried fruit and vegetables

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

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

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

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

- You can also restore the moisture by cooking the

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

STORAGE

Clean the food dehydrator before taking it away from
storage.

Store the food dehydrator in a cool dry place,
unreachable by children or people with disabilities.
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Drying times table for fruits and berries
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Foods Preparation Condition after dehydration Drying time (hrs)
Apples Cut out the core and cut into elastic from 5 to 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
cut into slices.
Drying times table for fruits and berries
Foods Preparation Condition after dehydration Drying time (hrs)
Artichokes Cut into strips about 1 cm brittle from 6 to 14
wide. Steam for about 10
minutes.
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Beans Steam blanch until brittle from 8 to 26
translucent.

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

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

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

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

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

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

Spring onions Cut the onion. brittle from 6 to 10

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

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

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

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

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

Bulb onion Cut into thin rings or half rings | brittle from 8 to 14
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Pepper Remove the seeds, cut into brittle from 4 to 14
strips or rings from 5 mm.

Potatoes Cut into slices or cubes, brittle from6to 18
steam blanch for 8-10
minutes.

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

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

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

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

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

DELIVERY SET

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

TECHNICAL SPECIFICATIONS

* Power supply: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
« Rated input: 550 W
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RECYCLING

To prevent possible damage to the

environment or harm to the health of

people by uncontrolled waste disposal,

after service life expiration of the unit or

the batteries (if included), do not discard

I them with usual household waste, deliver

the unit and the batteries to specialized centers for
further recycling.

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

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

The manufacturer reserves the right to change the
appearance, design and specifications not affecting
general operation principles of the unit, without prior
notice.
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The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

In case of any malfunctions promptly apply to the
authorized service center.
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NAHRUNGSMITTEL TROCKNER
BR1904

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

BESCHREIBUNG

1. Gitter zum Trocknen
2. Bedienungsplatte

3. Gehause

4. Abnehmbare Tar

5. Sichtfenster

Bedienungsplatte

6. Zahlensymbole der eingestellten Zeit

7. Zahlensymbole der eingestellten Temperatur

8. Numerische Zeichen der verstrichenen Zeit

9. Ein-/Ausschalttaste «©»

10. Taste zur Auswahl der Temperatur-/Zeiteinstellung «
»

11. Betriebstemperatur-/zeiteinstelltaste «@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.
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ACHTUNG! Die AuRen- und Innengerateoberflachen
werden im Betrieb stark erhitzt. Berlhren Sie

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

» Entfernen Sie die Tir nicht fur langere Zeit, wahrend
der Trockner lauft, wenn Sie die Tir entfernt haben,
um den Trocknungsprozess zu kontrollieren, achten
Sie darauf, Ihr Gesicht oder andere freiliegende
Kérperteile nicht in die Nahe der Trocknergitter zu
bringen, um Verbrennungen durch heile 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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ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiten oder
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
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qualifiziertem Personal ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

« 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 Beschéadigungen 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 Gerat aus und entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien.

» Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

* Lesen Sie die Sicherheitsmalnahmen und
Bedienungsempfehlungen durch.

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

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

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

Achtung! Tauchen Sie das Trocknergehause (3) ins
Wasser oder jegliche andere Flissigkeiten nicht ein.
Lassen Sie kein Wasser in die Liftungslécher des
Trocknergehauses (3) gelangen.

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

Stellen und benutzen Sie den Trockner auf einer
ebenen, trockenen, standfesten und hitzebestandigen
Oberflache mit immer freiem Zugang zur Steckdose.
Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Schalten Sie den Trockner durch Driicken der
Ein-/Ausschalttaste (9) «@» ein, und mit den
Zahlensymbolen (6) wird die Trocknungszeit «12»
Stunden angezeigt, mit den Zahlensymbolen (7) wird die
Trocknungstemperatur «70°C» angezeigt (siehe unten
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fur die Einstellungen der Trocknungstemperatur und
Trocknungszeit).

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

Anmerkungen: beim erstmaligen Einschalten des

Trockners kann etwas Rauch und Fremdgeruch auftreten,

es ist 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.

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

* Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Trockengitter
(1) so auf, dass die Heil’luft zwischen den
Nahrungsmittelstiicken oder -scheiben ungehindert
passieren kann.

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

» Stecken Sie den Netzstecker des Netzkabels in eine
Steckdose
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Stellen Sie die Tur (4) zurtick auf.

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

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

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

(10) «@, driicken Sie die Tasten (11) «©® oder G%

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

Die verbleibende Betriebszeit wird mit Zahlensymbolen (8)
angezeigt.

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

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

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

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

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

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

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

EMPFEHLUNGEN

ACHTUNG!

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

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

- verwenden Sie zum Prufen der
Nahrungsmittelbereitschaft eine Gabel oder anderes
Kichenzubehdr, beriihren Sie die Nahrungsmittel mit
Ihren Handen nicht.

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

Obst- un Gemiisewahl

Verwenden Sie nur reifes Obst und frisches Gemiise,
unreife Friichte kénnen beim Trocknen einen
Fremdgeschmack bekommen, tberreife Friichte kénnen
ihre Farbe verandern.

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

+ Getrocknetes Obst und Gemlise sollen leicht weich und
feuchtigkeitsfrei sein, Ubertrocknetes Obst und Gemiise
bréckeln leicht und enthalten weniger Nahrstoffe.

Obst- und Gemiisevorbereitung

+ Spilen und trocknen Sie Obst oder Gemuse vor dem
Trocknen griindlich ab.

» Entfernen Sie Stiele und Kerne von den Friichten.

» Entfernen Sie dicke Gemuseschale.

» Schneiden Sie Obst oder Gemdse in Scheiben oder
Wairfel, Beeren wie Weintrauben trocknen Sie ganz.
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Obstvorbehandlung * Legen Sie das Gemuse in einen
mikrowellengeeigneten Behalter und fugen 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
lhres Mikrowellenofens ein. Legen Sie das gegarte
Gemduse auf die Gitter (2) um.

» Sie kénnen das geschnittene Gemise fir 2-4
Minuten in kochendes Wasser eintauchen, dann

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

» Verwenden Sie Zitronen-, Orangen- oder
Limettensaft, um die natlrliche Frichtenfarbe
zu erhalten. Tauchen Sie die geschnittenen
Fruchtstlicke flr 2-4 Minuten in den Saft ein, nehmen
Sie diese heraus, trocknen und legen Sie sie auf die

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

Sie den Natursaft aus den zu trocknenden Friichten, « Trocknen Sie nur frischen Fisch und mageres Fleisch

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

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

die geschnittenen Friichte fur ca. 1-2 Stunden in Sie die Nahrungsmittel vorbehandeln, was lhre

die Saftiosung ein, nehmen Sie die Frichte heraus, Gesundheit schiitzt und obligatorisch ist, deswegen

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

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

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

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

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

« Bei Verwendung eines Dampfkochtopfs legen Sie - 100 ml SojasoRe
das Gemlise auf die obere Dampfkochschale und - 1 Teeldffel Knoblauch, gehackt
lassen Sie sie 2-3 Minuten erhitzen, danach legen - 2 Essl6ffel Tomatenpaste

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

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

« Die Trocknungszeit fiir Fleisch betrégt ca. 8 bis 15
Stunden bei einer Trocknungstemperatur von 60-70°C.

» Bewahren Sie trockenes Fleisch in einem luftdichten
Behalter bei Raumtemperatur nicht 1anger als 2
Wochen und maximal 3 Monate im Kiihlschrank auf.

Fischtrocknen

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

» Entgraten und zerhacken Sie den Fisch.

« Legen Sie die Fischstlickchen in eine Salzlésung (100
g Salz pro 1 Liter Wasser), stellen Sie die Schiissel mit
Fisch fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank, nehmen Sie
die Fischstiickchen heraus, trocknen und legen Sie sie
auf die Gitter (2).

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

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

Trocknen von bereits gegartem Fisch und Fleisch

» Kochen Sie Fisch oder Fleisch.

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

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

Trocknen von Krautern, Krautergewiirzen oder Blumen

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

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

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

Trockenblumen kénnen fiir Herbarien oder Duftsdckchen
verwendet werden.

Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln

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

Richtige Verpackung getrockneter Nahrungsmittel erhoht
deren Aufbewahrungszeit.

Lassen Sie Nahrungsmittel vollstandig abkihlen, bevor
Sie sie zur Aufbewahrung wegnehmen, dann legen Sie
sie in eine luftdichte Verpackung. Die Nahrungsmittel
werden am besten in Vakuumbehaltern oder -beuteln
aufbewahrt.
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« Bezeichnen Sie unbedingt das Nahrungsmittel und das
Verpackungsdatum am Behélter oder Beutel.

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

NAHRUNGSMITTELTROCKNUNGSZEIT UND
-TEMPERATUR

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

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

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

Anmerkung: wenn die Nahrungsmittel nicht ganz in

einem Vorgang getrocknet waren, kénnen 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 Kihlschranks.

Verwendung von getrocknetem Obst und Gemiise

In getrockneten Lebensmitteln kdnnen Sie die
erforderliche Feuchtigkeit wieder herstellen, es gibt
mehrere Mdéglichkeiten:
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- Weichen Sie Obst und Gemuse 2-6 Stunden in kaltem
Wasser ein und achten Sie darauf, dass sie wahrend
des Einweichvorgangs nicht erhitzt werden.

- Sie kénnen Obst oder Gemduse fiir 5-10 Minuten
mit kochendem Wasser Gbergieen und auf das
gewlnschte Ergebnis warten.

- Sie kénnen auch die Feuchtigkeit von Lebensmitteln
wiederherstellen, indem Sie sie kochen. Es wird nicht
empfohlen, wahrend des Kochens verschiedene
Gewdrze und Zucker hinzuzufiigen. Die allgemeine
Regel ist, zwei Tassen Wasser Uber die Friichte zu
gieRen 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
Flissigkeiten nicht ein.

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

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

+ Sie kdnnen zum Spiilen der Gitter (2) die Spulmaschine
verwenden, indem Sie den niedrigen Temperaturmodus
einstellen.

+ Entfernen Sie mdgliche Kriimel von Lebensmitteln aus
dem Trockner und wischen Sie den Trockner mit einem
leicht feuchten Tuch ab, danach wischen Sie ihn trocken.
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* Wischen Sie die Oberflaiche des Gehauses (3) des
Trockners mit einem leicht feuchten Tuch, danach
trocknen Sie sie ab.

« Lassen Sie keine Feuchtigkeit ins Gehause (3).

