(= BRAYER

brayer.ru

Instruction manual
MHCTpyKUMA No aKcnayaTaumm

Food dehydrator BR1903
Cywwunka gna npogykroe BR1903

instr BR1903.indd 1 27.02.2023 12:08:23 ‘



COLOEPXAHUE

instr BR1903.indd 2 27.02.2023 12:08:24



FOOD DEHYDRATOR BR1903

Use the electric dehydrator to dry fruits, vegetables,

medicinal or aromatic herbs, fish, lean meats, etc.

DESCRIPTION

1. Lid

2. Grids for dehydration

3. Body

4. Onloffftemperature setting knob
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hot air outlet "\

Pic. 1

shaft for rotating

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

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

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

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

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

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

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

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

» Do not move the press dehydrator when it is hot; wait
until it cools down completely.
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« Use the unit in places with proper ventilation.

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

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

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

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

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

* The unit is not intended for usage by children.

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

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

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

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

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

» From time to time check the power cord integrity.

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

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

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

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

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

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at negative

temperature, unpack it and wait for 3 hours before

using.

» Unpack the unit and remove all the packaging
materials.

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

Check the delivery set.

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

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

Wash the lid (1) and grids (2) for dehydration with
warm water and neutral detergent, rinse and dry.
Clean the food dehydrator body (3) with a damp
tissue and 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.

Before the first use switch the dehydrator on with

no grids (2) and no lid (1) installed to deodorize the
heating element.

Insert the power cord plug into the mains socket.
Turn the knob (4) and set the temperature «70 °C».

* After 5-10 minutes switch the dehydrator off by
setting the knob (4) to the position «OFF», unplug the
power cord from the electrical outlet.

Notes: small amounts of smoke and foreign odor are
to be expected during first use. This is normal and does
not constitute a warrantable failure.
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USING DEHYDRATOR

ATTENTION!

The dehydration time for each food is individual and
dependent on its size, natural moisture content,

and also on the relative room humidity. For more
information see the «Drying Times & Temperature
Guide» section, see also the dehydration
temperature and time tables.

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

Lay out the foods onto grids (2) for dehydration at

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

Install the grids (2) on the shaft (pic. 1). Install at
least 3 grids (2) even if some of them are empty.
Cover the grids (2) with the lid (1).

Connect the power plug to an electrical outlet.

Turn the knob (4) and set the required food
dehydration temperature.

* Hot air enters from the bottom of the grids (2)

(pic. 1), the rotation of the grids (2) ensures even
blowing of the products with hot air, but the products
located on the lower grids (2) are more exposed

to hot air and dry faster. For even dehydration, it is
recommended to put moister food on the lower grids
2).

The hot air comes from below the grids (2), the foods
on the lower grids (2) are affected by the hot air and
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dehydrate faster. For more even dehydration place the
foods with greater moisture content on the lower grids
(2).

« Itis 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 (2) around.

« Before interchanging the grids (2), switch the
dehydrator off by setting the knob (4) to the position
«OFF».

« After you finish dehydrating the food, switch the
dehydrator off by setting the knob (4) to the position
«OFF», unplug the unit and wait until the dehydrator
cools down.

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

RECOMMENDATIONS

ATTENTION!

» To avoid food intoxication and intestinal diseases
strictly follow the below recommendations:

- keep the grids (2) clean. Wash the grids (2) and the
lid (1) with warm water and neutral detergent, rinse,
and dry them after each use of the food dehydrator.

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

- when checking the foods, use a fork or other kitchen
tools, do not touch the foods with your hands.
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- keep the pets away, while the food dehydration is in
operation.

Fruits and vegetables selection

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

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

Pretreating fruit and vegetables

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

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

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

Preprocessing of fruit

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

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 (2).
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« 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 (2).

Preprocessing of vegetables

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

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

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

« 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 (2).

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

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.
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» 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
- 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 (2).
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 (2).

27.02.2023 12:08:24



« 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 (2).

» 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
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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.

» 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

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

into food containers or bags, and place them into a

refrigerator or a freezer.
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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. 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 lid (1) and grids (2) with warm water and
neutral detergent, rinse and dry.

You can wash the lid (1) and 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.
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» Ensure that no liquid gets inside the body (3).

» Do not use metal scouring pads, abrasives, or
solvents for cleaning the lid (1), grids (2), or the body
().

STORAGE

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

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

Suggested food drying temperatures

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

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

EN |11

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

Drying times table for fruits and berries

rings or dice into ~ 8x8 mm
cubes

Foods Preparation Test for dryness Drying time/ hrs
Eggplants Peel and cut into slices Brittle 6-18
Mushrooms Leave small ones whole, slice Brittle 6-14
larger ones
Marrows Dice into ~ 10 x 10 mm cubes Brittle 6-18
Cauliflower Pre-boil until soft Hard 6-16
Potatoes Pre-boil for 5-10 minutes, cut Crisp 8-30
into wedges or pieces.
Onions Cut into thin round slices Crisp 8-14
Carrots Pre-boil until soft, cut into Brittle 8-14
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Sweet peppers Cut into stripes, round slices, Brittle 4-14
or pieces

Parsley Dry with stems. Remove and Brittle 2-10
trim stems after drying, then
take away for storage

Tomatoes Peel, cut into ~ 3-5 mm thick Hard 8-24
wedges or slices

Celery root Chop into ~ 6x6 mm cubes Brittle 6-14

Garlic Slice into wedges Crisp 6-16

Spinach Pre-boil a little Crisp 6-16

DELIVERY SET The waste generated during the disposal of the unit

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

TECHNICAL SPECIFICATIONS

« Power supply: 220-240 V, ~ 50-60 Hz
» Rated input: 250 W

RECYCLING

To prevent possible damage to the
environment or harm to the health of
people by uncontrolled waste disposal,
after service life expiration of the unit or
the batteries (if included), do not discard
them with usual household waste, deliver
the unit and the batteries to specialized
centers for further recycling.
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is subject to mandatory collection and consequent
disposal in the prescribed manner.

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

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

notice.

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

In case of any malfunctions promptly apply to the
authorized service center.
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NAHRUNGSMITTEL TROCKNER
BR1903

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

BESCHREIBUNG

1.

2.
3.
4

Deckel

Trocknungsgitter

Gehause

Handgriff fir Temperatur-Ein/Ausschaltung/Einstellung
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Abb. 1
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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.

instr BR1903.indd 14

Schiitzen Sie den Trockner vor StéRen, Stlirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen Einwirkungen.
Lassen Sie das ans Stromnetz angeschlossene Gerat
nie unbeaufsichtigt.

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

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

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

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

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

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

« Benutzen Sie das Geréat in gut belifteten Rdumen.

* Benutzen Sie nur die mitgelieferten abnehmbaren
Trocknerteile.

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

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

» Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktiten, die als Verpackung verwendet werden,
nie ohne Aufsicht.
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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 den Deckel (1) und die Trocknungsgitter
(2) mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel,
spllen und trocknen Sie sie ab.

Wischen Sie das Trocknergehause (3) mit einem
feuchten Tuch, dann trocknen Sie es ab.

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 Fremdgeriiche aus dem Heizelement zu entfernen,
ist es empfohlen, den Trockner vor dem ersten
Gebrauch ohne Gitter (2) und Deckel (1) einzuschalten.
Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Drehen Sie den Knopf (4) und stellen Sie die Temperatur
auf «70 °C» ein.

Schalten Sie den Trockner nach 5 bis 10 Minuten aus,
indem Sie den Griff (4) auf «OFF» stellen und den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

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

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

seiner GroRe, dem natirlichen Feuchtegehalt sowie

der Temperatur und relativen Raumluftfeuchtigkeit

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

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

(2) so auf, dass die HeiR’luft zwischen den
Nahrungsmittelstiicken oder -scheiben ungehindert
passieren kann.

Setzen Sie die Gitter (2) auf die Welle (Abb. 1). Stellen
Sie mindestens drei Gitter (2) ein, auch wenn einige
nicht gefillt sind.

Decken Sie die Gitter (2) mit dem Deckel (1) ab.
Stecken Sie den Netzstecker des Netzkabels in eine
Steckdose

Drehen Sie den Griff (4) und stellen Sie die gewiinschte
Temperatur ein, um die Lebensmittel zu trocknen.
HeiRe Luft kommt von unten in die Gitter (2) (Abb. 1),
die Drehung der Gitter (2) sorgt fiir ein gleichmaRiges
Ausblasen der Lebensmittel mit heiler Luft, aber

die Lebensmittel auf den unteren Gittern (2) sind
anfélliger fir heiRe Luft und trocknen schneller aus.

Um eine gleichmaRige Trocknung der Lebensmittel zu
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gewabhrleisten, es wird empfohlen, feuchtere Produkte
auf die unteren Gitter (2) zu legen.

» 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 (2) vertauschen.

» Schalten Sie den Trockner aus, bevor Sie die Gitter
(2) vertauschen, indem Sie den Griff (4) in die Position
«OFF» stellen.

» Schalten Sie den Trockner nach dem Trocknen aus,
indem Sie den Griff (4) in die Position «OFF» drehen,
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und
lassen den Trockner abkihlen.

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

EMPFEHLUNGEN

ACHTUNG!

