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CYLUWJIKA OJ19 OBOLLENA U ®PYKTOB
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Basa

Boikniouarens «l/0»

Cekuunmn ons cywkn

Kpbllka

JlaHHoe ycTpovicTBO HeJib3s1 UCI10J/1b30BaThb
BO/IM3M eMKOCTEeN C BOAO (Takmx Kak pako-
BWHa, BaHHa, 6acceviH v T.11.).

Ana aononHnTenbHOW 3alunTel Le1ecoo-
6pasHo B Lerb NUTaHusl yCTaHOBUTb YCTPO-
CTBO 3aLynTHOro otkoyeHus (¥Y30) ¢ Homu-
HaslbHbIM TOKOM cpabatbiBaHusl, He MpeBbi-
warwmm 30 MA; Ons yCcTaHOBKU creayet
06paTnUTbLCS K CrieynasnmcTy.

MEPbI BEBOMNACHOCTU

Mepen, Haydanom aKcryaTaummn anekTponpubopa
BHUMATESIbHO MPOYMTAIATE HACTOSILLYIO MHCTPYKLIMIO
0o SKCMyaTaumnmn 1 COXpaHUTe ee [J1s UCMosib30Ba-
HWS B KQYECTBE CMPaBO4HOro Marepvana.
Micnonb3yiite yCTPOMCTBO TOJIbKO MO €ro NPSIMOMY
Ha3HAYEHMIO, KaK M3NTOXEHO B JAHHOW MHCTPYK-
ummn. HenpaBunbHoe ob6palleHne ¢ npubopom
MOXET MPUBECTU K €ro MOSOMKe, MPUYUHEHWIO
Bpea Nnosib30BaTeso U ero MMyLLECTBY.

Mepepn BkOYeHMEM yOeamTech, YTO Hanps-
XXEHNe B 9NEKTPUYECKON CeTU COOTBETCTBY-
€T paboyemy HanpsKEHWIO YCTPOCTBA.
Mcnone3yiite npnbop TOSbKO MO ero nps-
MOMY Ha3HaYeHWI0, NPUMEHSINTE TONbKO TE
akceccyapbl, KOTOpble BXOAAT B KOMMAEKT
NoCTaBKU.

YcTaHaBnvBanTe yCTPOMCTBO Ha TEMNIOCTON-
KOW, POBHOW M YCTOMYMBOW MOBEPXHOCTU,
BOANIM OT UCTOYHWKOB Tenna, Bnarv 1 npsiMo-
ro COJIHEYHOro CBeTa.

He BkntoyanTe npnbop B MecTax, rae pacmbl-
NA0TCSH adPO030U UM UCMOb3YIOTCH JIerko-
BOCM/IAMEHSIOLLMECH XUAKOCTH.

He ncnonbayiTe nprubop BHE NOMELLEHUIA.
Mpu akcnnyataumn npubopa pekoMeHayeT-
CSl pa3mMoTaTb 3NEKTPOCETEBON LUHYP Ha BCIO
€ero JsInHy.

OnNeKTPOCETEBOW LLUHYP HE O0JIKEH:
conpukacarbCsi C ropssy1MMn NnpeameTamMu,
NPOTArMBaTbCS YepPe3 OCTPbIE KPOMKU.
lMepunoanyeckn npoeepsanTe COCTOSAHNE U30-
NALUMN 9NEKTPOCETEBOIO LLHYPA.

3anpelaeTcss MCNoib30BaTh YCTPOWCTBO
Npv NOBPEXAEHN CETEBOM BUKU U 31€EK-
TPVYECKOro LUHYpa, ecniv OHO paboTaeT C
nepebosimu, a Takxke nocne ero nageHus.
Mo BceMm BonpocamM peMoHTa obpallantechb
B @BTOPU30BaHHbIN (YNOTHOMOYEHHBI) cep-
BUCHbIN LIEHTP.

Bo nsbexaHne prcka BO3HUKHOBEHUS NoXa-
pa He NCnonb3ynTe NePexXoaHNKN Npu Noa-
K/IOYEHUN YCTPOMCTBA K 3NeKTPUYecKon
poseTke.

BblHMMasa BUKY CETEBOroO LUHypa U3 3nek-
TPUYECKOM PO3eTKWU, HE TAHUTE 3a LUHYpP, a
[epXUTECH 32 BUJIKY.

He GepuTtecb 3a BWIIKY 31EKTPOCETEBOIO
LUHYpa MOKPbLIMU pyKamu.

Hukorpa He ocTtaBnaiiTe pabdoTarolwmin npu-
60p 6e3 npucmoTpa.

Bpemsa HenpepbiBHOV paboTbl He [O0JXK-
HO npeBbiwaTtb 40 yacoB. [0 ucTeYeHUn
40 yacoB paboTbl BbIKJIIOYNTE YCTPOMCTBO,
OTK/IOYMTE €ro OT 3JIEKTPUYECKON ceTu U
naiite npubopy OCTbITb.

He knagmte n He XpaHUTE YCTPOMCTBO B
MecTax, OTKy[Aa OHO MOXET ynacTb B BaHHYy
WA PAKOBMHY, HAMOSIHEHHYIO BOLOW, He
rnorpyxarite yCTPOWCTBO B BOAy Wn oOyio
OPYryto XnOKoCTb.

Ecnu ycTponcTBo ynano B BOAY, HEMeOeH-
HO N3BNIEKUTE CETEBYIO BUJIKY U3 3NEKTPUYE-
CKOW pO3eTKN, N TONbKO NOCIie 3TOr0 MOXHO
nocTartb Npubop 13 BOAbI.

He ponyckaiTe nonagaHus BOObl B OTBEP-
cTus 6asbl.

He pagpewante petaMm MCMNonab30BaTb
YCTPOWCTBO B KQYECTBE UMPYLLKMN.

JaHHOe YyCTpONMCTBO He npeaHasHayYeHo A1s
MCMOMb30BaHUS AETbMU U JIIOABMU C OrPaHu-
YEHHbIMV BO3MOXHOCTSIMU, €CIIM TOSTBKO JIMLLOM,
OTBEYaIoLLIM 33 1X 6e30MacHOCTb, UM He AaHbl
COOTBETCTBYIOLLIME U MOHATHBLIE UM UHCTPYKLN
0 6e30MacHOM MoIb30BaHMM YCTPONCTBA 1 TEX
OMacHOCTSIX, KOTOPbIE MOMYT BO3HMKATb NPU €ro
HEMNPaBWIbHOM NUCMOL30BAHNN.
3anpeLaeTcs CHUMAaTb KPbILIKY B MPOLLEcce
paboTbl Npubopa.

B npouecce paboTbl He pacnonaraite nMuo
M PYKW Ha[, OTKPbITON KPbILLKOMN.

He npukacaiitecb K ropsiinMmM NoBEepPXHOCTAM
YCTPOWCTBA.
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«  CeKuuu gns cyLiku Bo BpeMsi paboTbl Harpe-
BatoTcs. Nepen cHATMEM JaliTe UM OCThITb.

* He BcTaBnsinTe NOCTOPOHHME MNpeaMEeTbl B
ntobble 0TBEPCTUS Kopryca npubopa.

< N3 coobpaxeHuii ©Ge3onacHOCTU aeTen
HE OCTaBnsinTe MNONNITUIIEHOBbIE MaKeTbl,
1Ccnosib3yemMble B KayecTBe YrnakoBku, 6e3
Hag3opa.

+ BHumaHue! He paspeluarite oetam urpartb ¢
MNONNATUIEHOBLIMY NakeTaMm NN yNakoBOY-
HOW nneHkon. OnacHOCTb yayLbs!

- Bcerma oTkntoyante npubop OT anekTpuye-
CKOW CceTu Nnocne UCMNosib30BaHUS UK Nepes,
YUNCTKOW.

YCTPOUCTBO [MPEAHA3HAYEHO TOJIbLKO
A1J15 BbITOBOIO NCIOJIbBOBAHVSA

NMEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM
lMocne TpaHCNOPTUPOBKU WJIN XpPaHEHUs!
yCTpoOViCTBa nNpuv MNOHWXXEHHOV TeMmrneparype
Heob6xoAMMO BbiAep)XaTb ero npu KoOMHar-
HOM TemMrneparype He MeHee A4ByX 4acoB.

- Ypanute nobGble 3MEMEHTbl YNakoBKU W
Haknelnkn, melwaiolme paboTe yCTponcTea.

- Yb6eputecb, 4TO paboyee HanpsxkeHue
YCTPOWCTBO COOTBETCTBYET HaAMNPSXXEHUIO
BalUen JOMALLHEN 3NeKTPOCETU.

— TpomorTe cekummn (3) n KpbiwKy (4) Tennon
BOAOV C HeuTpanbHbiM MOWLWWM Cpef-
CTBOM, TLLATENBHO NPOCYLUUTE.

— Basy (1) npoTpuTe BAAXHOM TKaHbIO, 3aTeM
BbITPUTE HACYXO.

Buumanume! 3anpelyaercsi norpyxats 6a3y B

BoAy wauv Nobble Apyrvue xuakoctu. He pony-

ckaviTe nonagaHus BoAbl B OTBEPCTUS 6a3bl.

UCIOJIb3OBAHUE YCTPOWCTBA

Mpumedanue: [Npy NMepBoM KCNOIL30BaAHUN

BO3MOXHO I10sIBJIEHNE MMOCTOPOHHEro 3arnaxa ot

HarpeBaTesIbHOro 371eMeHTa, 310 A0MyCTUMO.

— [poaykTbl NPOMOITE, BLICYLLUUTE N MOPEXLTE
Ha HeOOoNbLLUME KYCOYKN.

— Pasnoxute nNpoaykTbl Ha CEKUMAX AfS CyLUKU
(8) Tak, 4toBbI 0OECNEYTb CBOOOAHBIM MPOXOL,
ropsiyero Bosayxa Mexzay Kyco4kamm npoayKToB.

- YcrtaHoBuTe cekumnm (3) ppyr Ha gpyra.
YcTtaHaBnmBanTe Bce 5 cekumi faxe B TOM
cryyae, ecnv nNpoaykTaMu 3anosHeHbl TOSb-
KO HEKOTOPbIE N3 HUX.

— HakporTe cekumm KpbILLKOn (4).

— BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LLUHYPA B 3N1EKTPU-
4YEeCKYI0 PO3ETKY.

- BkounTe yCTpOKCTBO, NepeBeas Bbikiioya-
Tenb (2) B nonoxeHue «l».

Mpumeyanne: [aHHas cywmnka pabotaeT o

NPUHUMNY €CTeCTBEHHOU KOHBEKLUWW BO3AY-

Xa, Mo3TOMY MPOAYKTbl, PACMO0XEHHbIE Ha

HWXKHUX CEeKUMSIX, MOABEPXEHbl BO34EVICTBUIO

camoro ropsi4ero v Cyxoro Bo3zayxa v rotoBsiTCsl

bbicTpee. [ns obecrneyeHus HanyHLumx pesdysib-

TaTOB PEKOMEHAYETCS YKaAbiBaTh 601ee Bnax-

HbI€ UHIPEeANEHTbI Ha HUXXHME CeKumnn U nepu-

OANYECKU MEHSITb HUXHUE U BEPXHUE CEeKLNN

mectamu. lepen T1em, kak MOMEHSITb CeKuun

mMecTamu, BbIK/IOYUNTE YCTPOWCTBO, NepeBess

BbIKJIIOHaTE b B MOJ10XEHUE «0>.

- Mo wncTteyeHnn BpemeHU, HEOOXOAMMOrO Anst
CYLUKN BbIOPaHHbIX MPOAYKTOB, BbIK/OYUTE
YCTPOWCTBO, nepeBeas BbikiodaTens (2) B
nonoxexHune «0».

MpumeyaHue: Bpemsi CylLUKU Kaxzaoro Buaa

npoAayKToB rogbupaeTcsl 9KCNepPUMEHTaIbHO 1

3aBVICUT OT Ka4€CTBa 1 pasmepa Ncrosb3yeMbix

npoAyKTOB, TemMreparypbl 1 YPOBHS BJIQXHOCTU

B nometleHun. lNoapobHyo nHGopMaLmn cMo-

TpuTe B pasaene «[1pofo/IKUTE/IbHOCTb Mpu-

rOTOB/IEHUSI».

— [Jalte ycTpOWCTBY M MPOAYKTaM OCTbITb.
Pacdacyiite rotoBble NMpoaykTbl B MakeTbl
nnn 6aHku, ybepuTe Ha xpaHeHue (CM. pas-
nen «XpaHeHne NpoayKToB»).

PEKOMEHAALUU

OGpaboTka NULLLEBbIX MPOAYKTOB

Bo nabexaHune NuLLeBbIX OTPaBEHWI U KNLLIEY-

HbIX 3abonieBaHuin Npu paboTe CO CBEXMMU Y

CyLUEHbIMU NPOAYKTAMU:

— TLATENbHO MOWTE PYKM Nepes Hayanom npu-
rOTOBNIEHNS1 1 BCSIKMIA pa3, Koraa Bbl npuka-
caeTechb K 4eMy-Mb0o NOMUMO MPOAYKTOB;

- cobnogaite 4McToTy paboymx MOBEPXHO-
cTen;

— CeKUMM W KPbILWKY MOWTE TEnjaon BOOOW C
HEeNnTpasbHbIM MOIOLMM CPeaCcTBOM Mocse
KaX[10ro MCrnosib30BaHus;

— N0 BO3MOXHOCTWU He KacanTeCb MpPOAyKTOB
pykamu, a HakanblBalTe WX Ha BWUIKY WKW
MCcnosb3dyiiTe nonaTkn 1 apyrue npucrnoco-
6neHusi. He kacaliteCb NpPOAYyKTOB FOJSbIMU
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pykamu, ecnuv Bbl CTpagaeTe KoXHblMK1 3a60-
NEBAHVSIMU UKW Yy Bac Ha pykax MMelTcs
nopesbl;

- He ponyckaiite OOMaWHUX XMBOTHBIX Ha
KYXHIO.