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

AUFBEWAHRUNG

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

« Bewahren Sie den Trockner an einem trockenen,
kihlen und fir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.
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Trocknungszeittabelle fiir Friichte und Beeren
Nahrungsmittel Vorbereitung Stand nach dem Trocknen Trocknungszeit (Stunde)
Apfel Schneiden Sie den Butz beugsame von 5 bis 6
heraus und schneiden Sie in
Scheiben oder Ringe.
Aprikosen Schneiden Sie in zwei Halften, | weniger als 50% Feuchtigkeit von 12 bis 38
entfernen Sie den Kern.
Bananen Schalen Sie und schneiden knusprige bon 8 bis 38
Sie in 1 cm dicke Scheiben.
Beeren Schneiden Sie Erdbeeren ohne Feuchtigkeit von 8 bis 26
in Scheiben. Trocknen Sie
andere Beeren im Ganzen.
Kirschen Entferne die Kerne. weniger als 50% Feuchtigkeit von 8 bis 34
Moosbeeren Trocknen Sie Beeren im beugsame von 6 bis 26
Ganzen.
Datteln Trocknen Sie im Ganzen. beugsame von 6 bis 26
Feigenbeeren Trocknen Sie im Ganzen. beugsame von 6 bis 26
Weinbeeren Rosinensorten sind beugsame bon 8 bis 38
vorzuziehen, trocken Sie mit
ganzen Beeren.
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
schneiden Sie in Scheiben.
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Trocknungszeittabelle fiir Gemiise und Krauter

Nahrungsmittel

Vorbereitung

Stand nach dem Trocknen

Trocknungszeit (Stunde)

Artischocken

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

brocklige

von 6 bis 14

Bohne

Blanchieren Sie im Dampf,
bis sie durchscheinend ist.

brécklige

von 8 bis 26

Riibe

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

brocklige

von 8 bis 26

Briisseler Kohl

Schneiden Sie die Rdschen in
zwei Halften.

mit einer knusprigen Kruste

von 8 bis 30

Kohl

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

harte

von 6 bis 14

Karotte

Vorkochen Sie im Dampf and
schneiden Sie in Scheiben.

harte Scheiben

von 6 bis 12

Blumenkohl

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

harte

von 6 bis 16

Sellerie

Schneiden Sie die Stiele

in Scheiben von 5-6 mm.

brocklige

von 6 bis 14

Bundzwiebel

Schneiden Sie Bundzwiebel

brécklige

von 6 bis 10

Gurke

Schélen Sie und schneiden
Sie in 1 cm dicke Scheiben.

harte Scheiben

von 6 bis 18
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Auberginen/Kiirbis

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

brocklige

von 6 bis 18

Knoblauch

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

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.

brocklige

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: 550 W

ENTSORGUNG

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

zu vermeiden, werfen Sie das Gerat

und die Batterien (falls mitgeliefert)

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

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
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
BR1904

Mcnonb3yiTe aNeKTPUIECKY0 CYLUMIKY Ansi CYLUKU
¢ pYKTOB, OBOLUEN, NIEKAPCTBEHHbIX UNN NPSAHBIX
TpaB, pbiGbl NOCTHOrO Msica 1 T.M.

ONMUCAHUE

1. PeweéTkn ansa cywku

2. T[aHenb ynpaBneHusi

3. Kopnyc

4. CobémHas gBepua

5. CMOTpoBOE OKHO

MaHenb ynpaBneHus

6. Ludposble CMMBONbI yCTAHOBNIEHHOTO BPEMEHU

7. Uudposble cMBOSbI yCTAHOBIIEHHOW Temnepa-
Typbl

8. Ludposble cMBONbI NPOLLEALLIEro BpeMeH!

9. KHonka BKMOYeHUS/BbIKIOYEHNS «

10. KHonka Bbi6opa ycTaHOBKM TemnepaTypbl/BpeMeHn
« »

11. KHomku ycTaHOBKW TemnepaTypbl/BpeMeHn paboTbl

@O
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MEPbI BE3OMNACHOCTHU N PEKOMEHIOA-
LN NO IKCMNYATALUU

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

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

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

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

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

3anpeLyaeTcs UCMONb30BaTb YCTPONCTBO BHE
NOMELLEHWNA.

He pekomeHayeTcs ncnonb3oBaTth YyCTPOWCTBO BO
BpeMS rpo3bl.

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

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

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

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

+ Ecnu cywwunka ynana B Boay, HEMeANEHHO BbIHbTE
BUIKY LLHYpa NUTaHWsi N3 3NeKTPUYECcKoi po3eTku, 1
TOJIbKO NOCHE 3TOr0 MOXHO AO0CTaTb YCTPOMCTBO M3
BoAbl. OGpaTUTECh B CEPBUCHbIN LIEHTP A1s OCMOTpa
VNN PEMOHTA YCTPOWCTBA.

» He ponyckaiite, 4To6bl WHYP NUTaHWS Kacancs rops-
YMX NMOBEPXHOCTEN M OCTPbIX KPOMOK Mebenu.

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

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

BHUMAHME! BHelwHne 1 BHYyTpeHHNE NOBEPXHOCTH
YCTPOWCTBA NMPU 3KCMyaTaLum nogBepxeHbl Harpesy.
He kacaiTecb rops4mx noBepxHOCTEW YCTPOWCTBA, Bbl-
HUMas PeLETKMN Nonb3yNTech KyXOHHbIMU NPUXBaTKaMu.
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Bo Bpems paboTbl CyLUWIKU He CHUMaTE ABEPLY Ha
AnNUTenbHOEe BPeMsl, €CNU Bbl CHANMK ABEpLLY, YTOObI
MPOKOHTPONMPOBAaTL NPOLIECC CYLLKK, TO cobriopaiiTe
OCTOPOXHOCTb U He pacrnonaraiTe NuLo unu apyrve
OTKPbITbIE Y4aCTK1 Tena psiioM C pelétkamu Anst
CyLUKW, BO U3bexaHune nony4YeHns oxora ropsimm
BO3/yXOM.

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.
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« [Nepuognyeckn nNpoBepsanTe LENOCTHOCTb LUHYpa
nuTaHus.

+ [Mpu noBpexaeHnn LHypa NUTaHNS ero 3ameHy,
BO U3bexaHne onacHoCTH, AOMKHbI MPOU3BOAUTL
M3roTOBUTENb, CepBUCHas cryx6a unu nogobHbIi
KBanMUUMPOBaHHbIN NepcoHan.

+ Banpellaetcs caMOCTOSTENbHO PEMOHTUPOBAThL
yCTpoWCTBO. He pa3bupaiite ycTpoiicTBO camo-
CTOSITENbBHO, NPY BO3HUKHOBEHUW MiOBbIX HEUC-
npaBHOCTEN, a TakkKe 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
BO3MOXXHOCTSIMU.

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

NEPEO NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCMOPTUPOBKMN UMK XPaHEHUS YCTPOW-
CcTBa Npu oTpuuaTenbHOM TeMnepaType pacnakymre
ero v nogoxauTe 3 yaca nepea UCMNoNb30BaHUEM.

» PacnakyinTte yCTPOICTBO ¥ yAanute BCe ynakoBoY-
Hble MaTepuarnbl.
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+ CoxpaHuTe 3aBOACKYHO YNaKoBKy.

* O3HakoMbTECh C MepamMu 6e30MacHOCTN N PEKOMEH-
AauusiMu no aKcrnnyaTauum.

» [lpoBepbTe KOMMNAeKTauuto.

*  OcMOTpu1TE YCTPOMCTBO HA Hanuyne noBpexXaeHUN,
npu Hanu4Mn NOBPEXAEHWI He BKINoYanTe ero B
ceTb.

* Y6eauTtech, 4TO ykasaHHblE MapameTpbl HanpsHKeHs
NUTaHWs yCTPOWCTBA COOTBETCTBYIOT NapameTpam
anekTpuyeckon cetu. MNpu ncnonb3oBaHUK YCTPOWA-
CTBa B 3MeKTpUYecKon cetn yactoTton 60 Iu, H1Kakmnx
[OMONHUTENbHBIX AENCTBUIA HE TpebyeTcs.

» [lpomonTe pewéTkn ansa cywku (1) Ténnon Boaon ¢
HeWTparibHbIM MOILLMM CPeCTBOM, OMOMOCHUTE U
npocyLuTe.

» Kopnyc cywmnku (3) npoTpute BNaXKHOW TKaHbIo, Kak
C Hapy>u, Tak U BHYTpW, 3aTEM BbITPUTE HACYXO.

BHumanume! 3anpeluaertcs norpyxarb KOpnyc CyLIMK1

(3) B BOOY Unu B nio6Gble Apyrue xuakocTu. He gony-

ckaiiTe nonagaHus Bofbl B BEHTUMSLIMOHHbIE OTBEPCTUS

kopnyca (3) cywmnku.

+ [Ins ynaneHusi NOCTOPOHHUX 3anaxoB OT Harpesa-
TenbHOro anemMeHTa, nepes nepBbIM UCMOMb30Ba-
HMEM CYLLUIMKN PeKOMeHAyeTCs BKNoUnTbL eé 6e3
YCTaHOBIEHHbIX PELLETOK (1) M cCbEMHON ABepLbl (4).

* YcTaHaBnuBanTe U UCNOMb3YyNTe CYLINIKY Ha POB-
HOW, CyXON, YCTONYMBOWN, TEPMOCTOMKON NOBEPXHO-
CTM Tak, 4Tobbl OCTYN K CETeBO po3eTke Bceraa
ObIn cBOOOAHLIM.
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+ BcraBbTe BUIKy LUHYpa NUTaHKS B 3NEKTPUYECKYIO
po3eTky.

+ BxntounTe cylwmnky, Haxas KHOMKY BKMOYeHUs/
BbIKM0YeHus (9) «©», npu 3ToM UndpPOoBLIMU
cumBonamu (6) 6yaet otobpaxaTbCs BPEMS CyLUKU
«12» Yacos, undposbiMy cumBonamu (7) 6yaet
oTobpaxaTtbcsi Temnepatypa cylkn «70°C» (o Ha-
CTpolikax TemnepaTypbl ¥ BpEMEHU CYLLKU NPOAYKTOB
CM. HmXe).

¢ Yepes 5 — 10 MUHYT BbIKINIOYUTE CYLUWIIKY, HAXaB
KHOMKY BKIMHOYEHWSA/BbIKIOYEeHNs (9) «@», nocne
OCTaHOBKW BpaLLEHUsi BEHTUNSITOPA, BbIHBTE BUSIKY
LUHYpa MUTaHUS U3 NIEKTPUYECKON PO3ETKU.

MpumeyaHus: Npy NepBOM BKITHOHEHUM CYLLUITKN

BO3MOXHO MosiBrieHne HebonbLLIOro KonmM4yecTso AbiMa

1 NMOCTOPOHHETO 3anaxa, 3To AOMYCTUMO W He ABMsSeTCs

rapaHTUHbIM Criy4aem.

NCNOJIb3OBAHUE CYLUUINKU

BHUMAHME! Bpems cyLuKku Kaxaoro npoaykTa noa-
6upaeTca MHAMBMAYaNbHO 1 3aBUCUT OT ero pasmepa,
€CTeCTBEHHOI BNaXHOCTU, @ Takxe OT Temneparypbl

1 OTHOCUTENbHON BNAXHOCTW B NOMeLLeHun. bonee
nogpoGHyYH MHpopMaLmio cMoTpuUTe B pasaene «Bpems
1 TemnepaTypa CyLIKM NPOAYKTOBY», Takke CMOTpUTE
Tabnuubl TeMnepaTtypbl U BPEMEHW CYLLKV NPOAYKTOB.