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

- halten Sie die Gitter (2) sauber, nach jedem Gebrauch
des Trockners waschen Sie die Gitter (2) und den
Deckel (1) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie diese ab.

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

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

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

Obst- un Gemiisewahl

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

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

» Getrocknetes Obst und Gemiise sollen leicht weich und
feuchtigkeitsfrei sein, libertrocknetes Obst und Gemiise
bréckeln leicht und enthalten weniger Nahrstoffe.

Obst- und Gemiisevorbereitung

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

« Entfernen Sie Stiele und Kerne von den Friichten.

« Entfernen Sie dicke Gemuseschale.

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

instr BR1903.indd 18

Obstvorbehandlung

Einige Frichte sind mit einer Wachsschicht bedeckt,

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

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

Um den Obstgeschmack zu verstarken, verwenden

Sie den Natursaft aus den zu trocknenden Friichten,

z.B. Apfelsaft fiir Apfel. Lésen Sie etwa 50-60 ml

Saft in 400 ml kochendem Wasser auf, tauchen Sie

die geschnittenen Frichte fiir ca. 1-2 Stunden in die
Saftlésung ein, nehmen Sie die Friichte heraus, trocknen
und legen Sie sie auf die Gitter (2).

Gemiisevorbehandlung

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

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

Bei Verwendung eines Dampfkochtopfs legen Sie das
Gemdse auf die obere Dampfkochschale und lassen Sie
sie 2-3 Minuten erhitzen, danach legen das Gemuse auf
die Gitter (2) um.
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* Legen Sie das Gemdse in einen
mikrowellengeeigneten Behalter und fiigen Sie
etwas Wasser hinzu. Setzen Sie den Deckel
auf den Behélter und stellen Sie ihn in einen
Mikrowellenofen. Stellen Sie die Betriebszeit gleich
«einem Viertel» der Gemusegarzeit in der Anleitung
Ihres Mikrowellenofens ein. Legen Sie das gegarte
Gemdse auf die Gitter (2) um.

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

Tipps zum Trocknen von Fisch und Fleisch

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

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

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

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

Fleischmarinaderezept:

- 100 ml SojasoRe

- 1 Teel6ffel Knoblauch, gehackt

- 2 Essloffel Tomatenpaste

- Salz und Gewdrzen nach Geschmack
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Fleischtrocknen

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

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

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

Fischtrocknen

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

+ Entgraten und zerhacken Sie den Fisch.

* Legen Sie die Fischstlickchen in eine Salzl6sung
(100 g Salz pro 1 Liter Wasser), stellen Sie
die Schussel mit Fisch fir 30 Minuten in den
Kihlschrank, nehmen Sie die Fischstlickchen
heraus, trocknen und legen Sie sie auf die Gitter (2).

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

+ Bewahren Sie den getrockneten Fisch luftdicht im
Kuhlschrank nicht langer als 3 Monate auf.

Trocknen von bereits gegartem Fisch und Fleisch

» Kochen Sie Fisch oder Fleisch.

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

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

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

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

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

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

* Trockenblumen kénnen fir Herbarien oder .
Duftsackchen verwendet werden.

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

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

Anmerkung: wenn die Nahrungsmittel nicht ganz in

einem Vorgang getrocknet waren, kdnnen Sie sie zu jeder
anderen geeigneten Zeit weiter trocknen. Schalten Sie den
Trockner aus, warten Sie ab, bis die Nahrungsmittel auf
den Gittern (2) auf Raumtemperatur abkiihlen, legen Sie
die Nahrungsmittel in einen Speisebehalter oder -beutel um
und stellen Sie diese in den Kiihl- oder Gefrierraum eines
Kdihlschranks.

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

« Richtige Verpackung getrockneter Nahrungsmittel
erhoht deren Aufbewahrungszeit.

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

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

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

wahrend des Einweichvorgangs nicht erhitzt werden.

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

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

REINIGUNG UND PFLEGE

Schalten Sie den Trockner vor der Reinigung aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.
Tauchen Sie den Trockner, das Netzkabel und

den Netzstecker ins Wasser oder jegliche andere
Flussigkeiten nicht ein.

Waschen Sie den Deckel (1) und die Trocknungsgitter
(2) mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel,
spllen und trocknen Sie sie ab.

Sie kdnnen zum Spllen des Deckels (1) und der Gitter
(2) die Spulmaschine verwenden, indem Sie den
niedrigen Temperaturmodus einstellen.
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» Entfernen Sie mdgliche Krimel von Lebensmitteln aus
dem Trockner und wischen Sie den Trockner mit einem
leicht feuchten Tuch ab, danach wischen Sie ihn trocken.

» Wischen Sie die Oberflache 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 fiir Kinder und behinderte Personen unzugéanglichen

Ort auf.
Empfohlene Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur
Nahrungsmittel Temperatur (°C)
Krauter, Krautergewiirze 35-40
Gemiise 40-55
Obst 55-60
Fleisch, Fisch 60-70

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-
Trocknungstemperatur sind empfehlend.

27.02.2023
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Trocknungszeittabelle fiir Friichte und Beeren

Nahrungsmittel Vorbereitung Stand nach dem Trocknen Trocknungszeit (Std)
Aprikosen, Pfirsiche Halbieren, Kerne entfernen Weich 12-28
Bananen Schalen und in 3-4 mm dicke Knusperig 7-28

Scheiben schneiden

Weintrauben, besser kernlos Ganz trocknen Weich 8-34
Birne In Stiicke schneiden Weich 8-28
Moosbeeren Ganz trocknen Weich 6-26

Trocknungszeittabelle fiir Gemiise und Kréauter

Nahrungsmittel Vorbereitung Stand nach dem Trocknen Trocknungszeit (Std)

Auberginen Schalen und in Stiicke Brocklig 6-18
schneiden

Pilze Kleine ganz trocknen, groRe Brécklig 6-14
schneiden

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

Blumenkohl Weich vorkochen Hart 6-16

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

Zwiebel Diinnscheibig schneiden Knusperig 8-14

Karotte Weich vorkochen und in ca. Brocklig 8-14
8x8 mm Scheiben oder Wiirfel
schneiden

Speisepaprika In Streifen, Scheiben oder Brocklig 4-14

Stiicke schneiden
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Petersilie Mit Stielen trocknen, danach Brocklig 2-10
Blétter von Stielen trennen
und aufbewahren

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

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

Knoblauch Scheibig schneiden Knusperig 6-16

Spinat Leicht vorkochen Knusperig 6-16

Die Tabellenangaben zur Nahrungsmittel-Trocknungstemperatur sind empfehlend.

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

2. Bedienungsanleitung— 1 Stk. ordnungsmaig zu entsorgen.

Mehrere Information zur Entsorgung dieses Lebensmittels

TECHNISCHE ANGABEN erhalten Sie bei lhrer lokalen Stadtverwaltung, einem

« Stromversorgung: 220-240 V, ~ 50-60 Hz Abfallentsorgungsdienst oder beim Geschaft, wo Sie dieses
+ Nennleistungsaufnahme: 250 W Lebensmittel gekauft haben.

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

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

Um ein mogliches Schaden fir die Umwelt
oder die menschliche Gesundheit durch
unkontrollierte Abfallentsorgung zu vermeiden,
werfen Sie das Geréat und die Batterien Die Geratenutzungsdauer betrigt 3 Jahre
I (falls mitgeliefert) nach Beendigung ihrer
Nutzungsdauer zusammen mit gewdhnlichen ~ Das Herstellungsdatum ist in der
Haushaltsabféllen nicht weg, geben Sie das Gerat und Fabrikationsnummer angegeben.
die Batterien in die Spezialpunkte fir weitere Entsorgung
Uber.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst
an einen autorisierten Kundendienst.
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CYWUIKA AN NPOAYKTOB
BR1903

Mcnonb3yiTe aNeKTPUIECKY0 CYLUMIKY Ansi CYLUKU

(hpPYKTOB, OBOLLEN, NIEKAPCTBEHHLIX UMW NPSIHLIX TPaB,

pbIGbI, NOCTHOrO Msica U T.N.

ONMUCAHUE

1. Kpblwka

2. PelwéTkn Ansa cyLwkn

3. Kopnyc

4. Pyuka BKIOYEHUS/BbIKIIOYEHUS/YCTAaHOBKM Temnepa-

Typbl
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Ban ana spaweHna

Bhixog, PEWeTor

ropa4ero
BO3/yXa
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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 kacaviTecb ropsiymx noBepxHOCTEN YCTPONCTBA, CHU-

Masi peLLETKN NONb3yiTech KYXOHHLIMU NpUXBaTkamm.

27.02.2023 12:08:24



26| RU

Bo Bpems paGoTbl CyLUMIKN HE CHUMaWTE KPbILLKY Ha
ANUTENbHOE BPEMS!, €CNUN Bbl CHAMM KPBbILLIKY, 4TOGbI
MPOKOHTPONMPOBAaTL NPOLIECC CYLLKK, TO cobriopaiiTe
OCTOPOXHOCTb U He pacrnonaraiTe NuLo unu apyrve
OTKPbITbIE Y4aCTKM Tena Haj peLuéTkaMu Ans CyLUKu,
BO U3bexaHve nony4yeHnst oxora ropsymM Bo3ayxoMm.
He nepemelulanTte ropsyyto CyLInnky, 4OXAUTECH
MOSTHOTO €€ OCTbIBaHWSA.