BbiOGOP NPOAYKTOB AJ1S CYLUEHUS

®pyKTbl 1 OBOLWM [A0JIKHbI OblTb CBEXUMMU.
Mcnonb3yinTe TONbKO cnenble GpPyKTbl, HEOO-
3pesnible PPYKTbl MOcse CyleHns npuobpeTatoT
ropbkuin Bkyc. [lNepespeBwimne GpyKTbl MOryT
NnoYepHeTb B pes3ynbTate cywku. BolpesanTte
ntobble NCMopYeHHbIE MecTa.

CyLueHve oBOLLEelr B AOMALUHUX YCOBUSIX Tpe-
OyeT onpeaeneHHbIX yCUNnii, Tak kak, B OTInYne
OoT OPYKTOB, OBOLLM COAEPXAT MeHbLLE caxapa
M KUCNOTbl. HekoTopble OBOLWM, Hanpumep,
OpOKKONM 1 crapxy, Jyylle 3amMopaxuBaTtb, a
He cywuTb. Byaste nsbmparenbHbl Npu Belbope
OBOLLEN, CyLUMTE OBOLUM A0 TEX Mop, noka OHu
He CTaHyT MSArKUMW.

Moaroroeka NpoAyKTOB

— TwarenbHO NPOMONTE NPOAYKTblI U yaanuTte
BCE MUCMOpYEeHHbIE MecTa.

- Ecnn  Heobxoommo, ygoanute  KOXWULLY.
Koxunuy Heobxoammo ynanstb ¢ OONbLUNH-
cTBa oBoLeit. 06s3aTeNIbHO CpesanTe KOXU-
Ly, eCcnM npoAaykTbl MOKPbITbl UCKYCCTBEH-
HbIM BOCKOM.

- Ypanute nnogoHOXKM Y GPYKTOB.

- bonblwre npoaykTbl nopexsTe Ha 0Oonee
MEJKNE KYCOUKM.

- $roabl, BUHOrpag MOXHO CYLLMTb LLEeSINKOM.

— 3eneHb cylunTe LENMKOM (BMECTe CO CTebns-
Mun).

— Ecnu Bbl XOTUTE yNyyLLNTb BKYCOBbIE Ka4ecTBa
1 YBENNYUTb CPOK XPaHEHUSI NMPOAYKTOB, Npea-
BapuTenbHO obpaboTalite NpoayKThl. JaHHbI
Lar He siBnsieTca obs13atenbHbIM. [Monpobyiite
CylleHVe MPOAYKTOB C MpPeABapUTENbHOM
o6paboTkoii 1 6e3 Hee 1 peLunTe, Kakol Cro-
06 NPUroTOBIEHNSI MOAXOAUT MMEHHO BaM.

— [pepBaputenbHas o6paboTka GPyKTOB

— Y1006kl COXpaHUTL LIBET HPYKTOB, Bbl MOXETE
1CMNOJIb30BaThb COK aHaHaca, JIMMOHa, anesb-
cuHa unn nanma. OKyHUTE KyCcO4kn HpyKTOB
B COK Ha 2 MUHYTbI, 3aTeM Aante UM 06Ccox-
HYTb N BBUIOXWTE Ha CEKUUAX OAs CYLUKU.
Y106kl yCUAUTBL HATYpPasbHbI BKYC (GPYKTOB,

Bbl MOXETE WCMNOoJb30BaTh HaTypasbHbIN
COK, MPUrOTOBIEHHbLIN N3 TOro Tuna Gpyk-
TOB, KOTOPbLI NOABEPraeTcs CcyLwke (Hanpu-
Mep, A6J104HbIM CoK - s a610K). YeTBepTb
CcTakaHa HaTypanbHOro coka pasBeguTte B
[BYyX CTakaHax BOAbl, 3amouymnte GpykTbl B
pacTBope coka Ha 2 yaca.

— HexkoTopble @pPyKTbl NOKPbLITHI 3aLUTHLIM
CNOEM HaTypanbHOro Bocka (PpuUHMKKN, BUHO-
rpag, Knokea, cnamebl U T.4.). Ona cHATUN
CNnosi HaTypanbHOrO BOCKA U YCKOPEHUS
CYLIKN [aHHbIX MPOAYKTOB OMyCTUTE WX B
KUMsILLYo BoAy Ha 1-2 MUHYTHI.

MpeaBapuTtenbHas o6paboTka oBoLLen

MpenBaputensHas o6paboTka OBOLLEN paspy-

LaeT GEPMEHTbI, KOTOPbIE BbI3bIBAIOT U3MEHE-

HMe BKyca B mnpouecce xpaHeHus. O6paboTka

napom nnm obpaboTka B MMKPOBOJSIHOBO ey

npegnoyTuTenbHee 06paboTKN KUMATKOM.

— [lonoxnTe OBOLLM Ha BEPXHUI NOTOK Mapo-
Bapku 1 NPOrpeinTe nux B TedeHne 2-3 MUHYT.
MepenoxuTe OBOLM HA CEKUMN KaK MOXHO
bbicTpee.

- Tonoxwnte oBOWWM B €MKOCTb U [obaBbTe
HeboNbLLIOEe KONMMYEeCTBO BOAbl. 3akponTe
€MKOCTb KPBbILLKOW 1 MOMECTUTE €€ B MUKPO-
BOJIHOBYIO MeYb. YCTaHOBUTE BPEMsl, KOTO-
poe coctaBnget 1/4 oT BpeMeHu Bapku, yka-
3aHHOrO B HCTPYKLUMK K BaLwlen neyn. Mocne
3TOro NepenoXxmTe OBOLLM Ha CeKLUN.

— OnycTuTe KyCO4YKM OBOLLEN B KUMSILLYIO BOAY
Ha 3-4 MUHYTbI, MPOCYLUNTE, PA3NIOXNTE Ha
cekumsax.

MpoaoMKUTENbHOCTb NPUrOTOBIEHUS
YkazaHHoe B Tabnvuax BPeEMs NpUroToBIeHUs
nULLM cnenyeT paccMaTpuBaTth NULLb Kak PeKo-
MEHAYEMOE, OHO MOXET OTINYATLCHA N3-3a Kade-
CTBa, KONM4YEeCTBa NPOAYKTOB 1 pa3Mepa KyCKOoB.
Temnepatypa 1 ypoOBEHb BNAXHOCTU B MNoOMe-
LEHNN TaKXe BAMSET Ha NPOAOKUTENBbHOCTb
npurotoBneHuns. Mo mMepe OCBOEHUS CYLUUIKN
Bbl CMOXeETe caMun NoAdupaTh Xenaemoe Bpemsi
NPUroTOBNEHMS.

[oToBble PPYKTbI AOSXKHbI ObITb MSArKUMK, 6e3
Bnarn. [llepecyweHHble GpPyKkTbl TBEPAbIE W
XKECTKME, XyXe XPaHATCS U COoOepXaT MeHbLle
nuTaTesnbHbIX BewlecTB. OBOLWLM [AOMXKHbI CTaTb
JIOMKUMW U TBEPAbIMU.
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HaseaHue MpenBapuTtenbHasa o6paboTka MpuénusurtenbHoe
BPEMS MPUroToBJIEHUS
(B wacax)
DpykThI
ABpUKOCHI Ynanntb KOCTOYKY, Hape3aTtb Kycoykammn 13-28
Lenpa HapesaTtb KOXypy TOHKMMM NON0CKamMm 6-16
LMTPYCOBbIX
AHaHachbl MouncTnTb M HapesaTb KoNbLLaMN UK Kybukamm 6-36
BaHaHb! Ynanntb KOXypy, Hapes3aTtb Kyco4kamu TONLMHOMN 8-38
2-4 MM
BuHorpag Llenvkom 8-26
Mpywn YpanuTe KOXypy 1 HapexbsTe 8-30
WHxnp Hapesatb 6-26
Knoksa Llenvkom 6-26
Mepcukn Pazpeszarb Ha NONOBMHKN, YAANUTL KOCTOHKN 6-26
(MOXHO yoanuTb KOCTOYKM B CEPEAMHE MnpoLiecca
NMPUroTOBNEHUS)
A610KM YoanuTe KOXuULY 1 CEPALIEBUHY, Hape3aTb 4-6
OBoLuu, Tpaebl, NpUNpasbl
Kanycta OuncTnTb, yoanuTb KOYEPbIXKY, Hape3aTb 6-14
nosiockamu LLMPUHON 3 MM
Bpioccenbckas Paspesartb couBeTunsa nononam 8-30
Kanycra
LiBeTHas kanycTta PaspenuTb Ha couBeTus, o6paboTarb Napom Ao 6-16
pa3msiryeHus
KapTtodenb Hapesatb, 06paboTatb napom okosno 10 MuHyT 8-30
Nyk Hapesatb konbuamm 8-14
MopkoBb O6paboTaTb NapoM, HapesaTb KoJibLiaMu nnm 8-14
HaTepeTb
Orypupbl Ynanutb KOXYpPY U Hape3aTb KObLLaMW TOSILLMHON 6-18
okonio 1 cm
Bonrapckuin Yoanutb ceMeHa, HapesaTb Mosiockamuy unn 4-14
nepet, KOJSibLLAMM
OcTpbIli nepeL, Liennkom 8-14
MeTpyLika CyLmnTb INCTbS BMECTe COo cTebnsimmn 2-10
Momupopesl Yoanute Koxuuy, HapexbsTte 8-24
Ceekna O6paboTaTb NapoM, HapesaTb 8-26
Cenbpepent HapesaTtb kyco4kamu TONILLMHON 6 MM 6-14
Cnapxa HapexbTe Ha Kycoukn TONWUHOM 2,5 MM 6-14
YecHok MoyncTuTe n HapexosTe KoNbLaMn 6-16
LnuHat OnycTnTb B KUNSALLYIO BOAY 6-16
onbbi CywmnTe LENMKOM WUV NOPEXbTE 6-14
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AOMNOJIHUTEJIbHbIE BO3MOXXHOCTU

TpaBbl, LBeTbl, NPAHOCTU

— T[pakTnyeckn nobble TpaBbl MPUroaHbl Ofsi
cyLwwkn. CylumTe NUCTbS U UBETKN BMECTE CO
cTebnamMm, Nocse CyLKn oTcoeanHnTe UBET-
KW U IUCTbSA OT cTebnen.

— Yb6enutech, 4TO TPaBbl XOPOLLO BbICYLLEHbI, B
MPOTMBHOM CJly4ae OHU HA4YHYT FHUTb.

— BbICylleHHbIE LBETbI MOXHO MCMOJb30BaTb
7191 COCTaBIEHMS apOMaTHbIX calle.

CylueHue Msica U pbiobl

— CywuTe cbipoe 1 roTOBOE MSICO MU pblby.
lMpaBunbHOE NPUroTOBAEHWE MSCA WA
pbiObl 00 Cylky ybruBaeT onacHble bGakTe-
puun. CylleHble MSCO 1 pbiBy MCNONb3ynTe
015 NPUrOTOBMIEHNS TyLLEeHbIX 6504, nacTbl
ONs COHABMYEN, cynoB. WX nerkun Bec
no3BosiseT 6paTb CylLeHble MSICO U pbidy B
noxofbl. CyleHble MSCO 1 pblby MOXHO BOC-
CTaHOBMWTb, 3aMO4YMB NX B Boge unn 6ynboHe
Ha 1 4ac.

- BblbupaliTe ans cyleHus NocTHoe Msco 6e3
Xupa (Hanpumep, roBsauHy, NTULy) 1 ToNb-
KO CBEXYIO pbIOy.

- PbIBy 1 Msico NpeaBapuTENIbHO BbIAEPXNTE B
MapuHaze unmn otTeapure.

Peuent mapuHapa:

0,5 cTtakaHa coeBoro coyca

1 yariHaga noxka Hape3aHHOro YecHoka
2 CTOJNOBbIE NTOXKM TOMATHOM NnacThbl
1,25 yanHoI NOXKN coNn

0,5 yariHoM NOXKN MOIOTOro nepua

MpuroToBneHus BAseHOro Msca

[oBAAMHY NopexbTe NPOTUB BOSTIOKOH HA HEGOJTb-
Lme Kycouku. [onoxnte NOMTUKN Msica B Mapu-
Hag Ha 3 yaca, 3ateM u3BnekuTe U 06CyLIN-
Te. Pasnoxure KyCcoukm Ha CeKuMn Ofist CyLLKU,
cywmTte B TeyeHne 8-15 yacos. BaneHoe msaco
XpaHUTe B repMEeTUYHOWN yNakoBKe Mpu KOMHaT-
HOW Temnepatype He 6onee 2 Heaenb, B X0N0-
aunbHYIKe — He 6onee 3 MecsiLEB.

MpuroToBneHue BAJIEHO PbIObI

Mcnonb3yinTte TONIbKO CBEXYK pbiby. Yoanute
KOCTU, NopexbTe pbiby Ha Kycoykn. MomectuTte
pbIOYy B MapuHag (noncrakaHa conu Ha 1 nutp

BoAbl) Ha 30 MUHYT (EMKOCTb C pbiboii yopaTh B
XOJIOAVIIBHYIK), U3BNIEKUTE KYCOUKM 1 06CcyLunTe.
MonoxuTe Kyco4ku pbibbl Ha 6711040 1 NOCbINbTe
conblo ¢ npunpasamu (1 YanHasa noxka conuv
Ha 1 kr pbibbl). 3akpoiTe 671040 U NOCTaBbLTE B
XOJIOAWSIbHYK Ha 6 4acoB.

Kyco4ku pbiObl BbIIOXAUTE B CEKLMM A CYLLKUN 1
cylwmTe oo Tex nop, noka He nepecTaHeT Bbiae-
NATLCS COK. XpaHuTe pbiby B XON0oAUSIbHUKE HE
6onee 3 mecsueB.

CyLueHue roToBoi pbiGbl UK Maca

3apaHee oTBapuTe pbiby 1 Msico. YaanuTe Xup,
nopexsre kybukamu. Cywmte OO rOTOBHOCTW.
XpaHuTe B repMETUHHOM YNaKOBKE Mpu KOMHAT-
HOW Temnepartype He 6onee 2 Henenb, B X0J10-
OVNbHUKE — He bonee 3 MecsaueB.