» [lepen cyLuKo NpodyKTOB NpoMoNiTe Mx, obecywmTe n
nopexsTe Ha TOHKWE KycoYKamu Ui NOMTUKM.
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PasnoxuTe npoaykTbl Ha peluétkax Ans cywku (1)
Tak, 4Tobbl GbIN CBOGOAHBIN NPOXOA, FOPSIHErO BO3AY-
Xa Mexay Kycoukamu unv noMTukamu NpoayKToB.
YctaHoBuTe pelwéTku (1) B cywumnky. YctaHaBnvusan-
Te Bce pelwéTku (1), 4axe ecnu HeKoTopble U3 HUX
He 3anonHeHbI.

YcTaHoBUTE Ha MecTo aBepuy (4).

BcTaBbTe BUNKY LUHYpa NMUTaHWUS B 3NEKTPUYECKYIO
po3eTky.

BkntounTe cyLumnnky, HaxaB KHOMKY BKIOYEHWS/
BbIKMIOYEeHNs (9) @y, npu 3ToM LndpoBbIMU
cumBonamu (6) 6yaet oTobpaxaTbcs BpeMsi CyLLKU
«12» yacoB. UucpoBbiMu cumeonamu (7) 6ynet
oTobpaxaTbcsl Temnepartypa cyLku «70 °Cx.

[inst ycTaHOBKM TeMnepaTypbl CyLUKV NPOAYKTOB
HaXXMuTe KHOMKy BblGopa ycTaHOBKM TemnepaTypbl/
BpeMeHu pabotbl (10) «&Dy, HaxaTeM KHOMOK (11)
«&unm (5», yCTaHoBWTE TemnepaTtypy CyLuku. Bos-
MOXHbI AnanasoH ycTaHoBKM TemnepaTtypbl oT 40°C
po 70°C. War yctaHosku 5 °C.

[inst yCTaHOBKM BPEMEHM CYLLUKW NPOAYKTOB HAXMUTE
KHOMKY BblGOpa yCTaHOBKY TeMnepaTypbl/BpemMeHn
pabotbl (10) «&y, HaxaTem KHOMOK (11) «@um ©
», YyCTaHOBUTE BPEMS CyLUKWU. BO3MOXHbIN AnanasoH
ycTaHOBKM BpeMeHu oT 1 yaca go 48 vacos. Lar
yctaHoBku 1 yac.

OcraBLeecsi Bpemsi paboTbl 6yaeT otobpaxarbest
unpoBbIMK cuMmBonamm (8).

Bo Bpems CyLLKM NPOAYKTOB, Bbl MOXeTe HabnoaaTb
3a X COCTOSIHMEM Yepe3 CMOTPOBOE OKHO (5).
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PekomeHayeTcs kaxablvi Yac, unv vyepes Kaxagble
[Ba Yaca npoBepsiTb MPOAYKTbl HA FOTOBHOCTL. Ecnun
NpOAYKTbI CyLLATCst HEPaBHOMEPHO, Bbl MOXETe
nepeBepHyTb UX UM NOMEHSATb MecTamm peLuETku
(1) mectamu.

Mepen Tem, kak NOMeHATb peLwéTkn (1) mectamu,
BbIKMIOYNTE CYLUUIKY, HaxaB KHOMKY BKMOYeHns/
BbIKMoYeHus (9) «®», nocne ocraHoBku BpaLleHns
BEHTUNATOPA, CHUMUTE Asepuy (4).

Mcnonb3ys KyXoHHbIE MPUXBATKK NOMeHsINTe MecTa-
MU peLwwéTkm (1), BKNIOYMTE CYLUNIKY U YCTaHOBUTE
HY>XHble peXxuMbl paboTbl.

[0 OKOHYaHUK CYLLKV NPOAYKTOB, YCTPONCTBO
aBTOMaTUYECKMN BbIKMIOYNTCS, NOCHE OCTaHOBKW Bpa-
LLEEHUSI BEHTUMSTOPA, BbIHBTE BUIIKY LUHYpa NUTaHWS
13 3r1eKTPUYECKON PO3ETKN N AOXKANTECH OCTbIBAHUS
CYLLNIIKW.

Mpu HeoBXOAMMOCTM BbIKMIOYNTE CYLLUIKY, HaxaB
KHOMKY BKIMHOYEHWSA/BbIKIOYEHNs (9) «@», nocne
OCTaHOBKW BpaLLEHUsi BEHTUNSITOPA, BbIHBTE BUSIKY
LUHYpa MUTaHUSA U3 NIEKTPUYECKON PO3ETKU.

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

PEKOMEHOALNN
BHUMAHMUE!

[ns npeaynpexneHus NULLEBbLIX OTPaBMeHUi Um
KMLLEYHbIX 3a60neBaHuii CTporo cobntogaiite HUxXe-
criegylolmne pekoMmeHaaumu:
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- crnepuTe 3a YMCTOTOW peLéTok (1), nocne kaxaoro
MNCMOMNb30BaHNS CyLUWIKMA NPOMbIBANTE PELLETKN
(1) Ténnon Bogow ¢ HelTpanbHbIM MOKLWMM cpea-
CTBOM, OMOJSIOCHWTE U NPOCYLLUNTE.

- CbEMHYI0 ABepLy (4), npoTupanTe BNAaXHON TKa-
HblO, MOCIIE 3TOrO BbITPUTE HACYXO;

- TwaTenbHO BbIMOWTE Pykv nepes noarotToBKOn
NPOAYKTOB K CyLLIKE, €CIM Ha BalLUX pykax ecTb
nopesbl, A3Bbl, NNV €CNU Bbl CTpaAaeTe KOXHbIMU
3aboneBaHVsiMU, He KacaiTecb NPOAYKTOB pyka-
MU, UCTMIONb3YTEe MeAULIMHCKME NepyaTku.

- MpoBepsis FOTOBHOCTb MPOAYKTOB UCMOMNb3yiTe
BUMKY WM ApYrue KyXOHHble akceccyapbl, He
KacaiTecb NPOAYKTOB pyKamu.

- crneguTe 3a TeM, YTOObl AOMALLHNE XUBOTHbIE
He HaxoAUNVCb PSIAOM C CYLUMIKOW BO Bpemsi eé
paboTbl.

Bbi6op dpyKkTOB M OBOLLEN

Vcnonb3yinTe TONbKO crenblie OPyKTbl U CBEXNE
oBoLwu. Hecnenble nnogbl pykTOB, BO BPEMS CYLLKY,
MOryT Npro6pecTn NOCTOPOHHUIA MPUBKYC, Nepespe-
nble PYKTbl MOTYT MOMEHSTb CBOW LIBET.

OBoLuM codepKaT MeHbLLee KOMMYEeCTBO caxapoB

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

CylueHHble dPYKTbl 1 OBOLLM AOIMKHBI ObITb Crerka
MSArkuMmn n 6e3 Bnaru, nepecyLleHHble PpyKTbl 1
OBOLLM NEerko KpoLUAaTCs U CoAepXaT MeHblLue nuTa-
TenbHbIX BELLECTB.
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MoaroTtoBka hpyKTOB M OBOLLEN

Mepen cyLwkow TWaTenbHO NpoMonTe PpyKTbl UK
OBOLL W NPOCYLLUUTE WX.

Ypanute y (opyKTOB MIOAOHOXKM, KOCTOYKM.

Ecnu Ha oBoLlax ToncTas Koxuua, cpexesre eé.
MopexbTe PpyKTbI UMK OBOLLM NOMTUKaMU UK
Ky6vKamu, sroabl, HaNpUMep, BUHOrpaz, cyLunTe
LiennKoMm.

MpeaBapuTensbHan o6paboTka hpykToB

HekoTopble pyKTbl MOKPbITEI CIOEM BOCKa, ANs yAa-
TIeHNst BOCKa MOXHO cpe3aTb KOXWULYY Unu onycTuTb
PYKTbI B KUMALLYIO BOAY HA 1 MUHYTY.

[InA coxpaHeHUst eCTeCTBEHHOTO LiBeTa ppyKTOB
Mcnonb3yiTe CoK NMMMOHA, anenbCcuHa unu nanmMa.
OnycTuTe Hape3aHHble KyCOYKU PPYKTOB B COK Ha
2-4 MUHYTBI, BbIHBTE KX, OOCYLLNTE U MOMOXUTE Ha
pelwéTku ans cywkm (1).

[insa ycuneHns Bkyca dpyKTOB UCMONb3yNTe
HaTyparbHbI COK M3 Tex PYKTOB, KOTopble ByayT
CYLUUTBCS, HanpumMep, A6MoYHbIX COK Ans A6MoK.
MpubnuautensHo 50-60 mn coka paseeguTe B 400
MI KUMSAYEHOW BOAbI, ONYCTUTE B pacTBOp Coka
HapesaHHble pyKTbl, NPMBNManTensHo Ha 1-2
Yaca, BblHbTe (PpyKThbl, 0BCYLLNTE KX U BBINOXUTE Ha
pewwéTkn (1).

MpenBapuTenbHaa ob6paboTka oBoLlen

[lna npenoTBpaLLeHns USMeHeHWe BKyca B npoLecce
CYLUKU U XpPaHEHWsi, PEKOMEHYETCS MPOBECTU Npes-
BapuTernbHyto 06paboTKy OBOLLEN.
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OBOLLM MOXHO 06paboTaTh NapoM WK Ha HEKOTOpOe
BpPEMSI MOMECTUTb B MUKPOBOITHOBYHO Neyb, 3TW
MeToAbl NpeaBapuTenbHO 06paboTkun, NpeanoyTyH-
TenbHee o6paboTkN OBOLLEN KUMATKOM.

Mpw “cnonb3oBaHWUM NapoBapKu, MONOXKTE OBOLLM
Ha BEpXHWUI NOTOK NapoBapKu 1 NporpenTe nx B
TeyeHne 2-3 MUHYT, Nocne 3TOro NepenoXxnTe OBOLLM
Ha pewéTkn (1).

[MonoxwvTe oBOLWM B NOAXOASILLYO EMKOCTb, Npea-
HasHayveHHyto Ans ncnonb3osaHusa B CBY-nevax, n
no6asbTe HebonbLLoe KonMyecTBo Boabl. Hakpoiite
E€MKOCTb KPbILLKOW U NOCTaBbTe €€ B MUKPOBOMHOBYHO
neyb. YctaHoBuTE BpeMsi paboTbl, KOTOpOe cocTaB-
NAET «4ETBEPTb» BPEMEHW Bapku OBOLLEN, YKa3aHHO-
ro B MHCTPYKUMK Kk Bawen CBY-neyn. MoToBble oBOLLM
nepenoxuTte Ha pewéTkn (1).

MOXHO OnyCTUTb Hape3aHHble OBOLLM B KUMSILLLYHO
BOAY Ha 2-4 MUHYTbI, NOCIe 3TOro JocTaTb, 06Cy-
WNTb M BbINOXWUTb Ha pewwéTkn (1).