Vicnonb3yiiTe yCTPOWCTBO B MECTax C XOpoLLen
BEHTUNALUMEN.

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

OTKntoYanTe yCTPOMCTBO OT 3MNEeKTPOCeTn nocne
MNCNONb30BaHWUS UK nepes YMCTkom. MNpun oTknoYe-
HUW CYLLIUIIKW OT 3NEeKTPUYECKON CEeTN AepXnTech

3a BUIKY LUHYpa NUTaHWUS U akKypaTHO BblHbTE €€

13 311IeKTPUYECKON PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP
MUTaHNsi — 3TO MOXET NPUBECTU K €ro NOBpeXAeHUI0
1 BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHMe.

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

W3 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 KpbILWKy (1) U peLwéTkn Ans CyLUKku (2)
TENMOW BOAOWN C HEWTParbHbIM MOLLUM CPEACTBOM,
OrMOMOCHUTE 1 NpOCYLUUTE.

» Kopnyc cywmnku (3) npoTpute BNaXXHOW TKaHbHO,
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 (2) M KpbILLKM (1).

+ BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWS B 3IEKTPUYECKYO
po3eTky.

+ [MoBepHuTe pyuyKy (4) N ycTaHOBUTE TeMnepaTypy
«70 °C».
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* Yepes 5 - 10 MUHYT BbIKIOYMTE CYLUWIIKY, yCTaHOBUB
pYyyKy (4) B monoxeHvie «Op, BbiHETE BUINKY LLUHypa
NUTaHUSA N3 SNIEKTPUHECKON PO3ETKM.

MpuMeyaHuna: Npy NEpBOM BKIIOYEHNWN CYLLWMKN

BO3MOXHO MNOsIBNeHMe HebOomMbLLIOro KOMMYECTBO AbiMa

1 NOCTOPOHHErO 3anaxa, 3T0 JOMyCTUMO U He SIBNsieTcs

rapaHTUMHBIM CrlyvaeMm.

NCMNONb30OBAHUE CYLUUIKKN

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

1 OTHOCUTENbHOWN BMaXHOCTH B NomeLleHun. bonee
noapo6Hyo MHpopmaumio cMoTpuTe B pasaene «Bpems
1 Temneparypa CyLUK1 NPOAYKTOBY», TakKe CMOTpUTe
Tabnuubl TemnepaTypbl U BpEMEHW CyLLKW MPOAYKTOB.

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

* PasnoxwuTte npoaykTbl Ha pelwéTkax Ans cyLwku (2)
Tak, 4Tobbl Obin CBOGOAHBIV NPOXOZ ropsiyero Bo3ay-
Xa Mexgy Kycoukamu Uim noMTUKamm NpoayKToB.

* YcrtaHoBuTe pelwéTkn (2) Ha Ban (puc. 1). YctaHaB-
nyBaNnTe He MeHee TPEX peLléTok (2), gaxe ecnun
HEKOTOpbIe N3 HUX He 3aronHEHbI.

* HakpowTe pelwéTku (2) kpbiwkon (1).

+ BcraBbTe BurKy LUHYypa NUTaHKS B 3NEKTPUYECKYIO
pO3eTKYy.

« [loBepHuTe py4Ky (4) v yctaHoBUTE HEOOXOANMYIO
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Temneparypy Ansi CYLUKV NPOAYKTOB.
» [opsunin BO34yx NOCTynaeT CHU3Y peLuéTtok (2) (puc.
1), BpaLueHue peléTok (2) obecneunBaeT paBHO-
MepHbI 064yB NPOAYKTOB ropsiYMM BO3AYXOM, HO
NpOAYKTbI, PACMONOXEHHbIE Ha HIDKHUX peluéTkax

(2), 6onee noaBepXKEHbI BO3AENCTBUIO FOPSIYETO
BO37yxa U BbICbIXatoT bbicTpee. Ans obecneveHns
paBHOMEPHOIA CYLLKU NPOAYKTOB, pekoMeHAyeTcs
yknaapiBatb 6onee BnaxHble NPoAyKTbl HA HUXKHME
peLweéTku (2).

* PekomeHayeTcsi Kaxablvi Yac, unu Yepes kaxagple
[Ba yaca npoBepsiTb NPOAYKTbI HA FOTOBHOCTb. Ecnu
NpoAyKTbl CyLIATCs HEPaBHOMEPHO, Bbl MOXeTe
nepeBepHyTb NX UMK MOMEHSATb MecTamu peLLETkn
(2) mectamu.

* [lepen Tem, Kak NOMEHATb PELLETKN (2) MecTamu,
BbIKIIOYUTE CYLUUIIKY, yCTAHOBUB py4Ky (4) B mono-
xermne «Oy.

*+ [o OKOHYaHWK CyLLUKW NPOAYKTOB, BbIKMIOYNTE CYLLUWM-
Ky, NOBEPHYB Py4Ky (4) B nonoxeHune «O», BoiHbTE
BUIKY LLHYpa NUTaHWs N3 3NeKTPUYecKo po3eTku n
[OXONTEC OCTbIBAHUS CYLLUUIKA.

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

PEKOMEHOALMU

BHUMAHUE!

+ [Ans npegynpexaneHus MULLEBbIX OTPaBneHnin unm
KULLIEYHbIX 3a6051€BaHUIN CTPOro cobroganTe Huxe-
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creaytoLme pekoMeHaaLmn: TemnbHbIX BELLECTB.

- crneguTe 3a YMCTOTOW PELLETOK (2), nocne Kaxaoro
MCMNONb30BaHUS CYLUUIKW NPOMbIBATE PELLETKN N .
(2) ¥ KpbILLKy (1) TENNO/ BOAOM C HEWTPATIbHLIM + Tlepen CyLUKOW TLaTeNbHO NPOMONTE (pyKTbI UM
MOILLMM CPEACTBOM, ONONOCHUTE U NPOCYLLNTE. OBOLLI U NPOCYLLNTE UX.

- TWaTenbHO BLIMOIITE PYKM Nepes NOAroTOBKOA * Ynanute y ppyKTOB NNOAOHOXKKM, KOCTOUKA.
NPOAYKTOR K CyLUKE, €CTIM Ha BALLMX pyKax ecTb + Ecnu Ha oBOLLax TONCTas KoXnua, CpexeTe eé.
Nope3bl, A3BbI, UMM €CNW Bbl CTPAAAETE KOKHBIMM * TopexbTe ppyKThI UK OBOLUM FIOMTUKAMM UNK
3a6oneBaHUsIMU1, He KacalTech MPOAyKTOB pyKa- KyGuKkamm, Srofibl, HanpuMep, BUHOTPaA, cylumnTe
MU, UCMONb3yiTe MEAVLIMHCKUE NEepYaTKi. LIEnnKkom.

- npoBepsis rOTOBHOCTb MPOAYKTOB UCNOSMb3yiiTe MpenBaputenbHas o6paboTka hpykTOB
BUIIKY NN APYTUe KyXOHHbIe akceccyaphl, He .
KacalTech NpoayKTOB pyKamu.

- creauTe 3a Tem, YToBbl AOMALLHME XMBOTHBIE
HEe HaxoaMnNUCb PSAOM C CYLUUIKOW BO Bpemsi eé€ .
paboTbl.

MoaroTtoBka hpyKTOB M OBOLLEN

HekoTopble pyKTbl MOKPbITLI CNIOEM BOcka, Ans yaa-
NEeHVsi BOCKa MOXHO Cpe3aTb KOXWULY Unn onycTUTb
hPYKTbI B KMMSLLYIO BOAY HA 1 MUHYTY.

[Insi coxpaHeHwWsi eCTECTBEHHOTO LiBeTa (hpyKTOB
ncnonbayiiTe COK NMMOHA, anefbCHa Unu nama.
Bbi6op ¢pykTOB M OBOLLEN Onyctute HapesaHHble KyCO4ku hpyKTOB B COK Ha
2-4 MUHYTBI, BbIHbTE KX, OBCYLUUTE U MONOXWUTE Ha

* Wcnonbayiite Tonbko cnesnble ppyKTbl 1 CBEXNE OBO- v
PEeLETKN Ans CyLUKu (2).

wy. Hecnenble Nnoabl pyKToB, BO BPEMSI CyLLKY, 5
MOryT NPUOBPECcT NOCTOPOHHMIA NMPUBKYC, Nepespe- * [na yeunenms Bkyca (bpyKToB ucronbayrite
11ble (PYKTB! MOTYT NIOMEHSITb CBOM LBET. HaTyparbHbI COK U3 Tex (ppyKTOB, koTopble ByayT

+ OBOLLUM cofiepXaT MeHbLLee KONNYECTBO CaxapoB CYWIMTLCA, HaNpUMep, SGMOYHBIX COK ANst AGMOK.
W KMCIIOT, NOSTOMy He BCe MPUrOAHBI ANS CyLLKH, MpunbnuantensHo 50-60 mn coka pa3seaute B 400 mn
HaNPUMEp, BPOKKONY M CNAPXKY, PEKOMEHAYETCS KANSYEHON BOAI, OMYCTUTE B PACTBOP COKa HapesaH-
He CylLMTb, a 3aMOPaKMBATL Hble OPyKTbl, NPUNM3NTENbHO Ha 1-2 Yaca, BblHbTE

+ CylueHHble (PpyKTbl 1 OBOLLW JOMKHbI BbITb crierka PPYKTEI, 0BCYLIMTE UX 1 BEINOXUTE Ha PELIETKM (2).
MArkuMmM 1 6e3 Baru, nepecyLueHHble dhpyKTbl 1 MpeaBapuTennHas o6pa6oTka oBoLyei

OBOLLM NEerko KpowaTtca 1 coaep>kaT MeHbLle nuta- « [INs NpeoTBPALLEHNs U3BMEHEHIE BKyCa B NPoLecce

CYLLKV W XpPaHEHUs1, pEKOMeHyeTCs NPOBEeCTW Npea-
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BapuTernbHyto 06paboTKy OBOLLEN.