XpaHeHue NpoAyKToB

MpaBnnbHasa ynakoBka CyLLEHbIX MPOAYKTOB yBe-

NINYNBAET CPOK XPaHEHMS.

- [JanTte npoaykTaM NOoJIHOCTbLIO OCTbITb NOC/Ee
CYLLKM, 3aTeM NOMECTUTE UX B FrePMETUYHbIE
NIacTUKOBbIE MakeTbl. Haunyywmnin pesynb-
TaT AaeT XpaHeHve NPOoAYyKTOB B BaKyyMHOW
yrnakoBKe.

— XpaHuTe nNpoaykTbl B TEMHOM MPOXIagHOM
MecTe (Nyylle B XONOAUIbHWKE UM MOPO-
3UJbHUKE).

— [lo cpaBHeHMO C oBoLaMU DPYKTbI COAEpP-
xaT 6onblue caxapa U KUCNOTbl, NMO3TOMY
6onee NMPUrogHbl ANS CYLIKA U XPaHEHUS.
PerynapHo npoBepsainTe COCTOSHNE CYLUEHbIX
NPOAYKTOB.

YUCTKA N yXopn

- BblknioynTe yCTPOMCTBO BbIKIOYATENEM U
M3BMIEKUTE CETEBYIO BWIKY U3 3neKTpuye-
CKOW PO3ETKMN, JailnTe YCTPOMCTBY OCThITb.

— BbIMONTE CeKUMM 1 KPbILLKY Ternsjon BOAON
C HEeNTpasbHbIM MOIOLLMM CPEACTBOM, MNPO-
cywmTe.

- 3anpellaeTcsa UCMONb30BaTb SIS YUCTKU
abpasvBHble MOIOLLME CpeacTBa WUaM pac-
TBOPUTENN.

- bBagy npoTtpute MArkom, crnerka BAaXHON
TKaHblO, 3aTeM BbITPUTE HACYXO.

- He norpyxaiTte 6a3y B Boay 1 niobble apyrme
Xnakoctn. He ponyckarite nonagaHust BOAbI
B OTBEpPCTUS 6a3bl.



PYCCKUM

XPAHEHUE

- [pown3BenuTte YNCTKY Nepen TeMm, kak yoparb
YCTPOWCTBO Ha XpaHeHue.

— XpaHuTe yCTPOIWCTBO B CyXOM MPOXIagHOM
MecCTe, HeQOCTYMNHOM ANs AETEN.

KOMMJIEKT MOCTABKUA
Cywwunka — 1 Wwr.
MHCTpyKumMsa no skenayatauum — 1 wr.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
AnekTponutanme: 220-240 B ~ 50 I'y,
MouwHocTb: 350 BT

Macca 3arpy3kun 1 cexkunm — 1 kr

lponasoauTens ocTasaseT 3a co6ovi MpasBo
U3MEHSITb XapaKTePUCTUKN YCTPOKCTB 6e3
rpeaBapuUTesIbHOro YBEAOMIIEHWS].

Cpok cnyx6sbi npubopa — 3 roga

JlaHHoe n3aenve cooTBETCTBYET BCEM
~ TpebyemMbiM eBpornevickuM v pPoCcuii-
CkuM cTaHgapTam 6e30nacHOCTY v rv-

ME 61
TMeHhbl.

UsrotoButens: Ctap MNnioc Jinmntep,
[OHKOHTI

Appec: od. 1902-03, Uct TayH Bunanhr, 41
JlokxapT Poya, Banyain, TOHKOHI

Cpenaxo B KHP
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FOOD DEHYDRATOR

Description

1. Base

2. Power switch «I/0»
3. Trays for dehydration
4. Lid

Do not use the unit near objects filled with water
(such as sink, bath, swimming pool etc.).

* For additional protection you can install a residu-
al current device with nominal operation current
not exceeding 30 mA into the mains; contact
specialist for installation.

SAFETY MEASURES

Before using the unit, read these instructions care-

fully. Keep these instructions for future reference.

Use the unit for intended purposes only, as itis

stated in this manual. Mishandling the unit can

lead to its breakage and cause harm to the user or

damage to his/her property.

« Before switching the unit on make sure that your
home mains voltage corresponds to the voltage
specified on unit body.

« Use the unit only for the intended purposes, use
only the attachments supplied with the unit.

« Place the unit on a heat-resistant flat stable sur-
face, away from sources of heat, moisture and
direct sunlight.

* Do not switch the unit on in places where aero-
sols are sprayed or inflammable liquids are used.

* Do not use the unit outdoors.

* When using the unit we recommend to unwind
the power cord to its full length.

* The power cord should not:

touch hot objects,

run over sharp edges.

» Check the cord insulation integrity periodically.

* Never use the unit if the power cord or the power
plug is damaged, the unit works improperly or
after it was dropped. Contact an authorized ser-
vice center for all repair issues.

* In order to avoid fire do not use adapters for
plugging the unit in.

* When unplugging the unit, pull the plug but not
the cord.

* Do not touch the power plug with wet hands.

* Never leave the operating unit unattended.

» Continuous operation time of the unit should not
exceed 40 hours. After 40 hours of operation
switch the unit off, unplug it and let it cool down.

* Do not place and do not keep the unit in places,
where it can fall into a bath or a sink, filled with
water, do not immerse the unit into water or other
liquids.

* Ifthe unit was dropped into water, unplug itimme-
diately. And only then you can take it out of water.
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« Provide that water does not get into the base
openings.

« Do not allow children to use the unit as a toy.

« This unit is not intended for usage by children
or disabled persons unless they are given all the
necessary and understandable instructions by
a person who is responsible for their safety on
safety measures and information about danger
that can be caused by improper usage of the unit.

« Do not remove the lid during the operation.

* Keep your face and hands away from the open lid
during the operation.

« Do not touch hot surfaces of the unit.

« Trays for dehydration get hot during the opera-
tion of the unit. Allow them to cool before removal.

* Never insert any foreign objects into the unit
body openings.

« For children safety reasons do not leave polyeth-
ylene bags, used as a packaging, unattended.

« Attention! Do not allow children to play with poly-
ethylene bags or film. Danger of suffocation!

* Always unplug the unit after usage or before
cleaning.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE
ONLY

BEFORE USING THE UNIT FOR THE FIRST TIME
After unit transportation or storage at low tem-
perature it is necessary to keep it for at least two
hours at room temperature before switching on.
Remove all stickers and packaging elements that
can prevent unit operation.

Make sure that operating voltage of the unit cor-
responds to voltage of your mains.

Wash the trays (3) and the lid (4) with warm water
and neutral detergent, dry them thoroughly.
Wipe the base (1) with a damp cloth and then
wipe dry.

Attention! Never immerse the unit base into water
or other liquids. Provide that water does not get into
the base openings.

USING THE UNIT

Note: During the first operation some foreign smell
from the heating element is possible, this is normal.
Wash the foodstuffs, dry them and cut into small
pieces.

Put the foodstuffs on the trays (3) providing
space for hot air circulation between the pieces.
Install the trays (3) on one another. Install all the
5 trays even if only some of them are loaded
with food.

Cover the trays with the lid (4).

Insert the power plug into the mains socket.
Switch the unit on, setting switch (2) to the «I»
position.
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Note: This dehydrator works on the principle of
natural air convection, so the food products located
on the lower trays are exposed to the hottest and
driest air and so they are prepared faster. For the
best results we recommend placing moister food
on the lower trays and interchange the lower and
upper trays periodically. Before interchanging trays
switch the unit off by setting the switch to the posi-
tion «0».

After elapsing of drying time, nesessary for
selected products, switch the unit off setting the
switch (2) to the position «0».

Note: Drying time for every type of food is set exper-
imentally and depends on the quality and size of
products, temperature and humidity of the room. For
further information see chapter «Cooking duration».
Let the unit and foodstuffs cool down. Pack the
ready food into packages or jars, put away for
storage (see chapter «Storage of food»).

RECOMMENDATIONS

Food processing

To avoid food intoxication and intestinal diseases
when working with fresh and dried food:

wash your hands carefully before cooking and
every time you touch anything apart from the
products;

keep operating surfaces clean;

wash the trays and the lid with warm water and
neutral detergent after every use;

try not to touch the products with your hands,
take them with a fork or use spatulas and other
kitchen tools. Do not touch the products with
bare hands if you have any skin diseases or cuts.
Do not allow pets to enter the kitchen.

Choosing products for drying

Fruit and vegetables must be fresh. Use only ripe
fruit, green fruit become bitter after drying. Overripe
fruit may become black as the result of drying. Cut
off any rotted parts.

Household drying of vegetables requires certain
efforts, because unlike the fruit vegetables contain
less sugar and acid. It is better to freeze some veg-
etables, for instance broccoli and asparagus, than
to dry. Select the vegetables carefully, dry them till
they become soft.

Preparation of products

Wash the products carefully and cut off all rot-
ted parts.

Peel off the skin if needed. It is necessary to peel
off most vegetables. Always peel off the skin if
the products are covered with artificial wax.
Remove the fruit stalks.

Cut big products into smaller pieces.
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Berries and grapes can be dried whole.

Dry the herbs whole (with stems).

If you want to improve the taste and prolong
the storage life of the products, preprocess
them. This is not obligatory. Try drying pre-
processed products and not processed prod-
ucts and decide which way of cooking suits
you better.

Preprocessing of fruit

You can use pine apple, lemon, orange or lime
juice not to let the fruit fade. Dip the fruit pieces
into the juice for 2 minutes, then let them dry and
put them on the trays for dehydration. You can
use natural juice made of the same type of fruit
that are intended for drying (for instance, apple
juice for apples etc.) to enhance the natural taste
of fruit. Dilute 1/4 glass of natural juice with two
glasses of water; soak the fruit in the solution
for 2 hours.

Some fruits are covered with protective layer of
natural wax (dates, grapes, cranberry, plums
etc.). To remove the natural wax layer and speed
up the drying of products put them into boiling
water for 1-2 minutes.

Preprocessing of vegetables

Preprocessing of vegetables destroys ferments, that
cause change of taste of products during the stor-
age. Steam treatment or microwave oven treatment
is more preferable than boiling water.

Put the vegetables on the upper tray of a food
steamer and warm them up for 2-3 minutes. Put
the vegetables on the trays for dehydration as
quickly as possible.

Put the vegetables into the container, add some
water. Cover the container with a lid and put it
into a microwave oven. Set the time that makes
1/4 of cooking time, specified in the instruction
manual for your microwave oven. After that put
vegetables on the trays for dehydration.

Put the pieces of vegetables into boiling water
for 3-4 minutes, dry them and put on the trays
for dehydration.

Duration of dehydration

Food dehydration time indicated in the tables may
be used for reference only, because it may vary
according to quality, quantity of food products and
size of pieces. Room temperature and humidity also
affect the duration of dehydration. As you become
more familiar with the food dehydrator you can select
the desired cooking time by yourself.

Ready fruit should be soft, without moisture.
Overdried fruits are hard and rough; they are stored
worse and contain fewer nutrients. Vegetables
should become crisp and hard.
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Name Preprocessing Approximate
cooking time
(hours)
Fruit
Apricots Remove stones, cut into pieces 13-28
Citrus zest Cut zest into thin strips 6-16
Pine apples Peel off and cut into rings or dice 6-36
Bananas Peel off the skin, cut into pieces 2-4 mm thick 8-38
Grapes Whole 8-26
Pears Peel off the skin and cut 8-30
Fig Cut into pieces 6-26
Cranberry Whole 6-26
Peaches Cut into half, remove stones (you can remove them in the middle 6-26
of cooking)
Apples Peel off the skin, remove the core, cut into pieces. 4-6
Vegetables, herbs, spices

Cabbage Peel off, remove the stem, cut into strips 3 mm wide 6-14
Brussels sprout Cut the florets into half 8-30
Cauliflower Separate the florets, treat with steam till they become soft 6-16
Potatoes Cut into pieces, treat with steam for about 10 minutes 8-30
Onion Cutinto rings 8-14
Carrots Treat with steam, cut into rings or grate 8-14
Cucumbers Peel off the skin and cut into rings about 1 cm thick 6-18
Sweet pepper Remove seeds, cut into strips or rings 4-14
Hot pepper Whole 8-14
Parsley Dry the leaves with stems 2-10
Tomatoes Peel off the skin, cut into pieces 8-24
Beetroot Treat with steam, cut into pieces 8-26
Celery Cut into pieces 6 mm thick 6-14
Asparagus Cut into pieces 2,5 mm 6-14
Garlic Peel off and cut into rings 6-16
Spinach Put into boiling water 6-16
Mushrooms Dry whole or cut into pieces 6-14

ADDITIONAL FUNCTIONS

Herbs, flowers, spices

— Practically all herbs are suitable for drying. Dry
leaves and flower together with stems, separate
them from stems after drying.

— Make sure that the herbs are well-dried, otherwise
they start to rot.

— You can use dried flowers for making fragrant
sachets.

Drying of meat and fish

— You can dry raw and cooked meat or fish. Proper
cooking of meat or fish before drying kills danger-
ous bacteria. You can use dried meat and fish for
making stews, paste for sandwiches, soups. Due to
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their light weight you can take dried meat and fish
when you go hiking. You can restore dried meat and
fish soaking it in water or broth for 1 hour.

— Drylean meat without fat (for instance, beef or poul-
try meat) and only fresh fish.

— Keep fish and meat in the marinade or boil before
cooking.

Recipe of the marinade
0,5 glass soy sauce

1 tea spoon cut garlic

2 tbl. spoons tomato paste
1,25 tea spoon salt

0,5 tea spoon ground pepper
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Cooking of jerked beef

Cut beef into small pieces against fiber. Put meat
pieces into marinade for 3 hours, then remove and dry.
Put pieces on the trays for dehydration, dry for 8-15
hours. Keep jerked beef in hermetic package at room
temperature no longer than 2 weeks, in the fridge - no
longer than 3 months.