PekomeHaaumm no cylike pbIGbI U MAca

Mcnonb3ayiiTe Ans CyLKW TOMbKO CBEXYHO pbiBy v
nocTHoe msico 6e3 xupa, Hanpumep, roBSAVHY U
nTuuy.

Mepen cyLukoi pbibbl MNK Msica Heobxoavma obsiza-
TenbHas npeABapuTenbHas NOArOTOBKA NPOAYKTOB,
KOTOpasi COXpaHWT Ballie 3[40POBbLE U SBNseTcs 06s-
3aTenbHON, NO3TOMY NpefBapUTENbHO 3aMapuHyinTe
VN1 oTBapuTe NPOAYKTbI Nepes CyLUKON.
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* BbIcyLUEHHY0 pbIBy M MACO UCMONb3YNUTE ANS NPUro-
TOBJIEHWS NEPBbIX U BTOPbIX Gntof,.

 [epep npurotoBneHvem 6ntog, pekoMeHayeTcs
npeaBapuTerNbHO 3aMOYNTb CyXyto pbiby 1 Msico B
BOZlE UKW B BynboHe, NpMBNM3nMTEnbHO Ha OAMH Yac.

PeuenTt mapuHaga ans msca:

- 100 mn coeBoro coyca

-1 4aiHas noxka 13MenbL4EHHOTo YecHoKa
- 2 CTONoBbIE NOXKN TOMATHO NacTbl

- conb U cneunu fobaensinTte no Bkycy

Cylwka msAca

+ [0BSAMHY UNK MSACO NTWLIbI MOPEXLTE Nonepék
BOJIOKOH Ha HebonbLume Kycodku. MapuHyiite Msico
2-3 yaca, nocrne 3TOro BbIHLTE MSICO, 0OCYLLIUTE U
pasnoxwuTe Ha pelétku (1).

* Bpewms cywkn msica, npubnuantensHo ot 8 oo 15
YyacoB npu Temneparype cywku 60-70°C.

+ XpaHuTe Cyxoe MSICO B repMETUYHOIA ynaKkoBKe, Npu
KOMHaTHOW TemnepaType He 6onee 2 Hefenb, B
xonoauneHuke — He 6onee 3 mecsLeB.

CyLuka pbi6bl

* Vcnonb3yiiTe ANsi CyLUKW TONbKO CBEXYIO PbIBY, He
MCMonb3yiTe 3aMOPOXEHHYIO PbIBY.

* BbIHbTE 13 pblObl KOCTU 1 NOPEXbLTE €€ HA KYCOYKM.

» [lonoxwuTe Kycoukm pbibbl B consiHoi pacteop (100 r
conv Ha 1 NUTp BoAbl), NOCTaBLTe EMKOCTL C pblGO
Ha 30 MUHYT B XONMOAWIIbHVK, BbIHBTE KYCOYKM Pbibbl,
obcylunTe 1 pasnoxuTe Ha pelwéTku (1).
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+ CywwTe pbiby A0 TEX MOP, NOKa U3 HE€ He nepecTaHeT
BbIAENSATHCA COK.

*  XpaHuTe CcyLleHyo pblby B repMETUYHON yNaKkoBKe B
xornoausbHuke He Gonee 3 mecsLeB.

Cyluka yxe NpUroToBrneHHou pbiGbl U MAca

+ OrtBapuTe pbIby Unn Msco.

* BblHbTe U3 pbIBGbl KOCTU, C MACA CPEXLTE UMULLIKU
Xupa, nopexsTe NPoAyKThl Ha KyCOYKM U pasnoxuTe Ha
pelwéTku (1).

+ CylumnTe NpoayKTbl [0 FOTOBHOCTY.

* XpaHuTe pbiBy 1 MSICO B repMETUYHOI yNaKkoBKe, Npu
KOMHaTHOW TemnepaType He Gonee 2 Hefernb, B XOmNo-
AunbHUKe — He Bonee 3 MecsLes.

CymKa 3eneHu, NpsHbIX TpaB Uu LBeTOB

+ [ANsi CyLWKU MOXHO UCMONb30BaTh CBEXYIO 3ereHb, -
6ble NpsiHble TpaBbl UIN LBETHI.

+ CywuTe 3eneHb v NpsiHble TpaBbl BMECTe CO CTEGNAMY,
nocre CyLUKv OTAENUTE NUCTbs OT cTebnen n yéepute Ha
XpaHeHWe B rEPMETUYHYIO YNaKoBKY.

+ lepen Tem, kak y6patb TpaBbl Ha XpaHeHwue, ybeautechb
B TOM, YTO OHU XOPOLLO BbICYLLEHbI, B MPOTUBHOM Cry4ae
Tpasbl MOTYT UCTIOPTUTBLCS.

* BbICyLUeHHble LBETbI MOXHO UCMOMb30BaTh ANs repbapus
UMW COCTaBNEHUSI aPOMATHbIX CaLle.

XpaHeHMe BbICYLUEHHbIX MPOAYKTOB

* BeblcylLeHHble NpoayKTbl AOMKHbLI coaepxaTtb MeHee 20%
Braru, nepecyLueHHble pyKTbl 1 OBOLLM TEPSIIOT CBOO
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MULLIEBYIO LIEHHOCTb 1 BKYyCOBbIE KayecTBa. PekomeHaa-
LMK O COCTOSIHUM BbICYLLEHHbBIX NPOAYKTOB NpuBeAeHb!
B Tabnuuax.

* Kcnonb3oBaHue nNpaBubHOM yNakoBKy A4S BbICYLLIEH-
HbIX NPOAYKTOB, YBENIMUYMBAET CPOK UX XPAHEHWSI.

» Tepen TeMm, kak y6paTb NPOAYKTHl HA XpaHEHWe, AanTe
MM MOSTHOCTBIO OCTbITh, MOCHE 3TOrO MOSIOXKUTE NX
B repMEeTUYHYIO YnakoBkKy. Haunyudime peaynsrathl
XpaHEeHWsi NPoAyKTOB B BaKyyMHbIX KOHTEHepax vunm
BaKyyMHbIX nakeTax.

* Ob6s3aTenbHO HAHECUTE MAPKUPOBKY Ha KOHTENHEP 1N
naket, 0 HavMeHoBaHWe NPOAYKTa U AaTy YnakoBKu.

*  XpaHuTe NpoaykTbl B NPOXNagHOM TEMHOM MecTe C
Temneparypon He Bbile 15°C, MOXHO XpaHWUTb Npo-
[AYKTbl B XOMOAWIIBHOM UNi MOPO3UIbHOM OTAENEeHUM
XonoAmnsbHuKa.

BPEMA U TEMMNEPATYPA CYLUKU NPOOYK-
TOB

* Bpems cyLuku Kaxgoro npogykTa noabupaeTcs MHANBM-
AyarnbHO 1 3aBUCUT OT Ka4yecTBa 1 pa3mepa npoaykTa,
OT TemMnepaTtypbl U OTHOCUTENBHOW BNAXHOCTW B NOMe-
LLeHNW, rAe NPOU3BOANTCS CyLLIKa NPOAYKTOB.

» [pvBeaéHHble B Tabnuue AaHHbIe O TeMneparype u
BPEMEHW CYLLK/ NPOAYKTOB HOCSAT PeKOMeHAATeNbHbIN
xapakTtep.

* [lo Mepe OCBOEHMS CyLUUIIKW, Bbl CMOXeTE CaMm nop-
6upaTb TemnepaTypy 1 BpeMS CyLUKU NPOAYKTOB.

MpuMeyaHune: ecnv NPoayKTbl HE YCMenu BbICOXHYTb 3a

OJMH MPWEM, Bbl MOXeTe NPOAOIKUTL CYLLKY B ApYroe
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yao6Hoe Bpemsi. BbikntounTe cyLumnnky, AoXANTECH
OCTbIBaHUS NPOAYKTOB A0 KOMHATHOW Temneparypbl

Ha pelwéTkax (1), nepenoxute NPoayKTbl B MULLEBbIE
KOHTENHEPbl UNu NakeTbl 1 ybepute nx B xonoaunbHoe
UMY MOPO3NITbHOE OTAEMNEeHNe XONoaunbHUKa.

Wcnonb3oBaHue BbICyLEHHbIX OPYKTOB U oBolleWn

B BbICYLUEHHbIX NPOAYKTaxX MOXHO NMOBTOPHO BOC-
CTaHOBUTb HeOﬁXO,D,I/IMle BITaXXHOCTb, NpeanaraeTca
HeCcKomnbKo crnocoboB:

- ®pyKTbl ¥ OBOLLYM 3aMOYMTE B XONOAHOW BoAE B
TeyeHue 2-6 yacos, ybeamTech, YTO OHW He Harpe-
BalOTCH B MpoLiecce 3aMaymBaHus.

- MoXHO 3annTb OPYKTbI NN OBOLLY KUNALLEN
BOAOMN Ha 5-10 MUHYT 1 JOXAUTECH HEOOXOAMMOro
pesynerara.

- Bebl Takke MOXeTe BOCCTAHOBUTL BIaXHOCTb
NpoayKTOB, NPUroTOBKB UX. Bo BpemMsi npurotos-
TIeHUsi He pekoMeHayeTcst 06aBNATL pasnuyHbie
npunpasbl 1 caxap. ObLee npaBuno — 3anente
PPYKTbI ABYMS1 YaLLKV BOAbI M JaiTe M HEKOTO-
poe BpeMsi MOBapUTLCS.

YNCTKA N yYXo[a

+ [epen YMCTKON BBIKIHOUMTE CYLUUIIKY U BbIHETE BUIKY
LUHYpa NUTaHWUs U3 SNEKTPUYECKON PO3ETKU.

+ BanpeluaeTcs Norpyxartb CYLUMUIIKY, LWHYP NUTaHNS
1 BUMKY LWHYpa NUTaHWs B BOZY Uiy MioGyio Apyryto
KMOKOCTb.
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« [NpomoinTe pelwéTtkm Ansa cywku (1) Ténnow Bogow ¢
HeWTparibHbIM MOKOLLUM CPEACTBOM, OMOMOCHUTE U
npocyLuuTe.

« CbéwmHyio ABepuy (4), npoTnpanTe BNAXHON TKaHbo,
nocne 3Toro BbITPUTE HACYXO.

* MoxHOo ucnonb3oBaTh ANs NPOMbIBKM PELLETOK (1)
NOCYAOMOEYHYIO MaLLVHY, YCTaHOBUB HU3KOTEMMepa-
TYPHbIV PEXUM.

* Yaanute u3 CyLuUnK1 BO3MOXHbIE KPOLLKW OT Mpo-
[YKTOB M NPOTPUTE CYLLKY BHYTPU, Crierka BnaxHom
TKaHbIO MOCHe 3TOro BbITPUTE HACYXO.

« [poTpuTte NOBepxHOCTb Kopryca (3) CyLuMnku cnerka
BIaXXHOW TKaHbIO, MOCIIe YEro BbITPUTE HACYXO.

* He pgonyckante nonagaHus Bnarv Bo BHyTpb Kopryca
(3).