OBoLLM MOXHO 06paboTaTb NAapoOM UMM Ha HEKOTOpPOEe
BpPEMSI MOMECTUTb B MUKPOBOJTHOBYHO MeYb, 3TU
MeToAbl NpeABapuTENbHOM 06paboTku, NpeanoyTyH-
TenbHee 06paboTKN OBOLLEN KUMSTKOM.

Mpwv ncnonb3oBaHWM NAapoBapku, MOMOXUTE OBOLL
Ha BEPXHWIA NNOTOK NapoBapKu 1 NporpenTe nx B
TeYeHve 2-3 MVHYT, Nocne 3TOro NepenoxmTe OBOLLM
Ha peLéTkn (2).

[MonoxwuTte oBOLM B NOAXOASALLYI EMKOCTb, Npea-
Ha3Ha4YeHHyto Ans ncnonb3oBaHus B CBY-nevax, n
nobasbTe HeGoNbLUIOE KONMYECTBO BoAbl. Hakporite
EMKOCTb KPbILLKOW 1 NOCTaBbTE €€ B MUKPOBOSTHOBYHO
neyb. YctaHoBuTE BpeMsi paboThl, KOTOpOe cocTaB-
NSIET «4ETBEPTb» BPEMEHW BApKU OBOLLEN, YKa3aHHO-
ro B MHCTPYKUMK K Bawein CBY-neyn. MloTtoBble 0BOLLM
nepenoxuTe Ha pewwéTku (2).

MOXHO OMyCTUTb Hape3aHHbIE OBOLLY B KUMSILLYHO
BOZAY Ha 2-4 MWHYTI, MOcre 3Toro A4ocTaTb, 06Cy-
LUNTb W BbINOXWTb Ha PELETKN (2).

PekomeHpauum no cyuike pbIObI U Msica

Wcnonb3yiTe Ans CyLIKV TOMNbKO CBEXYH PbIBY v
nocTHoe msco 6e3 xupa, Hanpumep, roBsAVMHY Uu
nTudy.

Mepen cyLukoi pbibbl K Msica Heobxoanma obsi3a-
TenbHas npeaBapuTenbHasi NOAroToBKa NPOAYKTOB,
KOTOpasi COXpaHWT Balle 3[0pPOBbE U SBNAeTcs 06s-
3aTenbHO, NO3TOMY NpefBapuTENbHO 3aMapuHynTe
WU OTBapWTE NPOAYKTbI NEPes, CYLUKON.
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BbIcyLLEHHYI0 pbIBY U MSICO MCMONb3YITE ANS NPUro-
TOBJIEHUS NEPBbIX UNW BTOPbIX Grtof.

Mepen npurotoBneHvem 6nioa, pekoMeHayeTcs
npeaBapuTenbHO 3aMOYUTb CyXyto pbiBy U Msico B
BoZe unu B 6ynboHe, NpMbnu3uTenbHO Ha OAVH Yac.

PeuenTt mapuHaga ans msca:

- 100 mn coeBoro coyca

-1 YaiHasi NoXKa U3MenNbLYEHHOTO YeCHOKa
- 2 CTONoBbIE NIOXKN TOMATHOW NacTbl

- conb U cneuun Jo6aensinTe no BKycy

Cylwka msaca

FOBSIAMHY UMK MSCO NTHLbI MOPEeXbTe Nonepék
BOJIOKOH Ha HebonbLune Kycoykn. MapuHyite Msco
2-3 Yaca, nocrne 3Toro BbiHbTE MSICO, 06CYyLIMTE U
pasnoxuTe Ha peLuéTku (2).

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

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

CyLuka pbi6bl

Mcnonb3yinTe ANs CYLUKM TOMNbKO CBEXYIO pbiby, He
1CMonb3yiiTe 3aMOPOXEHHYIO PbIby.

BbIHbTE 13 pbIBbl KOCTU U NOPEXBTE €€ Ha KYCOUKM.
MonoxwuTe Kycoukmn pbibbl B consiHoit pacteop (100 r
conu Ha 1 nuTp Bodbl), NOCTaBbTE EMKOCTb C PbIGON
Ha 30 MUHYT B XONOAWMbHWK, BbIHETE KYCOYKU pbibbl,
obcylumnTe 1 pasnoxuTe Ha pPeLeTkn (2).
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CywuTe pbIby [0 Tex Nop, noka u3 Heé He nepecTa-
HeT BbIAENsATbCS COK.

XpaHuTe cyLleHyto pblby B repMETUYHON YrakoBKe B
xornopaunbHuke He Gonee 3 mecsLes.

CylLuKa yke NpUroToBrneHHoMW pbiGbl U MAca

OtBapuTe pbIby nnu msco.

BbIHbTE 13 pbIObI KOCTM, C MSICa CpPeXbTe U3MNULLKKI
Xupa, nopexsTe NPoAyKTbl Ha KYCOUKU 1 pasnoxuTe
Ha peLuéTku (2).

CylunTe NpoayKTbl 0 FOTOBHOCTY.

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

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

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

CyLumuTe 3eneHb v NpsiHbie TpaBbl BMECTE CO CTe-
6nsimMu, nocne CyLUKu oTAenuTe NUCTbsA OT cTebnen n
y6epuTe Ha XpaHeHNe B repMETUYHYHO YMaKOBKY.
Mepen TeMm, kak yGpaTb TpaBbl HA XpaHeHue,
y6eanTech B TOM, YTO OHM XOPOLLO BbICYLLEHbI, B
NPOTVMBHOM Crlyyae TpaBbl MOTyT UCMOPTUTLCS.
BhbIcyLUEHHbIe LiBETHI MOXHO MCMONb30BaThb ANs
rep6apvisi Unu CoCTaBMeHNsI apoMaTHbIX calle.

XpaHeHue BbICYLIEHHbIX NPOAYKTOB

BbiCyLLeHHble NPOAYKTbI AOMKHbI COAEpXaTb MeHee
20% Bnaru, nepecyLleHHble (PPyKTbl 1 OBOLLM
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TEPSIIOT CBOKO MULLEBYIO LIEHHOCTb U BKYCOBbIE KayecTBa.
PekomeHAaLmmn 0 COCTOSIHWM BbICYLLIEHHbIX NPOAYKTOB
npviBedeHbl B Tabnuuax.

* Mcnonb3oBaHve NpaBuIibHOM YNakoBKW A1 BbICYLLIEHHbBIX
NpOAYKTOB, YBENUYMBAET CPOK NX XPaHEHUSI.

» Tepepn Tem, kak ybpaTb NPOAYKTLI HA XpaHeHWe, AanTe
VM MOJTHOCTbIO OCTbITh, MOCHE 3TOMO MONOXUTE WX B rep-
METUYHYI0 ynakoBky. Haunyuyiumne pesynsraTbl XpaHeHUst
NpOAYKTOB B BaKyYMHbIX KOHTEHepax Wi BakyyMHbIX
nakertax.

+ O6s13aTENbHO HAHECUTE MaPKMPOBKY Ha KOHTENHEP MUNn
nakeT, 0 HavMeHOBaHVe NPOAYKTa U AaTy YynakoBKU.

»  XpaHuTe NpoayKTbl B NPOXNIaAHOM TEMHOM MecTe C TeM-
neparypon He Bbile 15°C, MOXHO XpaHWUTb NPOAYKTLI B
XOMoANIIbLHOM U MOPO3UbHOM OTAENEHUN XONOANTb-
HUKa.

BPEMA U TEMNEPATYPA CYLWKU NPOOYK-
TOB

* Bpewms cyLwku kaxgoro npogykta nogdvpaeTca MHAVBK-
AyarnbHO U 3aBMCUT OT Ka4ecTBa U pa3Mmepa npoaykra, oT
Temneparypbl 1 OTHOCUTENBHOW BNAXHOCTU B NOMeLLe-
HWK, rAe NPOU3BOANTCS CyLLKa NPOAYKTOB.

+ [puBeaéHHble B Tabnuue AaHHbIE O TemnepaType u
BPEMEHW CYLLKV NMPOAYKTOB HOCSAT peKOMeHAaTenbHbI
XapakTep.