Cooking of dried fish

Use only fresh fish. Remove the bones, cut the fish into
pieces. Put fish into marinade (half a glass of salt with
1L water) for 30 minutes (put the container into the
fridge), then remove fish pieces from the marinade and
dry. Put fish pieces on the plate, add salt and spice (1
tea spoon salt for 1 kg fish). Cover the plate and put it
into the fridge for 6 hours.

Put the pieces of fish on the trays for dehydration and
dry till the juice stops dripping. Keep the prepared fish
in the fridge for no longer than 3 months.

Drying of cooked fish or meat
Boil the fish and meat before cooking. Remove fat, dice
the products. Dry until ready. Keep in hermetic package
at room temperature no longer than 2 weeks, in the
fridge - no longer than 3 months.

Storage of food

Proper package prolongs storage life of dried food.

Let the products cool down completely after drying,
then pack them into hermetic plastic packages. For
the best result keep the food in vacuum packages.
Keep the food in dark cool place (in the fridge or
freezer).

Compared to vegetables fruit contain more sugar
and acid so they are more suitable for drying and
storage. Check the dried food regularly.

CLEANING AND CARE
Switch the unit off with the switch and unplug it, let
the unit cool down.
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Wash the trays and the lid with warm water and neu-
tral detergent and then dry them.

Do not use abrasives and solvents to clean the unit.
Wipe the unit base with a slightly damp soft cloth
and then wipe dry.

Do not immerse the base into water or other lig-
uids. Provide that water does not get into the base
openings.

STORAGE
Clean the unit before taking it away for storage.
Keep the unit away from children in a dry cool place.

DELIVERY SET
Food dehydrator — 1 pc.
Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICTAIONS
Power supply: 220-240V ~ 50 Hz
Power: 350 W

Capacity of 1 tray - 1 kg

The manufacturer preserves the right to change
the specifications of the unit without a preliminary
notification.

Unit operating life is 3 years

Guarantee
Details regarding guarantee conditions can be
obtained from the dealer from whom the appliance
was purchased. The bill of sale or receipt must be
produced when making any claim under the terms
of this guarantee.
This product conforms to the EMC-
c € Requirements as laid down by the
Council Directive 89/336/EEC and to the
Law Voltage Regulation (73/23 EEC)
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OBST- UND GEMUSETROCKNER

Beschreibung

1. Untersatz

2. Schalter «l/0»

3. Trockenschalen

4. Deckel

- Es ist nicht gestattet, das Gerédt in der
N&he von mit Wasser befiillten Becken
(Badewanne, Wasserbecken usw.) zu benut-
zen.
Als zusdtzlicher Schutz ist es zweckmaBig,
den FI-Schalter mit Nennstrom bis 30 mA im
Stromversorgungskreis aufzustellen; wen-
den Sie sich daflir an einen Spezialisten.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats

lesen Sie diese Bedienungsanleitung aufmerk-

sam durch und bewahren Sie diese fur weitere

Referenz auf.

Benutzen Sie dieses Gerat bestimmungsmaBig

und laut der Bedienungsanleitung. Nicht ord-

nungsgemaBe Nutzung des Gerats kann zu sei-
ner Stérung fihren, einen gesundheitlichen oder
materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

* Vergewissern Sie sich vor der ersten
Inbetriebnahme, dass die Spannung des
Gerats mit der Netzspannung tbereinstimmt.

¢ Benutzen Sie das Gerat bestimmungsge-
maB, verwenden Sie nur das Zubehor, das
zum Lieferumfang gehort.

» Stellen Sie das Gerat auf eine warmebe-
standige gerade standfeste Oberflache fern
von Warmequellen, Feuchtigkeit und direkten
Sonnenstrahlen auf.

* Benutzen Sie nie das Gerat an den Orten,
wo Sprays oder leicht entflammbare
Flussigkeiten verwendet werden.

* Es ist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu
benutzen.

* Esist empfohlen, das Netzkabel wahrend der
Nutzung des Gerats auf die gesamte Lange
abzuwickeln.

» Das Netzkabel soll nicht:

— mit heiBen Gegenstanden in Bertihrung kom-
men,

— Uber scharfe Kanten gezogen werden;

e Prifen Sie periodisch die Ganzheit des
Netzkabels.

* Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
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beschadigt ist, wenn Stérungen auftre-
ten und wenn es heruntergefallen ist. Bitte
wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst, falls Probleme mit dem Gerat
auftreten.

Zur Vermeidung der Feuergefahr benutzen
Sie keine Adapterstecker beim Anschluss
des Gerats an die elektrische Steckdose.
Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose
herausnehmen, ziehen Sie das Kabel nicht,
sondern halten Sie den Stecker.

Greifen Sie den Stecker des Netzkabels mit
nassen Handen nicht.

Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie
unbeaufsichtigt.

Die Dauerbetriebszeit des Gerats soll 40
Stunden nicht tibersteigen. Nach 40 Stunden
des Dauerbetriebs schalten Sie das Gerat
aus, trennen Sie es vom Stromnetz ab und
lassen Sie das Gerat abkuhlen.

Es ist nicht gestattet, das Gerat in Stellen
zu legen und aufzubewahren, von denen
es in die mit Wasser geflillte Wanne oder
Waschbecken stiirzen kdnnte, tauchen Sie
es nie ins Wasser oder andere Flussigkeiten.
Falls das Gerat ins Wasser gefallen ist, neh-
men Sie unvermeidlich den Stecker aus der
Steckdose, nur danach dirfen Sie das Gerat
aus dem Wasser herausnehmen.

Achten Sie darauf, dass Wasser in die
Offnungen des Untersatzes nicht eindringt.
Es ist nicht gestattet, das Gerat den Kindern
als Spielzeug zu geben.

Dieses Gerat darf von Kindern und behinder-
ten Personen nicht genutzt werden, auBer
wenn die Person, die fiir ihre Sicherheit ver-
antwortlich ist, ihnen entsprechende und
verstandliche Anweisungen Uuber sichere
Nutzung des Gerats und die Gefahren bei
seiner falschen Nutzung gibt.

Es ist nicht gestattet, den Deckel wahrend
des Betriebs des Gerats abzunehmen.
Wahrend des Betriebs halten Sie lhr Gesicht
und lhre Hande (iber dem gedffneten Deckel
nicht.

Es ist nicht gestattet, heiBe Oberflachen des
Gerats zu beriihren!

Die Trockenschalen erhitzen sich wahrend
des Betriebs. Bevor Sie die Trockenschalen
abnehmen, lassen Sie diese abkuhlen.
Stecken Sie keine fremden Gegenstédnde in
die Offnungen des Gehiuses des Gerits.
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Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktiten, die als Verpackung verwendet
werden, nie ohne Aufsicht.

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktliten
oder Folien nicht spielen. Erstickungsgefahr!
Trennen Sie das Gerat nach dem Gebrauch oder
vor der Reinigung vom Stromnetz immer ab.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME
Nachdem das Gerdt unter niedrigen
Temperaturen transportiert oder aufbewahrt
worden ist, lassen Sie es vor der Nutzung bei
der Raumtemperatur fiir nicht weniger als zwei
Stunden bleiben.

Entfernen Sie die Verpackung und alle
Aufkleber, die die Nutzung des Gerats storen.
Vergewissern Sie sich, dass die Spannung des
Gerats mit der Netzspannung tbereinstimmt.
Spilen Sie die Trockenschalen (3) und den
Deckel (4) mit Warmwasser und neutralem
Waschmittel, trocknen Sie diese sorgfaltig ab.
Wischen Sie den Untersatz (1) mit einem
feuchten Tuch, dann trocknen Sie ihn ab.
Achtung! Es ist nicht gestattet, den Untersatz
ins Wasser oder andere Fllissigkeiten zu tau-
chen. Achten Sie darauf, dass Wasser in die
Offnungen des Untersatzes nicht eindringt.

NUTZUNG DES GERATS

Anmerkung: Beim ersten Einschalten des
Gerdts kann ein Geruch vom Heizelement
entstehen, es ist normal.

Spulen Sie die Nahrungsmittel durch, trock-
nen Sie diese und schneiden Sie sie in kleine
Stiicke.

Legen Sie die Nahrungsmittel in die
Trockenschalen (3) so aus, dass die HeiBluft
zwischen den Nahrungsmittelstiicken frei
durchlaufen kann.

Stellen Sie die Trockenschalen (3) Uberein-
ander auf. Stellen Sie alle 5 Trockenschalen
auf auch wenn Sie nur einige von diesen mit
den Nahrungsmitteln geladen haben.
Bedecken Sie die Trockenschalen mit dem
Deckel (4).

Stecken Sie den Netzstecker des Netzkabels
in die Steckdose.

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den
Schalter (2) in die Position «I» stellen.
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Anmerkung: Dieser Trockner funktioniert durch
eine natlirliche Luftkonvektion, deshalb sind
die Nahrungsmittel, die sich in den unteren
Trockenschalen befinden, der Einwirkung von
heiBester und trockenster Luft ausgesetzt
und werden schneller zubereitet. Fir die
beste Ergebnisse ist es empfohlen, feuchtere
Nahrungsmittel in die untere Trockenschale
zu legen und die unteren und oberen
Trockenschalen ab und zu umzustellen. Bevor
Sie die Trockenschalen umstellen, schalten Sie
das Geréat aus, indem Sie den Schalter in die
Position «0» einstellen.

Nach einiger Zeit, die furs Trocknen der
gewdhlten Nahrungsmittel notwendig ist,
schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den
Schalter (2) in die Position «0» einstellen.
Anmerkung: Die Trocknenzeit fiir jeder
Nahrungsmittelart wird versuchsweise gewéhlt
und héngt von der Qualitdt und der GroBe
der benutzten Nahrungsmittel, Temperatur
und Raumluftfeuchtigkeit ab. Sehen Sie
die ausfiihrliche Information im Abschnitt
L,Zubereitungsdauer*.

Lassen Sie das Gerat und die
Nahrungsmittel abkiihlen. Packen Sie die
garfertige Nahrungsmittel in die Titen
oder Dosen ab, nehmen Sie diese fir
Aufbewahrung weg. (sieh den Abschnitt
sNahrungsmittelaufbewahrung®).

EMPFEHLUNGEN
Nahrungsmittelbearbeitung

Um die Nahrungsmittelvergiftung und
Darmerkrankungen bei der Bearbeitung der
frischen und getrockneten Nahrungsmittel zu
vermeiden:

waschen Sie lhre Hande sorgféaltig vor der
Zubereitung und auch wenn Sie etwas auBer
den Nahrungsmitteln berthren.

achten Sie darauf, dass die Arbeitsflachen
sauber sind;

Spulen Sie die Trockenschalen und den
Deckel mit Warmwasser und neutralem
Waschmittel nach jeder Nutzung;

wenn  moglich, berihren Sie die
Nahrungsmitteln mit lhren Handen nicht, ste-
cken Sie diese an die Gabel an oder benut-
zen Sie die Schaufeln und anderes Zubehor.
Beriihren Sie die Nahrungsmittel mit bloBen
Handen nicht, wenn Sie Hauterkrankungen
oder Schnittwunden auf Ihren Hdnden haben;
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— Achten Sie darauf, dass sich die Haustiere
nicht in der Kiiche aufhalten.

Wahl der Nahrungsmittel fiirs Trocknen

Obst und Gemise soll frisch sein. Benutzen
Sie nur reifes Obst, unreifes Obst hat nach dem
Trocknen einen bitteren Geschmack. Das Uber-
reife Obst kann nach dem Trocknen schwarz
werden. Schneiden Sie alle verdorbenen Stellen
aus.

Das Obstrocknen im Haushalt fordert bestimm-
te Bemuhungen, denn zum Unterschied vom
Obst enthdlt das Gemise weniger Zucker und
Saure. Einiges Gemiuse, z.B. Brokkoli und
Spargel, ist besser zu gefrieren, aber nicht zu
trocknen. Seien sie wahlerisch bei der Wahl
des Gemuses, trocknen Sie das Gemise bis
es weich ist.

Nahrungsmittelvorbereitung

Waschen Sie sorgfaltig alle Nahrungsmittel
und entfernen Sie alle verdorbenen
Stellen.

Entfernen Sie die Schale, falls notwendig. Die
Schale soll meistens vom Gemduse entfernt
werden. Schneiden Sie die Schale unbedingt
ab, wenn die Nahrungsmittel mit Kunstwachs
bedeckt sind.

Entfernen Sie die Fruchtstengel.

Schneiden Sie die groBe Nahrungsmittel in
kleinere Stuckchen.

Sie kdnnen Beeren und Weinbeeren ganzlich
trocknen.

Trocknen Sie das Griine ganzlich (zusammen
mit den Stangeln).

Wenn Sie die Geschmacksqualitat verbes-
sern und den Aufbewahrungsfrist erho-
hen mochten, bearbeiten Sie vorher die
Nahrungsmittel. Aber es ist nicht verbind-
lich. Trocknen Sie die Nahrungsmittel mit
der Vorbearbeitung und ohne diese und
beschlieBen Sie, welche Zubereitungsart
lhnen genau passt.

Vorbearbeitung von Obst

Um die Obstfarbe zu bewahren, kdnnen Sie
Ananas-, Zitronen-, Orange- und Limettensaft
benutzen. Tauchen Sie die Obststlickchen in
den Saft fiir 2 Minuten ein, dann lassen Sie
diese trocken werden und legen Sie diese
auf den Trockenschalen aus. Um den natrli-
chen Obstgeschmack zu verstarken, kénnen
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Sie naturellen Saft von derselben Obstart
benutzen, die dem Trocknen ausgesetzt
wird (z.B. Apfelsaft fiir Apfel). Verdiinnen
Sie ein Glasviertel naturellen Saft mit zwei
Glasern Waser, weichen Sie das Obst in der

Saftlésung fiir 2 Stunden.
— Einiges Obst ist mit der Schutzschicht
des Naturwachses bedeckt (Datteln,

Weinbeeren, Moosbeeren, Pflaumen). Um
die Schicht des Naturwachses zu entfernen
und das Trocknen dieser Nahrungsmittel
zu beschleunigen, tauchen Sie diese ins
Kochwasser fiir 1-2 Minuten.