* He ucnonb3aynte Ans YUCTKM KPbILWKK (4), peLLETOK
(1), kopnyca (3) MeTannuyeckue mMoyanku, abpasue-
Hble YNCTSLLME CPeACcTBa UNW pacTBOPUTENN.

XPAHEHUE

» [epep Tem, kak ybpaTb CyLUMMKY Ha XpaHeHue npo-
BeAuTE €€ YNCTKY.

* XpaHuTe CyLUMIIKYy B CYXOM NPOXMagHOM MecTe,
HeJOCTYMHOM Ans AeTel U Nofen C orpaHNYeHHbIMA
BO3MOXHOCTAIMM.

MpuBeaéHHble B Tabnuue AaHHble 0 TeMnepaType cyLu-

KV MPOAYKTOB HOCST peKOMeHAAaTeNbHbIV XapakTep.
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Tabnuua BpeMeHu cyllku ppyKTOB U sirof
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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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Tabnuua BpeMeHu CyLUKu oBoLien

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 KOXMLLY C 3yGUMKOB
1 HapexsTe NOMTUKaMI
ot 3 MM.

Xpynkue

oT 6 8o 16

OcTpeliit nepey,

CyLunTe UENMKOM C KOXMLEN.

KEcTkne

o7 6 Ao 14

Mpubbl

HapexsTe nomtukamu unm
CyLINTe LIEMNKOM.

Xpynkue

oT 6 go 14

Penvarbiii nyk

HapexbTe ToHKkMM KonbLiamn
WK nostykonbLamm

Xpynkue

oT 8 o 14

Topox

Ouunctute 1 GnaHwmpyite ot
3 00 5 MUHYT.

TIOMKNIA

or 800 14

Mepey

Ypanute cemeHa, HapexsTe
nonockamu nnu konbuamu
o1 5 MM.

TIOMKWIA

oT 4 po 14

Kaptochens

HapexsTe nomtukam unn
ky6ukamu, GnaHwupyiite Ha
napy 8-10 MuH.

Xpynkue

oT6 10 18

Peserb

CHUMUTE KOXYPY W HapexbTe
Kyco4kamu AnuHoi 1-2 cm.

6es Bnaru

o1 6 Ao 38

Wnunar

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

XpYnKuid

oT 6 8o 16

Momuaope!

CHUMUTE KOXWLLY, PaspexsTe
nononam Ui NOMTMKamu.

ToMKu1e

oT 8 ao 24

LIyKKuHM

HapexsTe Kycoukamm ot
5x5 Mm.

Tomkue

oT6 10 18

an/IBe,D,éHHbIe B Ta6r||/|u,ax AaHHble O BpEMEHW CYLUKU MPOAYKTOB HOCAT peKOMeH,D,aTeﬂbell;l XapakTtep.
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KOMMIEKTALMA MpousBoanTenb coxpaHsieT 3a coboit NpaBo n3me-

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

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

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

« OnektponuTanue: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
* HomuHanbHas notpebnsiemas MmowHocTb: 550 BT [lata Nnpon3BoACTBa yKa3aHa B CEPUITHOM HOMeEpe.

Cpok cnyx6bl ycTporcTBa — 3 roaa

YTUNU3ALUA B cnyyae o6HapyXeHUsi KaKNX-nm6o HencnpasHO-
cTell He06x0AMMO 06pPaTUTLCA B aBTOPU3UPOBAH-

Yr106bl NPenoTBpaTUTL BO3MOXHbIN Bpes v v
HbIii CEPBUCHbIN LIEHTP.

OKpYXXatoLLEeNn cpeae Uin 300poBbIo
MOAEN OT HEKOHTPONMUPYEMON YTUAU3aALMM
OTXOA10B, MOCHe OKOHYaHKs CpoKa CryKObl
EEEEE )/CTPOVICTBA UMK BNIEMEHTOB NUTaHNS (ecnin
BXOAST B KOMMJEKT), HE BbIGpackiBaiiTe nx
BMeCTe C 06blYHbIMY BbITOBBIMM OTXOAaMM, nepenante
Np1BOop 1 3NEMEHTbI NUTaHKS B Crieuuani3npoBaHHbIe
NYHKTbI AN AanbHenwen yTunmsaumum.

OTxoppl, 0bpasytomecs Npy yTunmsaumm nsgenvn,
noanexar obssarensHomy c6opy ¢ nocneayoLlen
yTUnusaumei B yCTaHOBIIEHHOM Nopsiake.

[nsi nony4YeHns AONONHUTENbBHOM MHpopMaLmMmn 06
yTUnM3aumMm AaHHOro NpoAykTa obpaTutech B MECTHbIV
MYHULMNANUTET, CNYX0y yTUnm3auum ObITOBbIX OTXO40B
VN B MarasuH, rae Bel nprnobpeny AaHHbIA NPOAYKT.
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©OHIMOEPTE APHANFAH KENTIP-
rill BR1904

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

CUNMATTAMACDI

1. Kentipyre apHanfaH Topnap
2. bBackapy naHeni

3. Kopnycebl

4.  AnblHbGanbl ecik

5. Kapay Tepeseci

Backapy naHeni

6. bBenrineHreH yakbITTbIH LdpnbIK TaH6anapsbl

7. OpHaTbiFaH TemnepatypaHbiH, Ludpnblk TaHba-
napbl

8. ©OTKeH yaKbITTblH caHablk TaHOanapbl

9. lcke Kocy/ceHmipy GaTbipmack! «O»

10. TemnepaTypaHbl/yakbITTbl OpHaTYAbl TaHAay
GaTbipmack! «@»

11. TemnepaTypaHbl/yakbITTbl OpHaTYAbl TaHaay 6aTbl-
pmanapsl «f
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KAYIMNCI3OIK LUAPATIAPbI XXOHE |'|Al7|ﬂA- * Hansaran kesiHae KypbinfFbiHbI NanganaHy yCblHbIMN-
NAHY BOWbIHLLA H¥CKAYIbIKTAP Maifbl.

+ KenTipri cokkblaaH, kynayaaH, AipingeH xeHe 6acka
KenTipriw nanaanaHy angbiHaa naMaanaHy XeHiH- [la MexaHVKarblk 8CepriepaeH CakTaHbi3.
Aeri HYCKaynbIKTbl MYKUSIT OKbIMN WbIFbIHbI3, OKbIFaH » Xenire KocbInFaH KypbInfblHbl, Kapaychl3 kanapip-
COH, 6onawakKrta nanaanaHy yuiH cakran KOMbIHbI3. MaHbl3.

KenTipriw ocbl HyckaynblkTa 6asiHganfaHaan, Tikenen
MakcaTbl 6oMbIHLWA FaHa nNanganaHbiHbI3.

KenTipriw gypbic kongaHbay oHbiH 6y3binybiHa,
XoHe nalpanaHyLbiFa Hemece OHbIH MYTKIHE 3USH
KEenTipyre aken Cofybl MyMKiH eHe Keninaik xaraawbl
6onbin Tabbimanabl.

3atTaHbana kepceTinreH KypbinfbIHbIH XYMbIC
KepHeyi, aNeKTp XeniciHiH kepHeyiHe Calikec ekeHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

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

KypbInfFbiHbI ChIPTKBI TaiMepriepre Hemece
KaLUbIKTbIKTaH 6ackapbinaTbiH ANeKTp po3eTkanapra
KOCyFa ThlbIM canbiHagbl.

OpT WhIfy KayiniH 6onabipmay yLwiH, KenTipriwu
3MeKkTp po3eTKacblHa Kocap anablHAA «KanfacTbl-
prbilUTapAbl» NanganaHyfa TbiibiM canbiHaabl.
KenTipriw >xeni podeTkacblHa Kipy apkaLuaH 60c
bonaTblHAaN eTin Teric, KypFak, OPHBIKTbI, TepMO
TesiMai 6eTke OpHaTbIHbBI3 XaHe nanaanaHbiHbI3.
KypbInfFbiHbI yii-KanaaH TbiC Xepae navganaHyra
TbIbIM canblHagbl.
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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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« WafbiH newwTe asbikTapabl nnacTukasbik HeMece kara3s
KanTamaga Kblaaplpyfa ThiibIM canbiHagbl.

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

« KenTipriw >xyMbIC iCTen TypfaH ke3ae ecikTi y3ak
yakbITKa LUeLin anMaHbI3, erep ci3 KenTipy npoueciH
6akbinay YLUiH ecikTi LWweLlin ancaHpl3, abannbik,
CaKTaHblI3 XXaHe bICTbIK ayaMeH KyWin kanmac yLuiH
6eTTi Hemece AeHeHiH 6acka aLlblK XxeprepiH KkenTipy
ToprapblHbIH XaHblHa yCTaMaHp!3.

* blcTblk KenTipril XblmmKbITNaHbI3, OHbIH TOMbIK CankbIH-
AayblH KYTIHi3.

*  KypbInfbiHbl XXenaeTyi )akcbl xeprnepae nanjanbi-
HbIHpI3.

*  KenTiprilwH >eTKi3y XUbIHTbIFbIHA KipETiH BenLekTepiH
faHa KonpaHbIHbI3.

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

*  Kypbinfbl KOPNyCbiH, xeni 6aybIH xaHe xeni 6aybIHbIH,
aLlacblH Cy KONIMEH ycTaMaHbl3.
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BananapablH kayincisgiri ywid kantama peTiHae
naganaHbinaTbiH NONMITUNEH NaKeTTepAi kagarana-
YCbI3 KanablpMaHbI3.

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

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

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

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

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

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

XKeni 6ayblHbIH GYTiHAIMH Me3riniMeH Tekcepin
OTbIPbIHbI3.
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« KyaTtaHgbipy 6aybl 3akbiMAaHFaHaa kayin Tyasipmay
YLWiH OHbl AaliblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET HEMECe
6Ganamanbl 6inikTi MamaH aybICTbIpybl TUIC.

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

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

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

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

ATNFALL PET NTANOANY ANObIHOA

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

* Kypanapl kantamagaH LblFapblHbi3 xeHe 6apnbik
KanTama matepuanaapblH XOWbIHbI3.

» 3aybIT kanTamacblH CakTaHblI3.

« Kayincisgik wapanapbl MeH naganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.

* JKuHakranblMbIH TEKCEPIHI3.

instr BR1904.indd 46

+ Kypangbl 3akbiMAaHyblHa kaTblCTbl GaiikaHbl3
3aKblMaaHybl 6onFaH xafganaa oHbl xerire
KocnaHpi3.

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

+ KenTipyre apHanfaH Topabl (1) 6eiTapan xyy
Kyparbl 6ap Xbinbl CyMeH yblHbI3, LWaNbIHBI3 XaHe
KYPFaTbIHbI3.

» KenTipriw kopnycblH (3) cbipTbiHaH Aa, iWwiHeH ae
ObIMKbIN WyBepekneH CypTiHi3, CoaaH KemiH KypraTbin
CYPTiHi3.

Hasap ayaapbiHbI3! KenTipriw kopnycbiH (3) cyFa

Hemece 6acka Kes-KerreH CyMbIKTbIKTapFa canyfa Tbii-

bIM canblHagbl. KenTipriw kopnycbiHbIH (3) xxenaeTkil

caHblnaynapbiHa CyablH TUOiHe xon 6epMeHis.