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

MpuMeyaHue: ecnv NPOAYKTbl HE YCMENK BLICOXHYTh 3a
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OAWH MPWEM, Bbl MOXETE NPOAOMKUTL CYLLKY B Apyroe
ynobHoe Bpemsi. BbikntounTe CyLwmnnky, AOXKANTECH
OCTbIBaHWS NPOAYKTOB 40 KOMHATHOW TemnepaTypbl Ha
peléTkax (2), nepenoxuTe NpoayKTbl B MULLEBbLIE KOH-
TeHepbl NN NakeTbl U y6epuTte NX B XONOAWUIbHOE 1N
MOpPO3UIIbHOE OTAENeHNe XonoaunbHMUKa.

Wcnonb3oBaHune BbICYLIEHHbIX (hPYKTOB 1 oBolen

B BbICYLLEHHbIX MPOAYKTaX MOXHO MOBTOPHO BOCCTaHO-
BUTb HEOGXOAMMYIO BMAXXHOCTb, NPeaiaraeTcst HeCKONbKO
cnoco6oB:

- ®pyKTbl M OBOLLM 3aMOYMTE B XONOAHON Bofe B
TeyeHue 2-6 yacoB, y6eamTech, YTO OHW He HarpeBa-
10TCS B NpOLIECCE 3aMavnBaHusi.

- MoxHO 3anuTb (OpPyKTbl UM OBOLLM KUMALLEN
BOOoOM Ha 5-10 MUHYT 1 foXaUTECH HEO6XOAUMOro
pesynerara.

- Bbl Takke MOXeTe BOCCTaHOBUTL BIaXXHOCTb
npoayKTOB, NPUrOTOBUB UX. Bo Bpems npurotos-
TIeHUst He pekoMeHayeTcst 06aBNATL pasnyHbie
npuvnpasbl 1 caxap. O6Lee npaBuno — 3anenTe
hpyKTbI ABYMSI YaLLKW BOAbI U faTe UM HEKOTOpoe
BpPEMS MOBapUTLCS.

YUCTKA U yXon

 lepeq YMCTKOM BLIKIIOUNTE CYLUMIKY W BbIHETE BUIKY
LUHYpa MUTaHWS U3 SNEKTPUYHECKOI PO3ETKU.

- 3anpelyaetcsi Norpyxartb CYLUUIKY, LUHYP MUTaHWUs
1 BUIKY LLIHYpa NUTaHUs B BOAY Wiu nioGyto Apyryto
XMOKOCTb.
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[MpomoiiTe KpbILwKy (1) 1 peLuéTkn ANns cywkm (2)
TENMOoW BOAOWN C HEWTParbHbIM MOLLMM CPEACTBOM,
OMOMOCHUTE 1 NpOCyLUUTE.

MoxHO Mcnonb3oBaTh ANt NPOMbIBKU KPbILWKK (1) 1
peLETOK (2) NoCYyAOMOEYHY0 MaLLVHY, YCTaHOBMB
HM3KOTeMMnepaTypHbIN PeXUM.

Ypanute 13 CyLUMmKy BO3MOXHbIE KPOLLKW OT Npo-
[AYKTOB W NPOTPUTE CYLLKY BHYTPW, Crierka BraxHOM
TKaHbIO NMOCHE 3TOro BbITPUTE HACYXO.

[MpoTpuTe noBepxHOCTb kopnyca (3) CyLunnku cnerka
BMaXKHOW TKaHbO, MOCIE Yero BbITPUTE HACYXO.

He ponyckaiTe nonagaHusa Bnarv BO BHYTPb kopnyca
(3).

He ncnonbayiiTe ANs YMCTKM KpbiLku (1), peluétok
(2), kopniyca (3) MeTannmyeckme movanku, abpasus-
Hble YUCTSALLME CpencTBa Uni pacTBOPUTENW.

XPAHEHUE

Mepen Tem, kak y6paTb CyLUUIKY Ha XpaHeHue npo-
BeauTe eé YUCTKY.

XpaHuTte CyLuMnKy B CyXOM NpoxyiagHoM MecTe,
HEOCTYNHOM ANs AeTel U NMiofen ¢ orpaHnyYeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMMU.
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PekomeHAyemas TemnepaTypa CyLUKU NPOAYKTOB

MpoaykTbl Temnepatypa (°C)
3eneHb, NpsiHbIe TpaBbl 35-40
Osowm 40-55
DpyKThbI 55-60
Msco, pbiba 60-70

MpvBeaéHHble B Tabnuue faHHbIe O TeMneparype CyLl-
KW NPOAYKTOB HOCAT pekoMeHAaTesNbHbIA XapakTep.

Tabnuua BpemeHu CywKkun (hpyKTOB 1 Airon

RU |33

MpoAaykTbl MoproTtoBka CocTosiHue nocne CyLKku MpoaomknTenbHOCTL CyLIKM (4ac)
AGpuKOChI, Nepcrkn PaspexsTe Ha NONoBUHKY, Msrkne 12-28
YA@nuTL KOCTOUKY
BaHaHb! OuunctuTe 1 nopexsre XpycTsime 7-28
NOMTUKaMU TONLUMHON 3-4 MM
BuHorpapa, npegnoytutensHo CylwmnTte Lenukom Msirkwin 8-34
copTa 6e3 kocTouek
Mpywa HapexbTe kycoukamu Msrkas 8-28
Kntoksa CywwmnTte Lenukom Msrkas 6-26
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Tabnuua BpeMeHu CyLLKM OBOLUEN U TpaB

MpoaykTbl

Moaroroska

CocTosiHMe nocne CyLWKn

MpoaomKUTeNbLHOCTL CYLUKM (Yac)

BaknaxaHb!

OuMCTUTL U HapesaTb
Kycoykamm

Xpynkue

6-18

puBbl

Merkue cylmTh Lenukom,
KpYNHble Hape3aTb

Xpynkue

6-14

Kabauku

Hapesatb ky6ukamu, npuénu-
autensHo 10x10 mMm

Xpynkue

6-18

LiseTHast kanycta

MpenBapuTensHo OTBapUTL
710 MATKOCTI

Teéppas

6-16

Kaptochens

MpenBapuTensHO OTBapUTL
5-10 MUHYT, HapesaTb NOMTH-
KaMu Ui KycouKamu.

XpycTawmin

8-30

Nyk

Hapesatb TOHK/MM KpyxKamn

XpycTawmia

MopkoBb

MpenBapuTensHO OTBapUTH
710 MATKOCTW, Hape3aTb
KpYXXKamu N KyGukamu,
npuGnuanTensHO 8x8 Mm

Xpynkas

Cnapkuit nepel,

Hapesatb nonockamm, kpyx-
KaMmu Unn Kycodkammn

Xpynkuin

4-14

Metpywka

CywuTe BmecTe co cTebnamu,
nocrie CyLku, oTAenuTe
nucTbA oT cTebneit u ybepute
Ha XpaHeHue

Xpynkas

2-10

Momuaopb!

MpenBapuTensHo ouncTuTe,
HapexeTe KyCouKammu Unm
TIOMTMKaMM TOMLMHOI OKOMO
3-5mm

Teépable

8-24
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Cenbpaepeit (KopHeBoit) Hapexbte ky6ukamu Tonwm- Xpynkun 6-14
HOIi 0KOMo 6x6 MM

YecHok HapexbTe nomtukamu XpycTsmin 6-16

LWnuHat MpenBapuTenbHO cnerka XpycTawmit 6-16
oTBapuTe

an/IBe,D,éHHbIe B Ta6r||/|u,ax AaHHble O BPpEMEHW CYLLUKU
NMPOAYKTOB HOCAT peKomeH,aneanbM XapakTep.

KOMMNNEKTALUA

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

TEXHUWYECKME XAPAKTEPUCTUKU

« OnekTtponuTanue: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
* HomuHanbHas notpebnsiemas mowHocTb: 250 BT

YTUNN3AUMA

YT06bI NPeaoTBPaTUTL BO3MOXHBIV Bpeq,
oKpy»atoLLelt cpefe Unu 300poBbI0 Noaei
OT HEKOHTPONMMPYEMOW YyTUNN3aLIMN OTXOAOB,
nocrne OKOH4aHUsA cpoka cryx6bl ycTponcTa
By V"V 2MEMEHTOB NUTaHMs (eicnm BXOASAT B

KOMMNEKT), He BbibpackiBaliTe nx BMecTe ¢
06bI4YHBIMM BbITOBBIMK OTXOAaMK, NepeaanTe Npubop n
AMNeMeHTbI NMMTaHUs B CNeLMann3poBaHHbIe NyHKTbI ANs
AanbHenwen yTunmsaumm.
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OTxopbl, 06pasyoLwpecs Npu yTunusaumm nsgenui,
noanexar obsisarenbHOMy c6opy ¢ nocneaytoLein
yTUnm3auven B ycTaHOBIIEHHOM NMopsiAKe.

[ns nonyyeHus 4ONONHUTENBHOW MHopMaLMmn 06
YyTURN3aLMn 4aHHOro NpodykTa 0bpaTutech B MECTHbIV
MyHULMNanuTeT, cnyx0y yTunusauum 6uITOBbIX OTXOA0B
UM B MarasuH, rae Bel npnobpenu AaHHbIN NpoaykKT.