Vorbearbeitung von Gemiise
Vorbearbeitung von Gemise zerstort die
Enzyme, die Geschmacksanderung wahrend
der Aufbewahrung auslosen. Dampfbearbeitung
oder Bearbeitung im Mikrowellenofen ist bes-
ser als Kochwasserbearbeitung.

Legen Sie das Gemiise auf die obere
Trockenschale des Trockners und lassen
Sie es flir 2-3 Minuten erwarmen. Legen Sie
die Nahrungsmittel in die Trockenschalen so
schnell wie moglich um.

Legen Sie die Nahrungsmittel in einen
Behalter und geben Sie etwas Wasser zu.
SchlieBen Sie den Behalter mit dem Deckel
und legen Sie ihn in den Mikrowellenofen
ein. Stellen Sie die Zeit, die 4 von der
Kochzeitist, die in der Bedienungsanleitung
zu |hrem Ofen angegeben ist, ein. Dann
legen Sie die Nahrungsmittel in die
Trockenschalen um.

Tauchen Sie die Gemdusestiickchen ins
Kochwasser fir 3-4 Minuten ein, trock-
nen Sie diese, legen Sie diese auf den
Trockenschalen aus.

Zubereitungsdauer

Die in der Tabelle angegebene Kochzeit soll nur
als empfohlene angesehen werden, die Zeit kann
abhangig von Stlickqualitat, -menge und -groBe
abweichen. Die Zubereitungsdauer ist auch von
Temperatur und Raumluftfeuchtigkeit beein-
flusst. Mit der Zeit kdnnen Sie die gewilinschte
Zubereitungszeit selbst wahlen.

Garfertiges Obst soll weich sein, ohne Feuchte.
Ubergetrocknetes Obst ist hart und starr, es
wird schlechter aufbewahrt und enthalt weniger
Nahrstoffe. Das Gemise soll brécklig und hart
werden.
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Bezeichnung Vorbearbeitung Ungefahre
Zubereitungszeit (in
Stunden)
Obst
Aprikosen Den Kern entfernen, in Stlickchen schneiden 13-28
Zitrusfriichtenschale Die Schale in diinne Streifen schneiden 6-16
Ananas Schalen und in Ringe oder in Stiicke 6-36
schneiden
Bananen Die Schale entfernen, in Stlickchen von 2-4 8-38
mm schneiden
Weinbeeren Ganz 8-26
Birnen Die Schale entfernen und schneiden 8-30
Feigenbeeren Schneiden 6-26
Moosbeeren Ganz 6-26
Pfirsiche In Halften schneiden, die Kerne entfernen 6-26
(Sie konnen die Kerne wahrend der
Zubereitung entfernen)
Apfel Die Schale und den Kern entfernen, 4-6
schneiden
Gemiise, Griine, Gewiirze
Kohl Schalen, den Strunk entfernen, in Streifen 6-14
von 3 mm schneiden
Briisseler Kohl Die Blumen in Halften schneiden 8-30
Blumenkohl In Blumen teilen, mit Dampf bis Aufweichung 6-16
bearbeiten
Kartoffeln Schneiden, mit Dampf innerhalb von etwa 10 8-30
Minuten bearbeiten
Zwiebel In Ringe schneiden 8-14
Karotte Mit Dampf bearbeiten, in Ringe schneiden 8-14
oder reiben
Gurken Schalen und in Ringe etwa 1 cm dick 6-18
schneiden
Paprika Samen entfernen, in Streifen oder Ringe 4-14
schneiden
Gewilirzpaprika Géanz 8-14
Petersilie Blatter zusammen mit den Stangeln trocknen 2-10
Tomaten Die Schale entfernen, schneiden 8-24
Ribe Mit Dampf bearbeiten, schneiden 8-26
Sellerie In Stlickchen von 6 mm schneiden 6-14
Spargel In Stiickchen von 2,5 mm schneiden 6-14
Knoblauch Schaélen und in Ringe schneiden 6-16
Spinat Ins Kochwasser eintauchen 6-16
Pilze Ganz trocknen oder schneiden 6-14
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ZUSATZOPTIONEN

Griine, Blumen, Gewiirze

Fast alles Grline ist firs Trocknen geeignet.
Trocknen Sie die Blatter zusammen mit den
Sténgeln, nach dem Trocknen trennen Sie
die Blumen von den Stangeln ab.
Vergewissern Sie sich, dass das Grline
genug ausgetrocknet ist, sonst beginnt es
zu faulen.

Ausgetrocknete Blumen kénnen Sie fir aro-
matische Sachets benutzen.

Trocknen von Fleisch und Fisch

Trocknen Sie rohes und garfertiges Fleisch
oder Fisch. Richtige Zubereitung von Fleisch
oder Fisch totet gefahrliche Bakterien.
Benutzen Sie getrocknetes Fleisch und
Fisch fur Zubereitung von Schmorgerichten,
Pasten flir Sandwichs, Suppen. Dank ihrem
leichten Gewicht kénnen Sie getrocknetes
Fleisch und Fisch zur Wanderung mitneh-
men. Sie kdnnen getrocknetes Fleisch und
Fisch frischen, indem Sie diese im Wasser
oder Bruhe fur 1 Stunde weichen.

Wahlen Sie zum Trocknen mageres Fleisch
ohne Fett (z.B. Rindfleisch, Gefllgelfleisch)
und nur frischen Fisch.

Marinieren Sie vorher Fleisch und Fisch oder
kochen Sie diese ab.

Marinade-Rezept

0,5 Glas SojasoBe

1 Teel6ffel geschnittenen Knoblauch
2 Essloffel Tomatenpaste

1,25 Teel6ffel Salz

0,5 Teeloffel gemahlenen Pfeffer

Zubereitung von Dorrfleisch

Schneiden Sie das Rindfleisch gegen Faser in
kleine Stiicke. Legen Sie die Fleischstiicken in
die Marinade fiir 3 Stunden ein, dann nehmen
Sie diese heraus und trocknen Sie diese. Legen
Sie die Stticken auf den Trockenschalen aus, las-
sen Sie diese innerhalb von 8-15 Stunden trock-
nen. Bewahren Sie das Dorrfleisch in luftdichter
Verpackung bei der Raumtemperatur nicht mehr
als 2 Wochen, und im Kihlschrank - nicht mehr
als 3 Monate.

Zubereitung von Diirrfisch
Benutzen Sie nur frischen Fisch. Entfernen Sie
die Knochen, schneiden sie Fisch in Stlicke.
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Legen Sie Fisch in die Marinade (Halbglas Salz
fir 1 Liter Wasser) fiir 30 Minuten (nehmen Sie
den Behalter mit Fisch in den Kihlschrank weg)
ein, nehmen Sie die Stiickchen heraus und trock-
nen Sie diese. Legen Sie die Fischstlickchen auf
die Platte und schitten Sie Salz und Gewtrze (1
Teeloffel Salz fur 1 kg Fisch). Bedecken Sie die
Platte und stellen Sie diese in den Kiihlschrank
fir 6 Stunden.

Legen Sie die Fischstiickchen auf den
Trockenschalen aus und lassen Sie diese trock-
nen, bis der Saft auszulaufen aufhort. Bewahren
Sie den Fisch im Kiihlschrank nicht mehr als 3
Monate.

Trocknen von garfertigem Fisch oder Fleisch
Kochen sie vorher Fisch oder Fleisch ab.
Entfernen Sie Fett, schneiden Sie Fisch oder
Fleisch in Wiurfel. Lassen Sie Fisch oder
Fleisch fertigtrocknen. Bewahren Sie Fisch
oder Fleisch in luftdichter Verpackung bei der
Raumtemperatur nicht mehr als 2 Wochen, und
im Kuhlschrank - nicht mehr als 3 Monate.

Nahrungsmittelaufbewahrung

Richtige Verpackung der getrockneten
Nahrungsmittel erhdht den Aufbewahrungsfrist.
Lassen Sie die Nahrungsmittel vollstan-
dig abkihlen, dann legen Sie diese in luft-
dichte Plastiktiten. Aufbewahrung von
Nahrungsmitteln in der Vakuumverpackung
gewahrt die besten Ergebnisse.

Bewahren Sie die Nahrungsmittel an einem
dunklen Ort (besser im Kihlschrank oder
TiefkUhltruhe) auf.

Im Vergleich zum Gemiuse enthalt das Obst
mehr Zucker und Saure, deshalb passt es
besser flurs Trocknen und Aufbewahrung.
Priifen Sie getrocknete Nahrungsmittel
regelmaBig.

REINIGUNG UND PFLEGE

Schalten Sie das Gerat mittels Schalter ab
und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, lassen Sie das Gerat abkuihlen.
Spilen Sie die Trockenschalen und den
Deckel mit Warmwasser und neutralem
Waschmittel, trocknen Sie diese ab.

Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und
Losungsmittel fiir die Reinigung des Gerats
zu benutzen.



DEUTSCH

Wischen Sie den Untersatz mit einem leicht
angefeuchteten Tuch, dann trocknen Sie ihn
ab.

Es ist nicht gestattet, den Untersatz ins
Wasser oder andere Flussigkeiten zu tau-
chen. Achten Sie darauf, dass Wasser in die
Offnungen des Untersatzes nicht eindringt.

AUFBEWAHRUNG

Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegpa-
cken, reinigen Sie es.

Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kihlen und fiir Kinder unzuganglichen Ort auf.

LIEFERUMFANG
Obst- und Gemiisetrockner - 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
Leistung: 350 W

Ladenmasse einer Trockenschale - 1 kg
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Der Hersteller behélt sich das Recht vor,

Verdnderungen in den Eigenschaften des
Gerdts ohne vorzeitige Benachrichtigung
vorzunehmen.

Nutzungsdauer des Geréts betrdgt 3 Jahre

Gewabhrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate verkauft
hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung
soll man wahrend der Laufzeit der vorliegenden
Gewahrleistung den Check oder die Quittung tiber
den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt

entspricht den Forderungen der
elektromagnetischen Vertréaglichkeit,
die in 89/336/EWG -Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 73/23/
EWG liber die Niederspannungsgeréte
vorgesehen sind.

]
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XEMIC KENTIPTILL

CypeTtteme

1.
2. AxblpaTkbiw «l/0»
3.
4

basa

KenTipyre apHanfaH cekumanap

. Kaknak

Byn KypbinfbiHbl Cybl 6ap biObICMbIH (8aHHa,
bacceliH xoHe m.C. CUsIKmbliap) XaHblHOa
natidanaHyra 6onmatiosl.

KocbiMwa KopraHy ywiH Kyam misbeeciHe 30
MA-OeH acnalimbiH HOMUHaObl XYMbIC icmey
mofbl bap Koprayulbl COHOIpaill KypblfFbIHbI
(KCK) opHambin KolifaH »6H, opHamy YWiH
Mamarfa Xorblfy Kepek.

KAYINCI3AIK LWAPANAPDI

OnekTponpubopabl nanganaH6ac 6ypbiH, OCbl
naviganaHy HyckaysblfblH MyKUST OKbIMN LbIFbIHbI3
[a, OHbl aHblKTamanbelk Matepvan peTiHae nanaa-
NaHy YLWiH cakTan KoWbIHbI3.

KypbinfblHbl OCbl HyckaynblkTa GasHaanFaHaan
Tikenen makcatbl OolblHLLIA FaHa nanganaHbiHpbI3.
Mpubopap! Aypbic KonaaHbay OHbIH By3binybiHa
XoHe navpanaHyllblifa Hemece OHblH MymKiHe
3USIH KenTipyre aKen CofFybl MYMKIH.

Kocap angbliHAa, anektp >xeniciHaeri kep-
Hey KypbINFbIHbIH KYMbIC KepeyiHe calikec
KeneTiHAiriH Tekcepin anbliHbI3.

AcnanTbl TeK OHbIH Tikenen MakcaTbl OOK-
blHWA faHa nanganaHbliHbl3 XOHEe XeTKi3y
XUHaFblHa KipeTiH akceccyapnapabl faHa
KONAAaHbIHbI3.

KypbInfbiHbl XbIfy, blNfan XaHe Tikenen KyH
coyneciHeH arnwak. Xblnyfa Tesimai, Teric
XeHe TypakTbl 6eTke, OpHanacTbIpbIHbI3.
Mpunbopabl aspo3onbaep LWallblpaiTblH He
6ornmMaca Te3 TyTaHaTblH CyMbIKTbIKTap nanaa-
NaHbINaTblH Xeprepae KocnaHbI3.

Mpubopabl benveneH ThiC xepae
nanganaHbaHpl3.
Mpubopabl nanpanaHFaH kesge  anekTp

Xeninik WHypAbl OHbIH y3blH OoiiblHa a3y
Kepex.

OnekTp xeninik WHyp:

bICTbIK 3aTTapFa TUMeYy Kepek,

OTKIp >KMeKTep apkblfbl CO3bINbIN TypMaybl
Kepex.

KeseH-ke3eHMeH anekTp Xeninik LWHypAblH,
oKLaynbl KyWiH TEKCEpiHi3.

KypbInfblHbIH ~ Xemninik  awacbl Hemece
aneKTpniK LWHYpbl GyniHreH Gonca, erep on
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9PEH XyMbIC iCTen Typca, XaHe Kynan KeTkeH
Xafganaa OHbl navpanaHyfa ThlbiM canbl-
Hagbl. Bapnbik xeHaey cypakTapbl GoMbIHLLIA
pykcaTbl 6ap (yakineTTi) cepBucC opTarnbifbiHa
XKYTIHIHI3.

OpTTiH nanga 6ony TayekeniH 6ongbip-
Mac yLWiH KypblnfFbiHbl 3NEKTPNik poseTkara
KoCkaH kesde oTKidywi TOK KypangapblH
nanganaHbaHpI3.