+ Kbl3oblpfbil anemeHTTEH Gerae victepai KeTipy yLUiH
KenTipriwTi GipiHWi peT KonaaHap anabiHAa OHbl
opHaTbInFaH Topcbi3 (1) xaHe anbiHbanbl ecikcia (4)
KOCY YCbIHbINaabl.

» KenTipriwTi >xeni podeTkacbiHa KOrmKeTiM apkallaH
60c GonaTtbiHAal eTin Teric, Kyprak, TypakTbl, TEPMO
Te3imai 6eTke OpHaTbLIHBI3 XXaHe NanaanaHbiHbI3.

+ KyaTTanablpy 6ayblHbIH allacbiH 9NeKTp po3eTKachl-
Ha carnblHpl3.

« Kocylewwipy TyitmeciH (9) «O»6acy apbinbl ker-
TipriWTi KOCbIHBI3, OCbI peTTe LndpIbik TaH6anap
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apkbinbl (6) kenTipy yakbITbl «12» cafaT kepceTineai,
undpnblk TaH6anap (7) apkbinbl kenTipy TemnepaTypa-
cbl «70°C» kepceTineai (eHiMaepAiH Temnepartypachl
MeH KenTipy yakbITbl peTTemenepi Typanbl TemeHae
KapaHpi3).

e 5-10 MUHYTTaH KeliH kocy/eLwipy TynMeciH(9) «©» Gacy
apKbInbl KENTiprilTi OLWipiHi3, )enaeTkiw anHanbimbl
TOKTaraHHaH KemiH,kyaT CbIMbIHbIH aLliacblH 3neKTp
poseTkacblHaH CybIpbirn anbiHbI3.

EckepTnenep: kenTipriwTi GipiHLi peT KockaH ke3ae a3

Meriepae TYTiH MeH 6eTeH uic naitaa 6onybl MyMKiH, Gyn

KanbInTbl XXaHe Keningik xxaraaansl 6onbin TabbinmManabi.

KENTIPTIWTI KONOAHY

HA3AP AYOAPbIHbI3! ©p eHiMHAI kenTipy yakbITbl Xeke
TaHaanagbl XaHe OHbIH kenemiHe, Taburn biFangplbiFbl-
Ha, 6ernimeferi TemnepaTtypa MeH canblCTbipMarnb! binFan-
Abinbikka 6aiinaHbicTbl 6onafbl. TonblFbipak aknaparTbl
«OHiMAj kenTipy yakbITbl MEH TeMnepaTtypacbl» 6eniMiHeH,
COoHAan-aK eHimai kenTipy TeMnepaTypachl MEH yaKbITbl
KecTenepiHeH KapaHbI3.

* ©HiMaepai kenTipy anabiHAa onapabl XKybIHbI3,
KENTIPiHi3 XaHe Xyka KecekTepre Hemece Tinimaepre
KEeCiHi3.

* OHiMaepai kenTipyre apHanfaH Topnapaa (1) eHimaep
GenikTepi MeH TiniMaepi apacbiHaH bICTbIK ayaHbIH,
epKiH eTyi KamTamachbI3 eTineTiHAen eTin opHanacTbl-
PbIHbI3.
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Topae! (1) kenTipriwke opHaTbIHbI3. Bapnbik Topnapab!
(1) opHaTbIHbI3, onapabiH 6apnbiFbl Tonbl 6Gonmaca aa.
EcikTi (4) OpHbIHa OpPHAaTbIHbI3.

KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacbiH 31eKTp po3eTkacbiHa
canblHbI3.

Kocy/ewipy TyimeciH (9) «©» 6acy apkbirnbl KenTipriwTi
KOCbIHbI3, OCbl peTTe LMdpnblk TaHGanap apkbinbl (6)
KenTipy yakplTbl «12» cafaT kepceTineai. Lincdpnbik
TaHbanapmeH (7) kenTipy Temnepatypacsl «70°C»
KepceTineai.

OHimaepai kenTipy TemnepaTtypacbiH OpHaTY YLUiH Temne-
paTypaHbl/KyMbIC YaKbITblH OpHATyAbl TaHAay TYWMECIH
(10) «EDy» GackIHbI3, Tyimeti (11) «© Hemece O» Backin,
KenTipy TemnepaTtypacblH OpHaTbIHbI3. TemrnepaTypaHsbl
opHaTyAblH MyMKiHAIK Anana3oHbl 40°C-TaH 6acTan
70°C-ka geniH. OpHaty kagambl 5°C.

OHimaepai kenTipy yakblTbiH OpHATY YLWiH Temnepartypa-
HbI/AKYMBbIC YaKbITbIH OpHaTyAbl TaHAay TyimMeciH (10) «
(ON 6acbiHbI3, Tyrimenepai (11) «® nemece Ox» Bacbin,
KenTipy TemnepaTypachklH OpHaTbIHbI3. YaKbITTbl OpHaTY-
[OblH bIKTUMan Avana3soHbl 1 caratTaH 48 caratka AemiH.
OpHaty Kkagambl 1 caf.

KanfaH »yMbIC yakbITbl UmMdpnblk 6enrinepmeH (8)
KepceTineai.

OHiMaepai kenTipy kesiHAe ci3 onapAbiH >kaFfaibiH 6aKbl-
nay Tepeseci (5) apkbinbl kagaranan anachbi3.

Op caraT caWiblH Hemece eki caFaT calblH eHIMAEpAiH,
OanblHAObIFBIH TeKcepy YCbiHbINaabl. Erep eHimaep 6ip-
Kenki kenTipinmece, ci3 onapabl ayaapa anacbl3 Hemece
TopnapablH opbiHAApPbIH (1) aybiCTbipa anachl3.
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* TopnapablH (1) OpHbIH aybICTbipap anabiHaa, kocy/ - anblHbanbl ecikTi (4), AbIMKbIN LWyGepekneH
eLipy TyMmeciH (9) «©» 6acy apkblirbl KenTipriwTi CYPTiHi3, cogaH KeWiH KypFaTbin CypTiHi3;
OLUIPIHI3, XXenaeTKiLUTiH arHanyblH TOKTaTkaHHaH KeniH, - eHiMAaepai kenTipyre aanbiHaamac 6ypbliH KOMbIHbI-
ecikTi (4) weLwin anbiHpI3. 30bl Xakcbinan XyblHbI3, erep Ci3aiH KonblHbI3aa

* Ac y1 KonFanTapblH navganaHbin, TopnapablH OpHbIH KecinreH xep, xxapanap 6onca Hemece Ci3 Tepi
(1) aybICTbIPbIHBI3, KENTIPFLLTI KOCbIHbI3 XOHE KaXeTTi aypynapblHaH 3apaan LUerin XXypceHris, eHimaepre
KYMbIC PEXMMAEPIH OPHATbIHBI3. KOMbIHbI3AbI TUMi36EHi3, MeaULMHAnbIK KonFanTbl

*  ©Himaepai kenTipy asKTanfaHHaH KewiH, Kypbinfbl KOnaaHbIHbI3.
aBToOMaTThbl TypAe eweai, XXenaeTKilTiH ainHanybl - eHiMAepaiH AarbiHAOBIFBIH TEKCepy KesiHae wa-
TOKTaTKaHHaH KeMiH KyaT CbIMbIHbIH, allacblH 3NeKTp HbILLKbIHBI HEMece 6acka acyinik akceccyapbl
po3eTkacblHaH LUbIFapbIN, KENTIPrill cankblHAaraHwa KONAaHbIHbI3, eHiMAepre KonblHbI3abl TUri36eHI3.
KYTiHi3. - KenTiprilw XyMbIC iCTen TypfFaH KesiHae xaHblHAa

. gsweT 6ornca, KkenTiprilwTi Kocy/ewwipy TyMeciH (9) « V¥ xaHyaprapblHblH GonMaybiH kaaaranaHbl3.

» 6acy apKbinbl OLUIPIHI3, XXeNAeTKILITIH aHanybl

- Xemictep MeH KkekeHicTepai TaHaay
TOKTaTKaHHaH KeMiH KyaT CbIMbIHbIH allacblH 3MEKTP

po3eTKachIHaH Cypbin anbiHbl3 » TekK niCKeH xeMicTep MeH XaHa MiCKeH KekeHicTepai
+ ©Himaepai anbin TacTan, caKTtayfa apHanFaH Tapara naninanaHblHbi3, NicnereH XemiCTepAeH kenTipy
canbiHbI3 Kesinae Gerge AaM LUbIFYbl MYMKiH, Nicyi acbin KeTKeH
*  ©HiMaepai WhiFapbin anbiHbI3, CakTayFa apHarFaH JKEMICTEP TYCIH ©3repTyl MYMKIH.
Tapara canbiHbla + KekeHicTepae KaHT NeH KbilLKbingap asblpak,
coHAbIKTaH kenTipyre 6api 6ipaen konannel emec,
¥CbIHbICTAP BpOoKKONM HeMece cnapXKaHbl kenTipMen, My3aaTtyFa

keHec Gepineai.

HASAP AYIAPbIHbI3! » KenTipinreH xemicTep MeH KekeHiCTep Can )xymcak

» TamakneH ynaHyra xaHe illek aypynapbiHa xon 6ep- XaHe binFancbl3 6onybl kKepek, acblpa KenTipinreH
Mey YLiH TeMeHae KeNTipinreH yCbiHbICTapabl kaTaH, XKeMiCTep MeH KOKeHICTep XeHin yrineai »xeHe kKypa-
CaKTaHbl3: MbIHAA KyHapnbl 3aTTapbl a3 6onaabl.

- TopnapgablH (1) TadanbifblH kKagaranaHspl3, KenTipriwTi
op KongaHraHHaH keliH Topnapabl (1) 6eritapan
XKYFbILL 3aT KOCBIFaH XbIIbl CYMEH XybIn XibepiHi3,
LUANbIHbI3 )XOHE KypFaTblHbI3.

Xewmictep meH KkoKkeHicTepai panbiHAay

KenTipy angblHaa xeMmictepai Hemece KekeHicTepai
MYKUSIT XKybIHbI3, )K8HE onapabl KypraTblHbI3.
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* XKemicTeppaiH cabakTapblH, CyeKTepiH anbin TacTaHbI3,
erep xewmictepre 6anaybl3 xarbinFaH 6ornca.

» Erep kekeHicTepaiH Kabblifbl kanblH 6orca, oHbl kecin
TacTaHbI3.

* Xewmictepai Hemece kekeHicTepai Tinimaepre Hemece
TeKLenepre KeciHi3, xxuaekrepai, Mbicansbl, Xy3imai
6yTiHOEn KenTipiHi3.

XewmicTtepai anabiH-ana eHaey

* Kenbip xemictep 6anaybl3 kabaTbiMeH xabbinFaH,
6anaybl3abl KETIPY YLUIH Ci3 KabblIfbIH apLUbiHbI3 HeMece
XKeMicTi 1 MUHYT KalHafaH Cyfa canblHpbl3.