Mpown3BoguTenb coxpaHseT 3a cobor npaso nsme-
HATb ANU3aiiH, KOHCTPYKLMIO U TEXHUYECKNE XapaKTe-
PUCTVKY, He BNUsIOLLME Ha oBLLmMe NpuHLMNLI paboTsl
ycTpoiicTBa, 6e3 npeaBapuTENbHOMO YBEAOMIIEHNS.

Cpok cnyx6bl ycTpoicTBa — 3 roga
[MlaTa npousBoACTBa yKaszaHa B CEpUNHOM HOMepe.

B cny4yae o6HapyxeHuUsi KaKMx-NnM6o HemcnpaBHO-
cTe Heo6xo0ANUMO 06pPaTUTLCA B aBTOPU3MPOBAH-
HbI/ CEPBUCHbIN LIEHTP.
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©OHIMOEPTE APHANFAH KENTIP-
rill BR1903

AnekTp KenTipriwTi xxemicTepai, kekeHicTepai,
Adpinik Hemece AamMaeyiw wenTepai, 6anbIKTbI,

MancbI3 eTTi XaHe T.6. KenTipy yWiH KonAaHbIHbI3. 2
CUNATTAMACDI

1. Kaknak

2. Kenrtipyre apHanfaH Topnap

3. Kopnycbl .3
4. Kocy/ewipy/TemnepatypaHbl opTaHy TyTKachbl

Ban anA spaweHua

Bbixoa, PEWeTOr

ropa4ero
BO3/yXa
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KAYINCI3AIK LWWAPATAPBI XXOHE MAAOA-
NAHY BOUbIHLWA H¥CKAYNbIKTAP

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kenire KocbInFaH KypbiriFblHbl, KApaycbl3 Kanablp-
MaHpI3.

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

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

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

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

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

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

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

KypbInfFbiHbI XXenaeTyi )akcbl xeprnepae nanganbi-
HbIHpI3.

KenTiprilLH >KeTKi3y XUbIHTbIFbIHA KipeTiH BenLekTepiH
faHa KonpaHbIHbI3.

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

KypbInfbl KOPNyCbiH, xeni 6aybIH xaHe xeni 6ayblHbIH,
aLlacblH Cy KONIMEH ycTaMaHbl3.
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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 KeliH OHbl 3NeKTp XeniciHeH
aXblpaTblHbI3 XXoHe aBTOpraHFaH CepBUCTIK opTa-
NbIKKa >KYTiHiHi3.

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

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

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

ATNFALL PET NTANOANY ANObIHOA

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

* Kypanapl kantamagaH LblFapblHbi3 xeHe 6apnbik
KanTama matepuanaapblH XOWbIHbI3.

» 3aybIT kanTamacblH CakTaHblI3.

« Kayincisgik wapanapbl MeH naganaHy Hyckayna-
PbIMEH TaHbICbIHbI3.
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YKuHakTanbiMblH TEKCEPIHI3.

Kypanabl 3akbiMaaHyblHa KaTbICTbl GaiikaHbl3
3aKblMAaHybl 6onFaH xarganaa oHbl xerire
KocnaHpi3.

KypangblH KepceTinreH KyaTTaHablpy kepHeyi napa-
MeTprepi anekTp XeniciHiK NnapameTpnepiHe cakec
KeneTiHiHe ko3 XeTki3iHi3. KypbinfbiHbl 60 'L xuinik-
Teri aneKkTp xenicinae nanganaxfanaa, ewkadgan
KOCbIMLLA 9peKeT KaxeT emec.

KaknakTbl (1) )eHe kenTipyre apHanfaH Toprapgb! (2)
GeliTapan XyFblILLl 3aT KOCbIIIFaH Xblrlbl CyMeH Xybirn
XKiGEPiHi3, LUaNbIHbI3 )XOHE KypFaTbIHbI3.

Acnan kopnycblH (3) AbIMKbIT MaTaMeH CYPTiHi3,
coAaH KewiH KypfFaTbin CypTiHi3.

Hasap ayaapbiHbI3! KenTipriw kopnycbiH (3) cyFa
Hemece 6acka Kes-KerreH CyibIKTbIKTapFa canyfa Thbiii-
bIM canblHagbl. KenTipriw kopnycbiHbIH (3) xxenaeTkil
caHblnaynapbiHa CyablH TUoiHe xomn 6epMeHis.

Kbl3OblpFbill anemeHTTEH Gerae victepai KeTipy YLUiH
KenTiprilwTi GipiHWi peT KonaaHap anabiHAa OHbl
opHaTbINFaH TopcbI3 (2) xaHe kaknakcbi3 (1) kocy
YCbIHbINaab!.

XKeninik CbIMHbIH abIpbIH 3NEKTP po3eTKacbiHa
KOCbIHbI3.

TyTKaHbl (4) BypaHbI3 xaHe TemnepaTypaHbl «70 °C»
OpHaTbIHbI3.

* 5-10 MUHYTTaH KeliH TyTkaHbl (4) «OFF» kyitiHe
KOMbIN, KENTIPriluTi OLWipiHi3, KyaT CbIMbIHbIH allacbiH
3MeKTp po3eTKacblHaH CybIpbIN anblHbI3.
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EckepTnenep: kenTipriTi GipiHLi peT KockaH ke3ae a3
MernLiepae TYTiH MeH GeTeH uic naitaa 6onybl MyMKiH, Gyn
KanbInTbl XXeHe Keninaik xxaraaansl 6onbin TabbinManabi.

KENTIPTIWTI KONOAHY

HA3AP AYOAPbIHbI3! Op eHiMHAI kenTipy yakbITbl Xeke
TaHganagbl XaHe OHbIH kenemiHe, Tabufn biFangplbiFbl-
Ha, 6ernimeferi TemnepaTtypa MeH canblCTbipMarnb! binFan-
Ablnbikka 6aiinaHbicTbl 6onafbl. TonblFbipak aknaparTbl
«OHiMAj kenTipy yakbITbl MeH TeMnepaTtypacbl» 6eniMiHeH,
CoHAan-aK eHimai kenTipy TemnepaTypachkl MEH yakbITbl
KecTenepiHeH KapaHbI3.

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

* OHiMaepai kenTipyre apHanfaH Topnapaa (2) eHimaep
GenikTepi MeH TiniMaepi apacbiHaH bICTbIK ayaHbIH,
epKiH eTyi KamTamachbI3 eTineTiHAen eTin opHanacTbl-
PbIHbI3.

» Topnapael (2) 6inikke opHaTbIHbI3 (cyp. 1). Erep onap-
OblH kenbipeynepi TonTeipbinmMaca Aa, kem aereHae yL
TOpAbl (2) OpHaTbIHbI3.

» Topnapaebl (2) kaknakneH (1) xxabblHbI3.

» Kyat 6aybiHbIH allacblH 311eKTp po3eTkacbiHa CarblHpI3.

» TyTkaHbl 6ypaHbI3 (4) xaHe eHiMaepdi KenTipy yLiH
KaxeTTi TemnepaTypaHbl OpHaTbIHbI3.

» blcTbik aya TopnapapliH (2) acTbiHaH kenegi (cyp. 1),
ToprapablH (2) aiHanybl eHIMAEPAI bICTbIK ayameH
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Gipkenki xennyiH kamTaMmacbI3 eTeai, 6ipak TemeHri
Toprnapga (2) opHanackaH eHiMaep bICTbIK ayara kebipek
yLibIpanabl xeHe Tesipek kebei. OHimaepai Gipkenki
KenTipyai kaMTamachI3 eTy YLUiH AbIMKbInblpak eHimaepai
TeMeHri Topnapra (2) canbin opHanacTblpy YCbiHbINaabI.
Op caraT caWiblH Hemece eki caFaT calblH eHIMAepAiH,
OanblHAObIFbIH Tekcepy YCbiHbINaabl. Erep eHimaep 6ip-
Kenki kenTipinmece, ci3 onapabl ayaapa anacbi3 Hemece
TOopnapablH OpblHAAPbIH (2) aybICTbipa anachl3.
Topnapabl (2) OpHbIH aybiCTbipMac GypbiH, TYTKaHbI (4)
«OFF» KyniHe KOMbIN, KeNTipriLTi eLwipiHi3.

OHimaepai kenTipy askTanfaHHaH KeniH, TyTkaHbl (4)
«OFF» kyniHe Gypan, kenTipriluTi eLwipiHi3, KyaT CbiMbl-
HbIH aLlacblH 3NEeKTP Po3eTKacblHaH CybIpbIM anblHbI3
)OHe KenTipriw cankblHAaraHLwa KyTiHi3.

OHimaepai WhiFapbin anbiHpl3, cCakTayfa apHanfaH Tapara
canblHblI3.

¥CbIHBICTAP
HA3AP AYJAPbIHbI3!