>Keninik WHyp awacbklH 3NeKTp po3eTKacblHaH
CyblpFaH Kesfe, OHbl LUHYPAAH TapTnaHbi3,
allaaaH yCTaHbI3.

OnekTp Xeninik WHYpAbIH awacblH Cy KOrMeH
yCTamaHbI3.

XKymbic icten TypfaH npubopppl elukallaH
Kapaycbl3 kangblpMaHbl3.

MpubopablH y3aikci3 XyMbIC icTey yakbiTbl
40 caratTaH acnaybl kepek. 40 cafaT XyMbIC
asiKTanfaHHaH KewiH KypbInfblHbl OLWipiHi3,
OHbl 3MEeKTP >KemniCiHeH aXbIpaTblHbI3 XoHe
npunéopabl CybITbIHEI3.

KypbInfFblHbl  CyFa TOMFaH BaHHaFa Heme-
ce pakoBMHara Tycin keTy kayni 6ap >xepre
KOMMaHbI3 aHe On xepae CakTamaHbl3,
KYPbINFbIHBI CyFa Hemece Ke3 kenreH Gacka
CYMbIKTbIKKA BaTbipMaHbI3.

KypbinfFbl cyFa Kynan KeTKeH »afhanaa,
fAepey Xeninik allaHbl 3MeKTp po3eTkachbl-
HaH CypbIHbI3, OCblAAH KeWiH faHa npubopabl
cyAaH anbin WweiFyra 6onagebl.

CynpbiH 6a3a caHblnaybliHa Kipin KeTyiHe >xor
BGepMeHis.

KypbinfbiHbl Gananapfa OWbIHLIbLIK PeTiHAE
nanganaHyfa pykcat 6epmeH;s.

Byn kypbinFbl Gananap MeH MyMKiHAiKTepi
lWeKTeyni agampapAblH - naiganaHybliHa
apHanMaraH, on Tek, onapAblH KayincisgiriHe
xayan OGepeTiH agaMMeH, onapfa Kayincis
navganaHy Typanbl TWICTi XoHe TYCIHiKTi
HyCKaynblKkTap MeH KYpblfifblHbl  AypbIC
navpanaHbaraH >xarganga nanga  Gonyebl
MYMKIH KayinTep Typanbl TYCiHik OepinreH
Xafganaa faHa MYMKIH.

Mprbop yMbIC icTereH keaae kaknakTbl aLlyFa
TbIbIM CanblHFaH.

XKymbic GapbicbiHAa 6eT neH kongbl allblk
KaknakTblH YCTiHe anapmaHbI3.

KypbInfbIHbIH bICTbIK 6eTTEPiIHE KON TUri36eHi3.
KenTipyre apHanfaH cekums XyMblC KesiHae
Kbi3agpl. LWewin anvac 6ypbliH onapgbl Cybl-
TbIMN KOMbIHbI3.
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MpunbopablH  KOpNycbliHAAFbl  Ke3  KenreH
caHbinayra 6eTeH 3aTTapabl canmaHbI3.
Bananap Kayincisgiri TYPFbICbIHAH,
KkantTama peTiHge nawpanaHbinaTbliH
nonuaTuneH nakeTTepdi Kagaranaycbl3
KanablpMaHbI3.

Hasap aygapbiHbi3! Bananapra nonuatuneH
nakeTTepmMeH Hemece Kantama ynpaipmeH
oWiHayfa pyKcaTt 6epmeHi3. TyHLWbIFy kayni!
Mpubopabl napganaHbin GonfFaHHaH KeniH
Hemece Tasanap angblHga YHeMmi anekTp
XerniciHeH axblpaTbin KONbIHpI3.

K¥PbINIFbl TEK TY¥PMbICTBIK XKAFLOAMIA
MAVOATIAHYFA APHATIFAH.

ANFALLKbI MTAMOATNAHAP ANObIHOA
KypbinFelHbl  memeHz2i memnepamypada
macbiMandaraHHaH HeMece cakKkmaraHHaH
KeliH, OHblI 6enmenik memnepamypada
keMiHOe eki caram yakbim 60libl ycmay Kepek.
YKyMbIC icTeyre kegepri KenTipeTiH ke3 KenreH
KanTama 3fieMeHTTepiH XaHe xancelpmanap-
Abl anbin TacTaHpI3.

KypbINfbIHbIH,  XYMbIC KepHeyi yRiHi3geri
3MNEKTP XeMiCiHiH KepHeyiHe CorKec KeneTiHiH
Tekcepin anbiHbI3.

Cekuusinapgbl (3) xaHe Kaknaktbl (4) Gen-
Tapan Xyfbil 3aTbl 6ap Xbifbl CyMEH Xybin
xibepiHi3 ae, a6aeH KypFbITbIHbI3.

BasaHbl (1) binFan matameH CypTiHi3 odaH
KeWiH KypfFaTbin CYypTiHi3.

Hazap aydapbiHbi3! ba3zaHbl cyra Hemece backa
0a Ke3 KeneeH cylibIKmblkka 6bambipyra mbilibiM
canbiHaobl. CyObiH 6a3a caHblnayblHa Kipin
KemyiHe xon 6epMeHis.

K¥PbIJIFbIHbI MAUOATIAHY

Eckepmne: Anfawkbl natidanaHraH Ke3oe
KbI30bIpy aremeHmIHiH 6emeH uici natda 6omybl
MYMKIH, Oy Kanbinmbl.
— OHiMaepai  XKyblHbI3,  KenTipiHi3
KilukeHTal GenikTepre GeniHi3.
OHimaepai kenTipyre apHanfaH cekuusinapra
(3) eHimaepaiH GenikTepiHiH apacbiHaH bICTbIK
ayaHblH epKiH eTyi KaMTamachbl3 eTineTiHaewn
eTin opHanacTbIpbiHbI3.

Cekuusinapgbl  (3) 6ipiHiH ycTiHe OGipiH
OopHanacTblpbiHbI3. Bapnbik 5 cekumsHbl TinTi
eHiMaep onapablH keinbipeyiHae faHa GonFaH
KYHHIH ©3iHAe opHanacTbipbIHbI3.
Cekuusinapabl KaknakneH (4) xabblHpbI3.

XoHe
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>Keninik WHypAblH allacblH 3neKTp po3eTka-
CblHa CYFbIHbI3.
AXbIpaTKbIWTbl (2) «l» KyWiHe aybICTbIpbIN
KYPbINFbIHbI KOCbIHbI3.
Eckepmne: byn kenmipaiw ayaHblH maburu
KOHBeKyusinaHybl npuHyuni 6olbIHWa XyMbIC
icmelidi, coHObiIKkmaH memeHai cekyusinapda
OopHanackaH eHiMOep eH bICMbIK XoHe Kyprak
ayaHblH acepiHe ywbipalobl xoHe me3 OallbiH-
Oanaldbl. EH xaKcbl Homuxenepae Ko xemkisy
YWiH aca binranday uHepedueHmmepoi memeHai
ceKyusira carblir, meMeHai XoHe XKoFapfbl CeKyu-
snapObl opbiHOaPbIMEH yaKbiMbiflbl aybICMbIPbI
ombipy ycbiHbinadkbl. CekyusinapObl opbIHOapbI-
MeH aybicmbipmall mypbir, axbipamkbimsl «0»
KyUiHe aybICMbIpbIn KYpbirfbiHbl OWIpIn anblHbI3.
— TaHpanfaH eHimgepai KenTipyre KaxeTTi
yakbIT asikTanfaH COH, axblpaTKbIWThbl (2) «O0»
KyWiHe KOMbIN KypPbINFbliHbI OLLIPiHI3.
Eckepmne: Spbip eHiM mypiH Kernmipy yakbimabl
maxipubeni mypde maHOanadbl xoHe natidana-
HblriambIH 6HiMOepdiH canacbl MeH ernueMiHe,
memMniepamypara xoHe 6enmedeai birFandblk
OeHeeliiHe b6alinaHbicmbl 6o0nadbl. Tonbifbipak
aknapammesl «[alibiHOay y3akmbifbly 6eniMiHeH
KapaHbI3.
— Kypbinfbl MeH eHiMAepAiH CyblfaHblH KYTiHi3.
OanblH  eHiMAepAai KanwblkTapFa Hemece
6aHkanapra canblHbI3 Aa, onapabl cakran
KOMbIHbI3 («OHiMaepai caktay» 6enimiH
KapaHbI3).

¥CbIHbICTAP

Tarampablk eHimaepai eHaey

TafammeH ynaHbIn KanmMac YLUiH XaHe iLek aypy-
napbiH 6ongblpmMac yLWiH XaHa TepinreH xaHe
KenTipinreH eHiMaepMeH XyMbIC iCTereH kesae:
a3iprney angblHAa >oHe eHiMeH 6Oacka
Hopcenepre Kom TWrisareH cawblH Konapl
Xakcblnan xyy kepek;

XyMbIC BeTTEpIH Ta3a ycTaHpI3;

cekuuMsanap MeH KaknmakTel  nanpana-
Hbin GomnFaH cainblH GelTapan >yfbll 3aTbl
KOCbIIFaH Xblnbl CyMEH XYbIHbI3;
MYMKIHZIrHLE eHiMaepai KoNMeH ycTamMaHbI3,
KepiciHwe, onapabl LaHbIWKbIMEH TYMPEHi3
Hemece Kanakwanapabl >oHe 0Oacka pAa
annabynbimgapabl  nanganadbiHbi3.  Erep
Ci3 Tepi aypynapblHa LanaplkkaH GoncaHbl3
Hemece KonbIHpI3Aa KecinreH xepnep 6onca,
OHAA eHiMAepAi anaH KonveH ycTamaHbi3;
Y1 xaHyapnapblH ac yiire xi6epmeHis.
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KenTipyre apHanfaH eHimgepai TaHaay
XKewmic-xunagektep aHa TepinreH 6onybl kepek.
Tek nickeH eHimaepai faHa nanganaHblHpI3, Nicin
XKeTinvereH eHiMaepaiH AsMi KenTipinreHHeH
KeuiH awpl 6onagel. KaTTbl nicin keTkeH eHimaep
KenTipinreH kesae kapamnbln KeTyi MyMKiH. Bapnbik
OyniHreH xepnepiH Kecin anbin TacTaHbI3.
KekeHicTepai ym >xargambiHga kenTipy 6Genrini
6ip kywTi kKaxer eTeadi, cebebi xemictepre
KaparaHga, KekeHiCTepAiH KypamblHAA KaHT MeH
KblWKbINAbIKTAp TeMeH.  Kenbip kekeHicTep,
MbliCaribl, OPOKKONM XoHe KOSHLLONTi KenTipreHLue,
My3gaTtkaH xakcbl. KekeHicTtepai TaHgay
KesiHge Tanfamnas OonbiHbI3, KeKeHicTepAi
XKyMCapFaHblHLIA KeMTipiHi3.

©Himaepai asipney

OHiMmaepai xakcbinan XyblHbI3 Aa, Oy3binFaH
XepnepiH anbin TactaHbI3.

KaxeT 6onca, kabblfblH apLubii TacTaHbI3.
KentereH kekeHicTepaiH KabbifblH anbin
TacTay kepek. OHimaep xacaHabl 6anaybli3neH
XamblnFaH 6onca, kabblKTbl apLUbIn TacTaHpI3.

— XewmictepaiH,  xemiccabakTapblH  anbin
TacTaHpl3.

— YnkeH eHiMaepdi ycakTan TypaHbl3.

— Kwupektepgi, >xy3imgi TyTactam kentipyre
6onaabl.

- Kek wentepai  TyTactam KEeNTipiHi3

(cabakTapmeH bGipre)

[amaik kacneTTepi akcapTy aHe eHimaepaiH,
cakTay Mep3iMiH y3apTy YLUiH eHiMAaepai anabiH
ana eHaen anblHbli3. byn kagam MmiHgeTTi
6onbin Tabbinmarabl. OHiMaepai angbiH ana
eHOen XoHe eHAeMen KenTipin KepiHi3 ae,
Kan AavblHOay Tacini cisre Komawnbl eKeHiH
aHbIKTaHpbI3.

©Himaepai anabiH ana eHaey

— JKewmicTepaiH TyCiH cakTtan kany yLwiH Cci3
aHaHacTblH, NIMMOHHbIH, anenbCUHHIH Heme-
Cce nanMaHblH LWbIPbIHBIH NajanaHa ana-
cbi3. XKewmictepaiH 6enikTepiH wWbIpbiHFa 2
MUHYT 6OMbl Manbin anblHbl3 Aa, onapablH
COpFbIFaHbIH KYTiHi3 )X8He KenTipyre apHanfaH
cekumanapra canbiHbi3. XKemictepaid Tabufn
OOMIH  KYLWEeNTy VYLWiH KenTipineTiH >xemic
TYpiHeH oa3ipneHreH Tabwufn  LWbIPbIHAbLI
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navganaHybiHbidfra 6onagbl (Mbicanbl, anva
WbIpbIHbI - anManapra). CtakaHgarbl TabuFn
WbIPbIHHBIH TOPTTeH Gip GeniriH eki cTakaH
CyFa apanacTbipblHbI3 Aa, XeMicTepai LWbIpbIH
epiTiHaiciHae 2 caFaT yCTaHpI3.

Kenbip  xewmictepgiH Tabufn  Ganay-
bl3 KOpFaHbll kabaTbl Gap (Kypma, Xy3iMm,
MYKKMAEK, anxopbl xaHe T.6.). Taburn 6ana-
ybI3 KOpfaHbil kabaTbliH anbin Tacray YLiH
XKOHe OCbl eHiMAepdi Xbingam KenTipy YLiH
onapgbl kKavWHan xaTkaH cyga 1-2 MuHyT
YCTaHbI3.

KekeHicTepai anagbiH ana eHaey

KekeHicTepai angbiH ana eHaey kesiHoe dep-
MeHTTep Oy3blnagbl, onap caktay kesiHae AoMai
esreptedi. bymeH Hemece KbiCcka TOMKbIHAbI
neLuTe eHAeyY bICTbIK CYMEH BHAEreHre KaparaHaa
Konannbi.