* JKemicTiH Tabufmn TyciH cakTay YLUiH IMMOH, anenbCcuH
Hemece nanm LWbIpbIHbIH KonaaHblHbI3. KecinreH xemi-
cTepAiH 6enikTepiH WhipbiHFa 2-4 MUHYTKa GaTbIPbIHbI3,
onappabl LWbiFapbin anbliHpl3, KypraTbiHbI3 XaHe KenTipy
yLwiH Topnaprfa (1) canbiHbl3.

* XewmictepdiH AOMiH KYLUEWTY YLUIH KEenTipinin xatkaH
XeMicTepAiH WbIpbIHBIH NakaanaHbIHeI3 (Mbicansl,
anmva WbIpblHbIH anma yuwiH). Llamamen 50-60 mn
WbIpbIHALI 400 MN KaiiHaFaH cyFa apanacTbipbiHbI3,
TyparnfaH xemicTepgi LWbIpbIH epiTiHAiCiHe 6aTbIpbIHbI3,
lwamameH 1-2 caraTka, XemicTepai LWblfapbin anbiHbI3,
KYPFaTbIHbI3 XaHe Topnapfa (1) canbiHbI3.

« KekeHicTepai angblH-ana eHaey

« Kenripy xaHe cakTay KesiHae AoMiHiH e3repyiHe Xon
BGepmey YLLUIH KekeHicTepai anabliH-ana exaey YCbiHbl-
nagebl.

» KekeHictepai bymeH eHaeyre 6onagbl Hemece 6Gipa3
yaKblT MUKPOTONKbIHAbI NeLLKe canbiHbI3, 6yn an-
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[OblH-ana eHaey aaicTepi KekeHicTepai kaHaraH CymMmeH
OHEreHHEH Xakcblpak.

+ Byra niciprilwTi KongaHFaH kesge, kekeHictepsi byra
niciprilTiH XOFapfbl HayacblHa canbiHbI3 Aa, onapabl 2-3
MUWHYT KbI3ObIPbIHbI3, COAaH KeWiH KekeHicTepai Topnapra
(1) canbliHbI3.

» KekeHictepai AXOK newtepae KongaHyra apHanfaH
Konainbl CbiibiMAbINbIKKA carnbiHpl3 Aa, a3 menwepae
CY KOCbIHbI3. ChIfibIMAbINbIKTHI KaKNaKneH xaybin, Mu-
KPOTONKbIHAbI NeLKe KonbiHbI3. CisaiH AXOK newwinisaib
HyCKaynbIfblHAA KepCeTinreH, kekeHicTepai nicipy yakbl-
ThIHbIH, «TOPTTEH Gip GeniriH» KypanTbiH XKYMbIC yaKbITbIH
opHaTbIHbI3. [laibiH kekeHicTepai Topnapra (1) canbiHpI3.

» TypanfaH KekeHiCTepAi kanHaraH cyra 2-4 MUHyTKa
canyra 6onaabl, cofaH KeitiH OHbI LLbIFapbIN anbin, Kypra-
Tbin, Topnapra (1) canachbia.

Banbik neH eTTi KenTipy 60MbIHLWA YCbIHbICTaP

+ KenTipy yLwiH Tek xac 6anbIKTbl )aHe MancbI3 apblk eTTi,
Mbicarnbl CMblp HEMece KyC eTiH KomnfaHbIHbI3.

» BanbIkTbl HEMece eTTi kenTipmec BypbiH, Ci3aiH AeH-
caynblfblHbI3abl CakTay YLUIH XaHe on MiHAeTTi 6onbin
Tabbinagpl, eHimaepai MiHAeTTi Typae anablH-ana gan-
blHAAY KaXeT, COHAbIKTaH KenTipy anapiHAa anaplH-ana
MapuHaaTaHbl3 Hemece eHimaepai nicipin anbiHpI3.

» KenTipinreH 6anbik neH eTTi GipiHLWIi HeMece ekiHLWi
TaraMaapAbl AavibiHAAy YLWiH KONAaHbIHbI3.

+ Tarampapgbl Aasipnay anapliHaa kenTipinreH 6ansik neH
eTTi cyda Hemece copnaja wamameH 6ip carat angblH-a-
na xi6iTin any ycblHbINaapl.
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ETTiH Ty3AbIFbIHA apHanFaH peuenT: HaibiHaanfaH 6anbIK NeH eTTi KenTipy
- 100 mn cos Ty3abifbl * BanbIkTbl HemMece eTTi nicipin anbiHbI3.
- 1 waw Kacblk ycakTanfaH capbiMcay + BanbikTaH cynekTepiH anbin TacTaHbl3, eTAeH apTblK
- 2 ac Kacblk ToMaT nacracsbl MaWnapblH Kecin anbin TacTaHbl3, eHiMAepai kecek-
- TanfamblHbI3Fa kapai Ty3 6eH gemaeyiwTepai Tepre 6enin kecin, Topnapfa (1) alHpl3.
KOCbIHbI3 + OHimaepai favibiH 6onFaHFa AeviH KenTipiHi3.

+ bBanblk neH eTTi repmeTukanblk kantamaga, 6enmve

. o TemneparypacblHa 2 antajaH acbipMai cakTaHbl3,

* Cubip eTiH Hemece Kyc eTi KilukeHe kecektepre TOHa3bITKBILLTA - 3 aiiaH achipMaii CakTaHbI3.
TanwblKTapblHa kenaeHeH KeciHis. ETTi 2-3 caraT Golibl
MapvHaATaHbI3, CoAaH KeWiH eTTi Lblfapbin anbiHbI3,
KYPFaTbIHbI3 XaHe Topnapfa (1) xanblHbI3.

« ETTi kenTipy yakbITbl kenTipy Temnepartypacsl 60-70°C + KenTipy yLiH Xac KeK LUenTi, Ke3-KkenreH gaMaeyiLl

ETTi kenTipy

LenTepai, AampAeyiw wenTepai Hemece rynaepai
KenTipy

GonfaHaa, WamameH 8-aeH 15 caratka gewiH. wenTepai Hemece rynaepdi naviaanaHyra 6onagbl.

» KenripinreH eTTi 6enme TemnepatypacbiHaa, repmetu-  +  Kek LuenTi xaHe Aamaeyill Wwentepai cabakrapbiMeH
KanblKk kanTamaga 2 anTagaH acbipmai, TOHa3bITKbILITa Gipre kenTipiHi3, KeNTipreHHeH KemiH XanblpakTapbiH
- 3 arigaH acbipMali cakTaHbI3. cabakTapbiHaH 6enin, aya eTki3beTiH kanTamaga

BanbIKThbl KenTipy CaKTaHbI3.

. . + LWenTepai caktayra kosipaaH OypblH, onapabIH

* Kenipy ywiH Tek xac GanbikTbl KONAaHbIHGI3, My3Aa- XaKchinan kenTipinreHiHe ko3 XeTKisiHi3, aiiTnece
ThiNFaH 6aﬂbI1§TbI na!n,qanaHGaHbla. wenTep GyIiHiN KeTyi MyMKiH.

. Banmeaﬂ CYVeKTEpiH arbin TaCTaHbI3 aHE OHbl KECeK- . KenripinreH rynaepai XoLu MicTi calue Hemece rep6a-
Tepre KeCiHis. puid xacay yLiH naiaanHyra Gonaapi.

« bBanblk kecekTepiH Ty3 epiTiHAiCiHe canbiHbI3 (1 TP
cyra 100 r Ty3), 6anblk canblHFaH biablCTbl 30 MUHYTKa
TOHA3bITKbILLKA KOWMbIHBI3, Banblk KECEKTEPIH LWbiFapbin » KenrTipinreH Tarampapgarbl binfFan 20% - aaH

KenTipinreH eHimpepai cakray

anblHpI3, KypFaTbiHbI3 XaHe Toprapfa (1) anbiHbI3. asblpak 6onybl Kepek, acbipa KeNTipinreH xemictep
* BanbIKTbl WhIPbIHbI LWbIFYbIH TOKTaTKaHLUA KENTIPiHi3. MEH KeKeHicTep TaFaMAablK KyHAbINbIFbl MEH A9MiH
» KenTipinreH 6anbIkTbl repMeTUKanbIk kantamaaa ToHa- xofanTagpl. KenTipinreH TarampapablH Kyii Typans!
3bITKbIWTA 3 anaH acbipman cakTaHbl3. YCbIHbICTap KecTenepae KenTipinreH.
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KenTipinreH eHimaepre apHanfaH AypbIC kanTamaHbl
KongaHy onapablH caktay Mep3iMiH apTTblpagbl.
OHimaepai caktayra kosipaaH 6ypblH, onapab!
TONbIFLIMEH CYbITbIHBI3, COAaH KeWliH onapabl aya
oTKi36eNTiH KanTamara canbiHpbl3. CakTayablH eH XaKcbl
HaTUXenepi eHIMAI BakyyMAblk KOHTeNHepnepae Heme-
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3bITKbILTBIH TOHA3bITKbIL HEMece My3aaTKblLL 6eniMiHe
canbin KONbIHbI3.
KenTipinreH xxemictep MeH kekoHicTepai naiaanaHy

KenTipinreH eHimaepae KaxeTTi binFanablblKThl KanTa
KannelHa KkenTipyre 6onagpl, GipHelue aaicTep YCbiHbI-

ce BaKyymAablk nakeTtepae 6onaapl.

» KoHTeliHepre Hemece nakeTke, eHIMHIH ataybl MeH opay
KYHi Typarnbl MiHAETTi Typae TaHbGanayabl yMbITNaHbI3.

* ©Himaepai cankbiH, kapaHFbl, Temneparypachl
15°C-TaH acnanTblH XXepae cakTaHbl3, eHimaepai
TOHA3bITKbILITHIH TOHA3bITKbILLLI HEMeCce My3AaTKbILLbl
GenimiHae cakrayra 6onagbl.

OHIMAEPAI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMMNEPATY-
PACbI

* Op eHiMAi KenTipy yakbITbl Xeke TaHaanaabl XaHe
©HIMHIH canackl 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 caibiH ci3 eHiMAj kenTipy Temnepa-
Typacbl MeH yakbITblH ©3iHi3 TaHaal anachl3.

EckepTtne: erep eHimaep GipiHLwi peTTeH kebyre ynrepme-

ce, Ci3 KenTipyAi bIHFaWNbl yakblTTa XanfacTblpa anachbi3.

KenTipriwTi ewipiHi3, Topnapaarbl (1) eHivaep 6enve

TemnepaTtypacbiHa AeWiH CyblFaHLla KyTiHi3, eHiMaepai

Tamak KOHTelHeprepiHe HemMece nakeTTepre canbirn, TOHa-
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napbi:

- JKewmicTep MeH kekeHicTepgi CyblK cyFa 2-6 carat
XIBITiHI3, XiBiTy kesiHae onapAblH, Kbl3bIMANTbIH-
ObIfbIHA KO3 XKEeTKI3iHi3.