TamakneH ynaHyfa xaHe illek aypynapbiHa xon 6ep-
Mey YLiH TeMeHAe KeNTipinreH yCbiHbICTapabl kaTaH,
CaKTaHbI3:

- TopnapgblH (2) TasanbifblH kagaranaHpl3, KenTipriuTi
ap KonaaHFaHHaH KeniH Topnapapl (2) xeHe KaknakTbl
(1) BeriTapan Xyfbll 3aT KOCbIFaH blfbl CyMEH Xybin
XIBEPIHi3, LalblHbI3 XXaHE KypraTblHpbI3.

- eHiMaepai kenTipyre aanbiHaamac 6ypbiH KONbIHbI3AbI
Xakcblnan XyblHpl3, erep Ci3fiH KonblHbI3aa KecinreH
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xep, xapanap 6onca Hemece ci3 Tepi aypynapbliHaH
3apan Luerin X)XypceHi3, eHimaepre KonblHbI3ab!
TUri36eHi3, MeaMUMHarbIK KOIFanTbl KOnAaHbIHbI3.

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

- KenTipriw XyMmbIC iCTen TypFaH KesiHae aHblHAa Yy
»aHyapnapblHbiH 60nMaybIH kagaranaHbi3.

XemicTep meH KekeHicTepai TaHaay

« Tek nickeH xeMicTep MeH aHa NiCKeH KeKeHicTepai
nanganaHbiHpI3, NicnereH xxeMictepaeH KenTipy KesiHae
6erae AaM LUbIFybl MYMKiH, NiCyi acbin KETKEH XemicTtep
TYCiH ©3repTyi MyMKiH.

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

« KenTipinreH xxemicTep MeH KeKeHiCcTep can Xymcak
XaHe binFancbi3 6onybl kepek, acbipa KenTipinreH xemi-
CTEep MEH KOKeHiCTep XeHin yrineai xxeHe KypambiHaa
KyHapnbl 3aTTapbl a3 6onagbl.

XemicTep MeH KekoHicTepai AanbIHAAY

« KenTipy angbliHaa xemictepai Hemece KekeHicTepai
MYKUAT XYbIHbI3, )8He onapabl KypraTbIHbI3.

* XewmictepgiH cabakTapblH, CyMeKTepiH anbin TacTaHpl3,
erep xewmictepre 6anaybl3 xarblnFaH 6onca.

« Erep kekeHicTepaiH Kabbifbl kanblH 6onca, oHbl kecin
TacTaHbl3.
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» XewmicTepai Hemece KekeHicTepai Tinimaepre Hemece
Tekwwenepre KeciHi3, xxuaekrepai, Mbicanbl, Xy3imai
GyTiHOe KenTipiHi3.

Xewmictepai angbliH-ana eHaey

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

+ KemicTiH Tabum TyciH cakTay YLUiH NMMOH, anenbCuH
Hemece Nanm LWbIpbIHbIH KonAaHblHpI3. KecinreH
XemictepaiH 6enikTepiH WbIpblHFa 2-4 MUHYTKa
6aTbIpbIHbI3, OnapAbl WhiFapbIn anbiHbI3, KYpraTbliHbI3
XaHe KenTipy yLiH Topnapfa (2) canbiHblI3.

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

» KekeHicTepai angbiH-ana eHaey

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

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

+ Byra nicipriwTi kongaHFaH kesae, kekeHictepai byra
NICiprilUTiH XOFapfbl HayacbiHa canblHbI3 Aa, onapabl
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2-3 MUHYT Kbl3ablpblHbI3, COAAH KeNiH KekeHicTepai
Topnaprfa (2) canbiHpI3.

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

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

Banbik neH eTTi kenTipy 60MbIHLWIA YCbIHbICTap

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

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

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

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

- 100 mn cos Ty3ablifbl

- 1 waii KacblK ycakTanfaH capbimMcak

- 2 ac kacblk ToMaT nactachl

- TanfamblHpl3Fa Kapau Ty3 6eH gemaeyiwTepai
KOCbIHbI3

ETTi kenTipy

Cublp eTiH HeEMece KyC ETiH KilLKeHe KecekTepre Tan-
LWbIKTapblHa kenaeHeH KeciHid. ETTi 2-3 caraT Golibl
MapWHaATaHpl3, coAaH KewiH eTTi WbiFapbin anbiHpI3,
KypFaTbiHbI3 XaHe Topnapfa (2) xanblHbi3.

ETTi KenTipy yakbITbl KenTipy Temnepatypackl 60-
70°C 6onfanaa, wamameH 8-aeH 15 caratka AeniH.
KenTipinreH eTTi 6enMe TemnepatypacbiHaa,
repMeTvKanblk kantamaga 2 antagaH acbipMan,
TOHA3bITKbILITA - 3 alijaH ackipMai cakTaHbI3.

BanbIKThI KenTipy

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

BanbikTaH cyiekTepiH anbin TacTaHbl3 )XaHe OHbl
KeceKTepre KeciHja.

Banbik kecekTepiH Ty3 epiTiHAaiciHe canbiHbI3 (1

nmTp cyFa 100 r Ty3), Ganblk canblHFaH bigbicTbl 30
MWHYTKa TOHA3bITKbILLKA KOWbIHbI3, Ganblk kecekTepiH
LbIFapbIn anbiHpI3, KypFaTblHbI3 XaHe Topnapra (2)
KanbIHbI3.

BanbiKTbl WbIPbIHbI LWbIFYbIH TOKTATKAHLLA KENTIPiHi3.
KenTipinreH 6anbIkTbl repMeTukanbik kantamaga
TOHa3bITKbIWTa 3 aaaH acbipmal cakTaHbl3.
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[aibiHaanfaH 6anbiK NeH eTTi KenTipy

BanbIKkTbl HeMece eTTi nicipin anbiHbI3.

BanblkTaH cyekTepiH anbin TacTaHpl3, eTAeH apTbik
MawinapblH Kecin anbin TacTaHbl3, eHimaepai kecektep-
re 6enin kecin, Topnapra (2) xanHbi3.

OHimaepai AanbiH GonFaHrFa AeniH KenTipiHi3.

Banblk neH eTTi repMmeTyKanbIk kantamaaa, 6enve
TemnepaTypacbiHaa 2 anTajaH acbipmaii cakTaHbl3,
TOHa3bITKbILWTA - 3 anAaH acbipman cakTaHbl3.

LenTepai, Aamaeyiw wenTtepai Hemece rynaepai
KenTipy

KenTipy YLUiH »ac kek LwenTi, ke3-kenreH AamMaeyil
LwenTepai Hemece rynaepai nanganaHyra 6onagbl.
Kek wenTi xaHe Aamaeyiw wenTtepai cabaktapbiMeH
Gipre KenTipiHi3, KeNTipreHHeH KeliH >anblpakTapblH
cabakTapblHaH 6enin, aya eTki3benTiH kanTamaga
CaKTaHbI3.

LLenTepai caktayra kosipaaH 6ypbiH, onapaplH Xak-
cblnan KenTipinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3, aiTnece wenTtep
OyniHin KeTyi MyMKiH.

KenripinreH rynaepai xoww uicTi cawe Hemece repbapui
Xacay ywiH nanganHyra 6onagbl.

KenTipinreH eHimpepai cakray

KenTipinren Taramgapgarbl binFan 20% - AaH asbipak
6onybl Kepek, acbipa KENTIPINreH XXeMICTeP MEeH KOKOHi-
cTep TaFamablK KYHABIIbIFbI MEH JaMiH XoFanTagbl.
KenTipinreHn TaramgapablH KyWi Typanbl YCbIHbICTap
KecTenepae KenTipinreH.
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» KenTipinreH eHimaepre apHanfaH AypbIC kanTamaHbl
KongaHy onapablH caktay Mep3iMiH apTTbipajbl.

+ ©Himaepai cakTayFa kosipaaH 6ypbiH, onapabl
TOMbIFBIMEH CYbIThIHbI3, COAAH KeliH onapabl aya
OTKI36ENTIH kanTamara canblHbl3. CakTayablH eH Kak-
Cbl HOTUXXENEepPI eHIMAI BakyyMablk KOHTENHepnepae
HeMece BakyymMAblK nakeTtepae 6onaabl.

» KoHTelnHepre Hemece nakeTke, eHIMHIH aTtaybl MeH
opay KyHi Typanbl MiHAETTI TypAe TaHGanayabl
YMbITMaHBI3.

* OHimaepai cankbiH, kapaHfbl, TeMnepaTypachl
15°C-TaH acnanTblH Xepae cakTaHbI3, OHIM-

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

OHIMAEPAI KENTIPY YAKbITbl MEH TEMMEPA-
TYPACDI

* Op eHiMAi KenTipy yakbITbl XXeke TaHaanagbl aHe
©HIMHiH canacbkl MEeH MerLIepiHe, eHiMAi KenTipy Xyp-
risineTiH 6enmeneri Temnepatypa MeH canbiCTbipMa-
bl biFanabinbikka 6annaHbICTbl Gonaabl.

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

+ KenTipriuTi urepreH caiiblH Ci3 eHIMAI kenTipy Temne-
paTypachl MeH yakbITblH ©3iHi3 TaHAal anachl3.