KekeHicTepgi 6ymeH nicipriluTiH yCTiHri Haya-
CblHa canbiHbI3 Aa onapgbl 2-3 MUHYTT GoMbI
XbINbITbIN anbiHbI3. KekeHicTepai cekunanapra
GapblIHLLA XblrgaM casblHbI3.

KekeHicTepai biabicka canbiHbi3 ga, 0Oipas
KilukeHe mernwepae Cy KyMbiHpl3. blaopiCTbiH
KaknarblH Xaybilr, OHbl KbICKa TONKbIHAbI NeLLKe
canbiHbI3. Ci3aiH newiHisgid, HyckaynbifbiHAA
KepceTinreH KavHaTy  yakblTblHbIH V4
KypamTblH YyakblTTbl OpHaTbiHbI3. OcbligaH
KeWiH KeKeHicTepai cekuusinapfa aybICTbIpbIn
canblHbI3.

KekeHicTepaiH OenikTepiH kawHan xaTkaH
cyda 3-4 MUHYT yCTaHbl3, COPFbITbIHbI3 Aa,
ceKuusinapFa casnbliHblI3.

O3ipney y3aKTbifbl

Kectenepge «kepcetinreH Tafamabl oa3iprney
YaKbITbIH TEK YCbIHbIC PETIHAE FaHa KapaFaH eH,
OHbIH ©eHiMAepdiH canacblHa, MerLlepiHe XaHe
ereMiHe Kapau anblpMaLlbifbiFbl 60MYybl MYMKIH.
Benmepgeri Temnepatypa MeH binFangblk AeHrewi
a3ipney y3akTbifblHa biknan eteai. KenTipriwi
MeHrepy LliamacbiHa Kapawn eHimaepai asiprey
yakbITbIH Ci3 ©3iHi3 TaH4an anachbi3.

XKemictep >xymcak, binFancbld3 60nybl Kepek.
Kavita kenTipinreH xxemictep katTbl 6onagbl, xoHe
OHLUa cakTanMangpl, Hapni 3aTTapbl a3 6onagpl.
KekeHicTep yriTineTiH xaHe kaTTbl 60nybl Kepek.
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Ataybl AnpblH ana eHaey MepLepni asipney
yaKbITbl (CaFaTneH)
XKewmictep
Capblepik CywveriH anbin Tactan, Tinimgen Typay Kepek 13-28
LinTpyc KabbIKTbl XyKa TinimvaepmeH Typay kepek 6-16
ueapacs!
AHaHac Taszanan, weH6eprnen HeMece TekLernen Typay Kepek 6-36
BaHaH KabblifbiH apLbin, 2-4 MM kanblHABIKTa Tinimaen Typay 8-38
Kepek
Kysim TyTactan 8-26
AnmypT KabblifbiH apLubin, TypaHbl3 8-30
IHXip Typay kepek 6-26
Myiokmaek TyTactawn 6-26
Labganol Eki >xapTbira 6enin, cyieriH anbin Tactay kepek (CynekTepai 6-26
asiprney NpoLeciHiH opTackiHa KenreHae anbin Tactayfa
6onapgpl)
Anma KabbifblH apLubIn, opTacklH anbim, Typay Kepek 4-6
KekeHicTep, wenTtep, Aamaeyiwitep
Kblpbikkabat Tasanan, e3eriH anbin Tactay Kepek, 3 MM TinimgepMeH 6-14
Typay Kepek
Bptoccenb LLlok rynaepiH optacbiHaH 6eny kepek 8-30
KblpblkkabaTbl
TycTi Lok ryngepre 6enin, xxymcapfraHLua 6ynay kepek 6-16
KblpblKkabaT
KapTon Typan, 6ymeH 10 MUHyTTan eHaey Kepek 8-30
Mnsas LLleH6epnen Typay kepek 8-14
Cabi3 Byna ycTtan, geHrenekren Typay Kepek Hemece yry Kepek 8-14
Kusp KabblifblH apLubin, KanbiHAbiFbl 1 M LLEHOEPMeEH Typay 6-18
Kepek
ToTTi OypbiLl TyKbIMbIH anbIn TacTtan, TiniMAaen Hemece AeHrenekren 4-14
Typay Kkepek
Aubl Oypbiw TyTtacrawn 8-14
Arokenek Xanbipaktapape! cabarbiMeH Gipre KenTipy kepek 2-10
Kbl3aHaK KabbifbiH apLubIn, Typay Kepek 8-24
Kbi3binwa Byna yctan, Typay kepek 8-26
Banppbipkek KanbiHapiFel 6 MM TiniMaepMeH Typay kepek 6-14
KosiHwen KanbiHapiFel 2,5 MM TiniMaepMeH TypaHbI3 6-14
CapbiMcak ApLubIn, AeHrenekTen TypaHbI3 6-16
LnuHat Kavinan >xaTkaH cyfa canblHbI3 6-16
CaHplipaykynak TyTacTtaw KenTipiHi3 Hemece TypaHbI3 6-14
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KOCbIMLUA MYMKIHOIKTEP

LIJenTep, rynaep, oamaeyiwrtep

Bapnbik wen KkenTipyre Xapamgbl
YKanblpaktap MeH ryngepgi cabakTapbiMeH
Gipre KenTipiHi3, KenTipreHHeH KewiH ryngepi
MEH >XanblpakTapblH cabakTaH axblpaTblHbI3.
LLenTiH >kaKCbl KemkeHiH Tekcepin anbliHbI3,
KepiciHWe xafganaa onap wipuai.

KenkeH ryngepgi xow MicTi cawenepdi xacay
yLWwiH nanganaHyra 6onagbi.

ET neH GanbIKTbI KeNTipy
LUnki »eHe nickeH eTTi Hemece OanblKTbl

KenTipiHis. ETTIH Hemece  GanblKTblH
KenTipreHre  AeniHri  Aypbic  AanbliHAa-
nybl  kayinti GakTepusinapgbl  enTipeai.

KenTipinreH eTTi >xaHe 6anbIKTbl OYKTbIpbInFaH
Taramaapabl, C3ABWYTEPAiH nactanapbiH,
Kexenepai osipney ywiH nanganaHblHbI3.
OnapablH KeHin canmarbl KenTipinreH eTTi
XoHe OanblkTbl TabwuraTka casixatka anbin
WblFyFa MyMKiHAiK Gepepi. KenTipinreH etTi
XoHe OanblkTbl Cyfa Hemece copnafa 1
cafaTka Manbin KOWibIN KkannblHa KenTipyre
6onagbl.

KenTipy ywWwiH cymnekci3a Mancbi3 eTTi
navganaHbiHbi3 (Mbicanbl, CUbIP €Ti, KyC €Ti)
XaHe TeK xaHa aynaHraH 6anbIKTbl TaHAAHbI3.
Banblk neH eTTi andblH ana MapuHagTaHbl3
Hemece CyFa KaHaTbin anblHbI3.

MapuHag peuenTi:

0,5 cTakaH cos coycbl

1 Wwaw Kacblk TypanfaH capbiMcak
2 ac kacblk Tomat nacrachl

1,25 wan KacblK Ty3

0,5 wai kacblk ycaktanFaH bypbiLl

KakranfaH eTTi ganbiHpgay

Cublp eTiH TanwblkTapbiHa kapcbl 6afbiTTa
WwafblH Tinimaepre 6GeniHis. ET TinimaepiH 3
cafaT MapvHaATaHbl3, odaH KeWiH LbiFapbin,
copfbiTbin  anbiHbI3.  Tinimgepai kenTipyre
apHanfaH cekuusinapra canein, 8-15 carat
Govibl KenTipiHi3. KakTanfaH eTTi repmetukanbik
kanTamaga Genmenik TemnepaTtypaga 2 anTafa
OeWiH cakTaHpbl3, TOHA3bITKbILTA — 3 aiFa OeniH.

KakranfaH 6anbIKTbl garbiHoay

Tek xaHa aynaHfaH GanblkTbl nanganaHbiHpI3.
CyiekTepiH anbin TacTtan, GanbikTbl TiniMaepre
GeniHi3. banbikTbl 30 MUHYT MapuHagTaHbi3 (1
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NUTP CyFa xapTbl cTakaH Ty3) (6anblK canblHFaH
bIAbICTbI TOHA3bITKbILLKA cany kepek, Tinimaepai
LWbIFapbIn anbif, COPFbITbIHBI3. Banblk TiniMaepiH
biAbiCka canblHbI3 Aa, Ty3 6eH gsmpeyiwTepai
cebiHi3 (1 kr 6anblkka 1 Wwar kacblk Ty3). blabICTbIH
GeTiH >xaybIn, TOHa3bITKbIWKA 6 carFaTka canbin
KOMbIHBI3.

BanbIKTbliH,  TiniMaepiH kenTipyre apHanfaH
ceKuusinapFa canblin, WblpblHbl 6GeniHin 6onFaHLwwa
KenTipiHi3. BanbiKTbl TOHA3bITKbILWTA 3 anfa AeniH
cakTaHpbl3.

OaibiH 6anbIKTbl HEMece eTTi KenTipy
BanbikTel Hemece eTTi angblH ana cyfa
KamHaTbIin anbiHbl3. MarblH anbin TacTan, Tek-
wenen TypaHpi3. [anbiH GomnFaHwa KenTipiHi3.
lepmeTukanbik kKanTamaga 6envenik Temneparty-
paja 2 antafa fewiH cakTaHbl3, TOHa3bITKbILITa
— 3 anra gemniH.

©Himaepai cakray

KentipinreH eHimgepai Aypbic kantay kanTtay
Mep3IMIH y3apTagpl.

OHiMaepai kenTipreHHeH KeniH ToNbIK CybIThIN
anblHpI3 Aa, onapAbl repMeTukansblk nnacTuk
blApICTapFa canbliHbl3. OHIMAEPAI BakyyMablK
KanTamaga cakray €H >aKkCbl HaTuKere Korm
XeTkizeqi.

OHimagepai KapaHfbl  cankblH  xepae
cakTaHbI3 (OypbICbl, TOHA3bITKbILLTA Hemece
My3aaTkbILTa cakray)

KekeHicTepre kapafaHga  eMicTepaiH
KypamblHA@ KaHT NeH KbIWKbINAbIKTap Ker,
COHABIKTaH KenTipyre aHe cakrayfa ocbinap
»apamgbl KenTipinreH eHiMaepAaiH KyiiH yHeMi
TeKcepin oTbIpbIHbI3.

TA3APTY XOHE KYTIM

— AXbIpaTKbILWIMNEH KypbifblHbl OLWIpIHI3 Ae

3NeKTp poseTkacblHaH Kemnifik alaHbl
CYbIPbIHbI3.
- Cekuusinapgbl >eHe Kkaknaktel 6eiiTapan

XKYFbILW 3aTbl 6ap Xbiflbl CyMeH XYbIHbI3,
KenTipiHi3.

Tasanay YLWiH KaXanTblH XYFbill 3aTTapabl
Hemece epiTkiWTepdi navpanaHyfa TblbiM
canblHagbl.

BasaHbl )ymcak, con bifiFan matameH CypTiHi3
ofaH KewiH KypfFaTbin CypTiHI3.

BasaHbl cyfa keHe 0acka Ke3 kenreH
CyMbIKTbIKka GaTbipmaHbid. CyablH  6asa
caHblnayblHa Kipin KeTyiHe on 6epmeHis.
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CAKTAY

— Tasanayabl KypbInfbiHbl cakTayfa asnbin Koo
angblHAa xyprisinyi Tuic.

— KypbInfFbiHbl  KypFak, cankblH, ©GananapgblH
Konpapbl XeTnenTiH Xepae cakTaHbI3.

XXETKI3Y XXUHAFbI
KenTipriw — 1 gaHa
[ManganaHy xeHiHaeri Hyckaynblk — 1 gaHa.

TEXHUKATIbIK CUNATTAPbI
Onektpkoperi: 220 -240 B ~ 50 'y,
Kyatbl: 350 BT

1 cekumsiFa canblHaTbiH canmak — 1 kr

OHOIpywi KypbinfbiHbIH cunammapbiH andbiH
ana eckepmycia eszepmy KyKblifbiHa ue 60rbirn
Kanaosbl.
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TMpu6opdbiH KbiI3mMem emy Mep3iMmi — 3 Kbl
FapaHTUANbIK MiHAeTTINIr

[apaHTuAnbIK Xafgavgarbl  Kapanbin xaTkaH
GeriLiekTep AMnepaeH Tek caTbin anblHFaH agamra
raHa 6epineai. Ocbl rapaHTUsnbIK MiHAETTiNirHAer
lwarFbIMaanFaH karganga TenereH 4Yek Hemece
KBUTAHLMSICBIH KOPCETYi KaXeT.

byn mayap EMC — xardalinapra
calikec Kenedi Heaisai
Mindemmewmenep 89/336/EEC
HepekmusaHbiH epexernepiHe
eHaizineeH TemeHei EpexenepdiH
Pemmenyi (73/23 EEC)
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USCATOR PENTRU LEGUME $I FRUCTE

Descriere

1.
2. Intrerupétor «1/0»
3.
4

Baza

Sectiuni pentru uscare

. Capac

Acest aparat nu trebuie folosit in apropi-
ere de recipiente cu apd (chiuveta, vana,
bazin etc.).

Pentru o protectie suplimentara instalati in
circuitul de alimentare un dispozitiv pentru
curent rezidual (RCD) al carui curent nomi-
nal de declansare sa nu depaseasca 30
mA,; pentru instalare apelati la un specialist.

MASURI DE SIGURANTA

Cititi cu atentie prezenta instructiune de exploa-
tare nainte de utilizarea aparatului electric si
pastrati-o pentru consultari ulterioare.

Utilizati aparatul doar Tn scopul pentru care a

fost creat,

asa cum este descris in aceasta

instructiune. Operarea gresita a aparatului
poate duce la defectarea acestuia, cauzarea
de prejudicii utilizatorului si proprietatii aces-
tuia.