- Kewmictep meH kekeHicTepgi 5-10 MUHYT KaiiHan
TYpFaH cyfa canbirn, KaXeTTi HOTWXEHI KyTecCi3.

- CoHpaii-ak, onapapl nicipy apkbinbl eHiMaepaiH
bINIFANAbINbIFBIH KanmnbiHa kenTipyre 6Gonagbl.
Micipy ke3iHage apTypni 4eMAaeyilTep MeH KaHT
KOCY yCbIHbINManabl. XXannel epexe — xemicrepre
eki TocTaraH Ccy Kyibin, 6ipa3 yakbIT kKaiHaTbIn
nicipin anbIHbI3.

TA3APTY XOHE KYTIMI

KenTipriwTi TazanayaaH 6ypbiH, OHbl OLUIPIHi3 oHe
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacbiH 3NeKTp po3eTka-
CbIHaH CybIpbIN anbiHbI3.

KenTipriwuTi, KyaTTaHabIpy 6ayblH XaHe KyaTTaHabIpy
6ay aluacbiH cyFa Hemece Kes-kenreH 6acka cyi-
bIKTbIKTapFa canyfa TbiibIM canblHagbl.

KenTipyre apHanfaH Topnapgbl (1) 6evitapan )yfbiw
3aT KOCbINFaH XblNbl CYMEH XYbIM XiGepiHis, Lwai-
bIHbI3 XX8HE KypFaTbiHbI3.
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* AnbiH6anbl ecikTi (4), AbIMKbIN LLYOEPEKNEH CYPTIHI3,
copaaH KewiH KypFaTbin CypTiHi3.

« T+opnapapl (2) Xyy yLWiH TeMeH Temnepatypa pexumiH
OpHaTbIN blAbIC XYFbILL MaLUMHAHbIAA XyyFa Gonaabl.

* KenTipriwTeH eHiMaepaeH kanybl MyMKiH yriHAinepiH
anbin TacTaHbl3 XaHe KeNTIPriLTi iliH can AbIMKbIN
LyBepekneH CypTiHi3, coaaH KewiH KypFaTblin CypTiHi3.

« KenTipriw kopnycbiH (3) con AbIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3,
copaaH KewiH KypFaTbin CYpTiHi3.

* KopnycTblH iwiHe (3) iwiHe binFanablH TyCyiHe xon
BGepmeHis.

« KaknakTtbl (4), Topnapabl (1), kopnycTbl (3) Tazanay
YLWiH MeTann xekenepadi, abpasueTi Taszanay 3aTTapbiH
HeMmece epiTkilTepai nanganaHbaHp!3.

CAKTANYbI

« KenTipriwTi caktayra anbin kosipaaH 6ypbIH, OHbl
Tasanan anbiHbI3.

» KenTipriwTi KypFak cankeiH, 6ananapgblH )XaHe MyMKiH-
niKTepi WekTeyni agamaapablH, Korbl XKeTNENTIH xepae
CaKTaHbI3.

KecTene kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temnepartypachl

Typanbl AepekTep YCbiHbIMABIK cunatTa 6onaapl.
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XemicTep mMeH xuaekTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci
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©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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KekeHicTep MeH wenTepAi KENTipy yaKbITbIHbIH KecTeci

©Himpep MavbiHpay KenTipyaeH keniHri xarganbl | KenTipy y3akTbiFbl (caFaT)
ApTuLiokTap EHi wamameH 1 cm xo- CbIHFbILL ot 6 10 14
nakTapfa keciHia. LlamameH
10 muHyTTal ByFa nicipinia.
Ypme 6ypLuiak Mengip 6onfaHwua 6yra ChIHFbILL 8-neH 26-ra feniH
BynaHpl3.
Kpisbinwa BnaHwTaHbI3, canksiHaa- ChIHFbILL 8-geH 26-Fa feitiH

TblIHbI3, cabakTapbl MeH
TamblpnapelH anbin TacTaKbI3,
TiniMaen Keciwis.

Bpioccens opamxapnbiparbl

Opamxanblpak 6actapbiH
ekire 6enin keciHia.

KbITbIpnak KbIpTbICbIMEH

8-peH 30-fa peitiH

Opamxarnblipak OpamxarblpakTbl Tasanan, KaTTbl 6-gaH 14-ke geitiv
eHi wamameH 1 cM xo-
nakTapfa KeciHia.

Cabi3 Kaptbinan gaibiH GonfFaHwa Tinimaepi kaTTbl 6-gaH 12-re geiH

Gyra nicipin, Tinimaepre
KeCiHi3.

rynai keipblkkabat ynai keipblkkabaTThl XKymcak KECTKas 6-naH 16-Fa aeniv
GonraHwwa Gyra GnaHLTaHbI3.

Banablpkek CabakTapbiH KeciHi3 5-6 MM ChIHFbILL 10-HaH 14-ke peiliH
Tinimaepre

Kacbin nuas Munasgp! KeciHis. CbIHFbILL 6-pnaH 10-Fa aeniv

Kusip KabblIfblH apLublin, KanblHAbIfb! Tinimaepi kaTTbl 6-paH18-re peniH

1 cMm Tinimaepre KeciHis.
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BaknaxaHaap/ackabak

BaknaxaH KabblIfblH xaHe
ackabak karnblH KabbiFbiH
aplubIn TacTaHbI3. KanbiH-
AblFbl 5-TeH 10 Mm-re aediHri
Tinimaepre KeciHi3.

ChbIHFbILL

6-paH18-re peniH

CapbIMcak

Tyitipnep KabbifblH apLubIn
Tactan, 3 Mm-gei Tinimaepre
KeciHi3.

CbIHFbILL

6-naH 16-Fa aenii

Al Gypbilw

KabblfbimeH ByTiHaen
KenTipiHi3.

KaTThl

6-paH 14-ke peiiH

CaHplpaykynakrap

Tinimaepre KeciHi3 Hemece
6YTiHAEN KeNTIpiHi3.

CbIHFbILL

6-naH 14-ke genii

Muas

KiHilKke cakuHanapra Hemece
KapTbinan cakuHanapra
KECiHi3

CbIHFbILL

8-peH 14-ke peiiiH

Bypuwak

TasanaHbl3 xaHe 3-TeH 5
MWHYTKa AeiiH GnaHLwTaHb!3.

CbIHFbILL

8-neH 14-ke geniv

Bypbiw

TyKelMAApab! anbin TaCTaHbI3,
5 MM-Aeli xonakTapra Hemece
cakuHanapra KeciHia.

ChbIHFbILL

4-TeH 14-ke geniH

Kapton

Tinimaepre Hemece Tekiue-
nepre KeciHis, 8-10 MuHyT
6yra GnaHLWTaHbI3.

CbIHFbILL

6-naH18-re geniv

PayraLu

KabblIfblH anbin Tacrari, y3blH-
Ablfbl 1-2 cM-aen kecekTepre
KeCiHi3.

bINFanbl XoK

6-paH 38-re geiiH

Acxanblipak

On confaHwa, Gipak nicipmeit
6yra GnaHwWTaHbI3.

CbIHFbILL

6-naH 16-fa aenii
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KbizaHaktap TepiciH anbin TacTaHbI3, xap- CbIHFbILL 8-AeH 24-ke pewiH
TbiFa Genin Hemece Tinimaere
KeCiHi3.

LlykkuHmn 5x5 MM KecekTepre KECiHi3. ChIHFbILL 6-naH18-re aeni

KecTenepae kentipinreH eHimaepai kenTipy yakbITbl Typasbl AepekTep YCbiHbIMABIK cunatTa 6onaabl.

XUbIHAKTANbIMbI BepinreH eHimai nangara acslpy Typarnbl KockiMLa
aknapatTbl any yLUiH XeprinikTi MyHuuMnanuTeTke,
TYPMbICTbIK KangblkTapabl naiaara acbipy Kbl3MeTiHe
HeMece GepinreH eHiMAi caTbin anfaH AykeHre xabap-

1. KenipriwTi — 1 gaHa.
2. Hyckaynbik — 1 gaHa.

TEXHUKATbIK CUNATTAMATAPBI NacbIHpI3.
*  OnekTpnik KyaTTaHabipybl: 220-240 B, ~ 50-60 'y OHaipyLLi anabIH-ana eckepTycis, KypbinFbiHbIH
* HomwuHangblk TyTbiHaTbIH KyaTbl: 550 BT [N3aNHBIH, KOHCTPYKLMSIChI MEH OHbIH Xarnmbl XYMbIC

. yCTaHbIMAapbiHa acep eTNENTIH TEXHUKanNbIK cunaTTa-

NAUOAFA ACBIPY ManapblH e3repTy KyKbIfblH ©3iHe kanabipabl.
KangbikrapgbiH 6akpinandban nangara .
acbipyblHaH KOpLUAFaH OpTaFa HeMece KypbInfbiHbIH KbI3MET KepceTy Mep3iMi — 3 XKbin
apgampapablH AeHcaynbiFbiHa 3UsiH KenTip-
Mey YLUiH, KypanablH HEMece KyaTTaHablpy

H oreMeHTTEPIHIH (erep XuHakTanblimFa Kipce) Kanpaw na 6ip akaynblkrap TabbinFaH xarganaa

KbI3MET €Ty Mep3iMi asikTarFaHHaH KeiiH Aepey aBTOpnaHAbIPbIIFaH CEPBUCTIK OpTasnbIKKa

onapgabl 84eTTeri TYPMbICTbIK kanablkTapMeH bipre KYFiHy Kepek.

TacTamaHbl3, acnanTbl XKeHe KyaTTaHObIpy SMeMEHT-

TepiH ofaH api Nangara acblpy YLUiH apHawbl NyHKTTEpre

XibepiHia.

©HAipinreH KyHi cepusanbIk HeMipae KepceTinreH.

ByibiMpapabl naiaara acbipy kesinae nanpga 6onatbiH
kanablktap 6enrineHreH TopTin GoMbIHLLIA Keneci nai-
[Aafa acblpbinaTblH TOPTINMNEH MIHAETTI TYpAe XuHayFa
xartagpl.

instr BR1904.indd 56 27.02.2023 11:08:07



KZ |57

instr BR1904.indd 57 27.02.2023 11:08:07



58| KZ

instr BR1904.indd 58 27.02.2023 11:08:07



Hergestellt fur «Ruste GmbH»,
Berggasse 18/18, 1090 Wien,
Osterreich

Produced for «Ruste GmbH»,
Berggasse 18/18, 1090 Vienna, Austria

M3rotoBneHo no 3akasy Pycte MvoX,
Bepracce 18/18, 1090 BeHa, ABcTpusi

YNonHomMoueHHoe 13roTosuTenem
nmuo: OO0 «[lpaHTan»

143912, MO, r. banawwxa,

w. OHTy3nacTos, Bn. 1A

T.. +7 (495) 297-50-20,

e-mail: info@brayer.su

Made in China/lpov3seaeHo B Kutae

ce Ml E== & 2 [O

‘ instr BR1904.indd 59 27.02.2023 11:08:07



brayer.ru @ BRAYER

instr BR1904.indd 60 27.02.2023 11:08:07 ‘