EckepTne: erep eHimaep 6ipiHLi peTTeH kebyre

ynrepmece, Ci3 KenTipyai bIHFanbl yakblTTa Xarnra-

cTblpa anackl3. KenTipriwTi ewwipiHi3, Topnapaarsl (2)

eHiMaep 6enme TemnepartypacbliHa AeliiH CybiFaHwa
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KYTiHi3, eHiMAepAi TaMak KOHTelHepnepiHe Hemece
nakeTTepre carsbin, TOHA3bITKbILTbIH TOHA3bITKbIL HEMece
My3aaTkbIL GeniMiHe canbin KoWbiHbI3.

KenTipinreH xemictep meH kokeHicTepai nakaanaHy

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

- XKewmicTep MeH kekeHicTepai cyblk cyFa 2-6 carart
XiBITiHi3, xibiTy kesiHae onapabiH KbI3bIMaNTbIH-
[bIFbIHA KO3 XKETKI3iHi3.

- XKewmictep meH kekeHicTepai 5-10 MUHYT kariHan
TYpFaH Cyfa canbirn, KaXeTTi HOTWKEHI KyTeci3.

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

TA3APTY XOHE KYTIMI

» KenTipriwTi Ta3anaynaH 6ypbiH, OHbl OLLIPIHI3 XaHe
KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH allackliH 3MeKTp po3eTkacbiHaH
CybIpbIMN anbiHbI3.

» KenTipriwTi, KyaTTaHabIpy 6ayblH XaHe KyaTTaHabIpy
6ay alacblH CyFa Hemece Kes-kenreH 6acka cyii-
bIKTbIKTApFa canyfa TblibIM canblHagbl.

» KaknakTbl (1) xeHe kenTipyre apHanfaH Topnapasl (2)
GeliTapan yfblLl 3aT KOCbISIFaH Xblrbl CYMEH Xybin
XiBepiHi3, WanblHbI3 XXoHe KypFaTbIHbI3.
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» Kaknaktbl (1) >xeHe Topnapabl (2) yy YLWiH TeMeH
Temneparypa pexuMiH OpHATbIM biAbIC KYFbILL MaLLKU-
HaHblAa xyyFa 6onaabl.

» KenTipriwTeH eHimaepaeH kanybl MyMKiH yriHainepiH
anbin TacTaHpl3 XaHe KeNTIpriLuTi illiH con AbIMKbIN
Ly6epekneH CypTiHi3, coaaH KeWiH KypFaTbin CypTiHi3.

» KenTipriw kopnycblH (3) cen AbIMKbIN MaTameH
CYPTiHi3, coaaH KewiH KypFaTbin CypTiHi3.

» KopnycTblH iwiHe (3) iwiHe binFanablH TyCyiHe xon
6epmMeHis.

» Kaknaktbl (1), Topnapael (2), kopnycTbl (3) Tazanay
yLiH MeTann xekenepgi, abpa3usTi Tazanay 3aTTa-
pbIH HEMece epiTkiWTepai nanganaH6aHbI3.

CAKTANYbI

» KenTipriwTi cakTayfa anbin kosipaaH 6ypbiH, OHbl
Tasanan anbiHbl3.

+ KenTipriuTi Kyprak cankplH, 6ananapablH xaHe MyM-
KiHAIKTepi WwekTeyni agaMmaapablH Konbl XKeTnenTiH
Xepae caKTaHbI3.

©HimaepAai kenTipyAiH yCbIHbINATLIH TeMneparty-
pachbl

©Himaep Temnepatypa (°C)
Kek wen, gemaeyiw wentep 35-40
KekeHictep 40-55
Kewmictep 55-60
ET, Ganblk 60-70
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KecTene kenTipinreH eHimaepai kenTipy Temnepartypachl Typanbl JepekTep yCbiHbIMAbIK cunaTtTa 6onagbl.

XemicTep MeH xupaekTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

©Himaep HanbiHpay KenTipyaeH keiinri xaraanbl | KenTipy y3akTbifbl (caFar)
Opik, Wwabpans! YKapTbiFa KeciHi3, cyiekTepiH XKymcak 12-28
arnbin TacTaHbi3
Bananpap ApLWbIHBI3, kKanbIHAbIFLI 3-4 KeiTbipnak 7-28
MM GonartbiH Tinimaepre
KeCiHi3
2Kysim, cyrekTepi oK cypbin- ByTiHaen kenTipiHi3 XKymcak 8-34
Tapbl XaKcblpak
Anmypt KecekTepre KeciHi3 Yymcak 8-28
Myioknuaek ByTiHaen kenTipiHi3 XKymcak 6-26

KekeHicTep mMeH wenTepai KenTipy yakbITbIHbIH KecTeci

KaiHaTbIn nicipiKis, Tinimaepre
Hemece KecekTepre KeCiHia.

©Himpep NavibiHpay KenTipyaeH keniHri xarganbl | KenTipy y3akTbiFbl (cafaT)
Basngeina APpLUbIHBI3 X8He KecekTepre ChblIHfbILL 6-18
KeCiHi3
CaHplpaykynakrap ¥cakTapblH 6yTiHAel ken- ChbIHFbILL 6-14
TipiHi3, YNKEHAEPIH KECIHI3
Kaginep LWamameH 10x10 Mm Tekwwe- ChblIHfbILL 6-18
nepre KeciHia
ynai keipbikkabat 2KyMmcapraHra aeitiH anabiH KatTbl 6-16
ana nicipiis
Kapton AngpeiH ana 5-10 MuHyT KeiTbipnak 8-30
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Musas KiHilke AeHrenekTepre KpiTbipnak 8-14
KECIHi3
Cobia YKymcapratra AeiiH angslH ChblIHfbILL 8-14

ana kanHartbin nicipiHia, wa-
MameH 8x8 MM [ieHrenekTepre
Hemece TekLuenepre KeciHia

ToTTi Gypbiw YXonakrapra, AeHrenekrepre ChbIHFbILL 4-14
Hemece Tinimaepre KeciHi3

AwkenkeH CabakrapbiMeH Gipre ChlIHfbIL 2-10
KeNTIpiKi3, KenTipreHHeH keiH
XarnblpakTapblH cabakTa-
pelHaH Genin, caktayra anein
KOMbIHBI3

KbizaHaktap AnpplH ana TasanaHbia, KatTbl 8-24
KanblHAbIFbLI WamMameH 3-5 MM
KecekTepre Hemece Tinimaep-
re KeciHia

Banabipkek (Tamblpribl) KanblHabifbl LiamameH 6x6 ChblHfbILL 6-14
MM TeKLIenepre KeciHia

CapbiMcak Tinimaepre KeciHi3 KbiTbipnak 6-16
Acxanblipak AngpelH ana asgan kanHaTbin KeiTbipnak 6-16
nicipiHi3

KecTenepgae kenTipinreH eHimaepai KeNTipy yakbITbl Typarbl AepekTep YCbiHbIMABIK cunaTTa Gonaapl.

XUbIHAKTANbIMbI

1. KenipriwTi — 1 gaxa.
2. Hyckaynbik — 1 gaHa.
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TEXHUKANBIK CUMMATTAMAJAPDI

*  OnekTpnik KyaTTaHabipybl: 220-240 B, ~ 50-60 Ny
* HomuHangblk TyTblHaTbIH KyaTbl: 250 BT

NANOAFA ACbIPY

KangbikrapablH 6akpinaHbain nangara acbl-
pybIHaH KopLuaraH opTafa Hemece agamaap-
[OblH AeHcaynbifbiHa 3USiH KeMTipMey YLUiH,
KypangiblH HeMece KyaTTaHAbIpy aNeMeHT-
TepiHiH (erep >XWHaKTanbIMFa Kipce) KblamMeT
eTy Mep3iMi asiKkTanfFaHHaH KeniH onapabl
apeTTeri TYPMbICTBIK KanablKTapMeH bipre TactamaHpi3,
acnanTbl XaHe KyaTTaHabIpy aNeMeHTTepiH ogaH api nan-
[ara acblpy YLUiH apHalbl NyHKTTepre xibepiHia.

ByvibiMgapapl nangara acbipy kesinge nanga 6onatbiH
kanabikTap 6enrineHreH TapTin 6oMbIHIWA Keneci nangara

acblpblnaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TYpAe XuUHayFa xaTtapl.

BepinreH eHiMai nangara acelpy Typasnbl KOCbIMLUIA akna-

paTTbl any yLiH XeprinikTi MyHULUMNanuTeTKe, TYPMbICTbIK

kanablkTapabl naaara acbipy KblameTiHe Hemece Gepin-
reH eHimMAi caTbin anfFaH AykeHre xabaprnacblHpl3.
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OHpipyLwi anaplH-ana eckepTyci3, KypbInfblHbIH,
[N3alHbIH, KOHCTPYKLIMACHI MEH OHbIH Xanmbl XKYMbIC
yCTaHbIMAapblHa acep eTnenTiH TeXHWKanblk cunarTa-
MarnapblH ©3repTy KyKbifblH ©3iHe Kanablpagbl.

KypbInfbiHbIH KbI3MET KepceTy mMep3iMi — 3 XKbin
©HpipinreH KyHi cepusanbiKk Homipae KepceTinreH.

KaHpan pa 6ip akaynbikTap TabbinfaH xargaanaa
Aepey aBTOpnaHAbIPbINFaH CEPBUCTIK OpTanbIKKa
XKYTiHy Kepek.
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