Asigurati-va ca tensiunea de la refeaua de
alimentare cu curent corespunde tensiunii
aparatului.

Utilizati aparatul doar in scopul pentru care
a fost creat, folositi doar acele accesorii
care sunt furnizate impreuna cu aparatul.
Asezatii aparatul pe o suprafata plana, sta-
bila si rezistenta la caldura, departe de
surse generatoare de caldura, umiditate si
razele directe ale soarelui.

Nu porniti aparatul in locuri unde sunt pul-
verizate aerosole sau sunt utilizate lichide
usor inflamabile.

Nu folositi aparatul in afara incaperilor.

Se recomanda sa desfaceti complet cablul
de alimentare atunci cand folositi aparatul.
Cablul de alimentare nu trebuie:

sa se atinga de obiecte fierbinti,

sa fie tras peste muchii ascutite.

Verificati periodic starea in care se afla izo-
latia cablului de alimentare.

Nu folositi aparatul daca este deteriorata
fisa sau cablul de alimentare, daca acesta
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functioneaza neregulat, sau daca a cazut.
Pentru reparatia aparatului apelati la un
centru servie autorizat.

Pentru a preveni riscul de incendiu nu folo-
sifi piese intermediare pentru conectarea
aparatului la priza electrica.

Nu trageti niciodata de cablu pentru a scoa-
te fisa din priza, trageti de figa.

Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu
mainile ude.

Nu lasati aparatul sa functioneze nesupra-
vegheat.

Durata de functionare continua nu trebuie
sa depaseasca 40 de ore. Dupa expirarea
a 40 de ore opriti aparatul, deconectati-
| de la reteaua electrica si lasati-l sa se
raceasca.

Nu asezati si nu pastrati aparatul in locuri
unde acesta ar putea cadea in vana sau
chiuveta cu apa, nu scufundati aparatul in
apa sau alte lichide.

Daca aparatul a cazut in apa scoateti ime-
diat fisa din priza electrica si numai dupa
aceasta puteti scoate aparatul din apa.

Nu permiteti patrunderea apei in deschide-
rile bazei.

Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se
juca cu aparatul.

Acest aparat nu este destinat pentru folosi-
re de catre copii sau persoane cu dizabili-
tati decat in cazul in care li se dau instruc-
tiuni corespunzatoare si clare de catre
persoana responsabila de siguranta lor cu
privire la folosirea sigura a aparatului si
despre riscurile care pot aparea in caz de
folosire gresita.

Nu scoateti capacul in timpul functionarii
aparatului.

Nu pozitionati fata si mainile de asupra
capacului deschis in timp ce aparatul este
pus in functiune.

Nu atingeti suprafetele fierbinti ale apara-
tului.

Sectiunile pentru uscare se incalzesc in
timpul functiondrii. Inainte de a le scoate
permiteti-le sa se raceasca.

Nu introduceti obiecte in orice deschidere a
coprului aparatului.
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Din motive de siguranta a copiilor nu lasati
pungile de polietilena, folosite in calitate de
ambalaj fara supraveghere.

Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace
cu pungile sau pelicula pentru ambalare.
Pericol de asfixiere!

intotdeauna deconectati aparatul de la
reteaua electrica dupa utilizare si Tnainte
de curatare.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI
CASNIC

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

in caz de transportare sau pastrare a apara-
tului la temperaturi scazute este necesara
tinerea acestuia la temperatura camerei cel
putin doua ore.

indepértati orice elemente de ambalaj si
etichete care impiedica functionarea apa-
ratului.

Asigurati-va ca tensiunea retelei electrice
locale este identica cu cea mentionata pe
aparat.

Spalaii sectiunile (3) si capacul (4) in apa
calda cu agent de curatare neutru, uscati
bine.

Stergeti baza (1) cu un material moale, usor
umezit, apoi stergeti cu unul uscat.
Atentie! Este interzisd scufundarea bazei in
apa sau alte lichide. Nu permiteti patrunderea
apei in deschiderile bazei.

UTILIZAREA APARATULUI

Remarca: La prima utilizare este posibil sa

apara un miros de la elementul de incalzire,

acest aspect este unul normal.

— Spalati alimentele, uscati-le si taiati-le
bucati mici.

— Asezati alimentele in sectiunile pentru usca-

re (3) astfel, incat sa asiguraii circulatia

libera a aerului fierbinte intre bucatile de

alimente.

Instalati sectiunile (3) una de asupra alteia.

Instalati toate 5 sectiuni chiar si in cazul in

care numai o parte din ele sunt incarcate

cu alimente.

— Acoperiti sectiunile cu capacul (4).
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— Introduceti fisa cablului de alimentare in
priza electrica.
— Porniti aparatul mutand intrerupatorul (2)
in pozitia «I».
Remarca: Acest uscator functioneaza dupa
principiul convectiei naturale a aerului, de
aceea alimentele agezate pe sectiunile infe-
rioare sunt supuse actiunii celui mai fierbinte
si uscat aer si se prepara mai repede. Pentru
asigurarea celor mai bune rezultate se reco-
manda sa agezati cele mai umede ingrediente
pe sectiunile inferioare si sa schimbati periodic
locul sectiunilor inferioare si a celor superioare.
Inainte de a schimba locul sectiunilor opriti
aparatul mutéand intrerupatorul in pozitia «0».
— Dupa expirarea timpului necesar pentru
uscarea alimentelor selectate opriti apara-
tul, mutand intrerupatorul (2) in pozitia «0».
Remarca: Timpii de uscare a fiecarui tip de
alimente se alege pe cale experimentala si
depinde de calitatea si marimea alimentelor
utilizate, temperatura si nivelul de umiditate in
incapere. Informatii detaliate sunt prezentate
in titlul «Durata prepararii».
Permiteti aparatului si alimentelor sa se
raceasca. Ambalati alimentele preparate
in pungi sau borcane, depozitafi-le (vedeti
titlul «Pastrarea alimentelor»).

RECOMANDARI

Prelucrarea produselor alimentare

Pentru a preveni intoxicatiile alimentare si
afectiunile intestinale in timpul prelucrarii ali-
mentelor proaspete si uscate:

spalati bine mainile Thainte de a incepe pre-
pararea si de fiecare data atunci cand va
atingeti de altceva decét de alimente;
pastrati suprafetele de lucru curate;

spalati sectiunile si capacul in apa calda
cu agent de curatare neutru dupa fiecare
utilizare;

daca este posibil, nu atingeti alimentele cu
mana, dar impungeti-le cu furculta sau uti-
lizati spatule sau alte ustensile. Nu atingeti
alimentele cu mainile goale daca suferiti
de afectiuni ale pielii sau daca aveti rani
pe maini;

Nu permiteti accesul animalelor domestice
la bucatarie.
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Selectarea alimentelor pentru uscare
Fructele si legumele trebuie sa fie proaspete.
Utilizati doar fructele coapte, fructele insufici-
ent coapte dupa uscare capata un gust amar.
Fructele rascoapte se pot innegri in urma usca-
rii. Taiati orice parti alterate.

Uscarea legumelor in conditii casnice necesita
anumite eforturi, deoarece spre deosebire de
fructe, legumele contin mai putin zahar si acid.
Unele legume, de exemplu, brocoli si sparan-
ghelul este mai bine sa le congelati, decat
sa le uscati. Fiti selectivi atunci cand alegeti
legumele, uscati legumele pana acestea nu
vor deveni moi.

Pregatirea alimentelor

Spalaii bine toate alimentele si indepartati
toate partile alterate.

Daca este necesar, indepartati coaja. Coaja
trebuie inlaturata de pe majoritatea legume-
lor. Taiati neapéarat coaja daca alimentele
sunt acoperite cu ceara artificiala.
indepértati coditele fructelor.

Alimentele mari taiati-le bucati mai mici.
Murele, strugurii pot fi uscati intregi.

Uscati verdeturile intregi (impreuna cu tul-
pinile).

Daca doriti sa imbunatatiti calitatile gustati-
ve si sa prelungiti durata de pastrare a ali-
mentelor, prelucrati in prealabil alimentele.
Acest pas nu este unul obligatoriu. Incercatj
sa uscati alimentele prelucrandu-le in prea-
labil si fara a le prelucra si hotarati care mod
de preparare vi se potriveste.

Prelucrarea prealabila a fructelor

— Pentru a pastra culoarea fructelor putefi
folosi sucul de ananas, lamaie, portocala
sau lime. Inmuiati bucatile de fructe in suc
pentru 2 minute, apoi lasati-le sa se usuce
si asezatfi-le pe sectiunile pentru uscare.
Pentru a face mai intens gustul natural al
fruc

telor puteti folosi sucul natural preparat din
acelasi tip de fructe care urmeaza a fi usca-
te (de exemplu, sucul de mere — pentru
mere). O patrime de pahar de suc natural
diluati-l in doua pahare cu apa, inmuiati
fructele in solutia de suc pentru 2 ore.
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— Unele fructe sunt acoperite cu un strat pro-
tector de ceara naturala (curmalele, stru-
gurii, rachitelele, prunele etc.). Pentru a
scoate stratul de ceara natural si accelera-
rea uscarii acestor produse introduceti-le in
apa clocotinda pentru 1-2 minute.

Prelucrarea prealabila a legumelor
Prelucrarea prealabila a legumelor distruge
fermentii care duc la modificarea gustului in
procesul pastrarii. Prelucrarea cu abur sau
prelucrarea in cuptorul cu microunde este
preferabila prelucrarii cu uncrop.

Asezati legumele pe tavita superioara a
aparatului de fiert la aburi si incalziti-le timp
de 2-3 minute. Mutati legumele pe sectii cat
mai repede.

Asezati legumele in recipient si adaugati
putind ap&. Inchideti recipientul cu capa-
cul si introduceti-l in cuptorul cu microun-
de. Setati un timp care sa constituie 74 din
timpul de fierbere indicat in instructiunile
cuptorului d-voastra. Apoi puneti legumele
pe sectiuni.

Introduceti bucatile de legume in apa clo-
cotinda pentru 3-4 minute, uscati-le, ase-
zati-le pe sectiuni.

Durata prepararii

Timpul de preparare a alimentelor indicat in
tabel este unul recomandabil, acesta poate sa
difere din cauza calitatji, cantitatji alimentelor
si marimea bucafjlor. Temperatura si nivelul
umiditatii in Tncapere de asemenea influentea-
za durata prepararii. Pe masura ce vetii utiliza
aparatul pentru uscare veti putea alege timpul
dorit de preparare.

Fructele preparate trebuie sa fie moi, fara
umezeala. Fructele uscate prea tare sunt dure
si aspre, se pastreaza mai rau si contin mai
putine substante hranitoare. Legumele trebuie
sa devina faramicoase si tari.
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Denumire Prelucrare prealabila Timpi aproximativi de
preparare (in ore)
Fructe
Caise Inlaturati samburele, taiati bucéti 13-28
Coaja de citrice Taiati coaja fasii subtiri 6-16
Ananasi Curatati si taiati inele sau cuburi 6-36
Banane Decajiti, taiati bucati cu grosimea 2-4 mm 8-38
Struguri Intregi 8-26
Pere Decojiti si taiati 8-30
Smochina Taiati 6-26
Réchitele Intregi 6-26
Piersici Taiati in doua parti, inlaturati samburele (puteti 6-26
inlatura sdmburii in mijlocul procesului de preparare)
Mere Indepértati coaja si miezul, taiati 4-6
Legume, ierburi, condimente
Varza Curatati, indepartati coceanul, taiati fasii cu latimea 6-14
3 mm
Varza de Taiati inflorescentele in doua 8-30
Bruxelles
Conopida Desfaceti inflorescentele, prelucrati cu abur pana la 6-16
inmuiere
Cartofi Taiati, prelucrati cu abur circa 10 minute 8-30
Ceapa Taiati inele 8-14
Morcov Prelucrati cu abur, taiati inele sau radeti 8-14
Castraveti Decojiti si taiati inele cu grosimea de 1 cm 6-18
Ardei gras Tnlaturati semintele, taiati fasii sau inele 4-14
Ardei iute Intreg 8-14
Patrunjel Uscati frunzele impreuna cu tulpina 2-10
Rosii Decajiti, taiati 8-24
Sfecla Prelucrati cu abur, taiati 8-26
Telina Taiati bucati cu grosimea 6 mm 6-14
Sparanghel Taiati bucati cu grosimea 2,5 mm 6-14
Usturoi Curatati si taiati inele 6-16
Spanac Introduceti in apa clocotinda 6-16
Ciuperci Uscati intregi sau taiate 6-14

Uscarea carnii si pestelui
— Uscali carnea sau pestele gatit sau crud.
Prepararea corecta a carnii sau a pestelui

POSIBILITATI SUPLIMENTARE
lerburi, flori, mirodenii
— Practic orice ierburi sunt potrivite pentru

uscare. Uscati frunzele si florile impreuna
cu tulpinile, dupa uscare detasati florile si
frunzele de tulpini.

Asigurati-va ca ierburile sunt bine uscate,
in caz contrar acestea vor incepe sa putre-
zeasca.

Florile uscate pot fi folosite pentru confecti-
onarea saseurilor aromatice.
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pana la uscare ucide bacteriile periculoa-
se. Folositi carnea sau pestele uscat pentru
prepararea mancarii inabusite, pastei pentru
sandvisuri, supelor. Greutatea mica permite
sa luati carnea si pestele uscat in excursii.
Carnea sau pestele uscat poate fi restabilit
daca 1l inmuiatj in apa sau bulion timp de 1
ora.
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Alegeti pentru uscare carne macra fara
grasime (de exemplu carne de vita sau de
pasare) si doar peste proaspat.

Tineti in prealabil pestele si carnea in mari-
nada sau fierbeti-le.

Reteta marinada:

0,5 pahar de sos de soia

1 lingurita de usturoi taiat

2 linguri de pasta de tomate
1,25 de lingurita de sare

0,5 lingurita de piper macinat

Prepararea carnii uscate

Taiati carnea de vita bucati mici impotriva fibre-
lor. Puneti feliile de carne in marinada pentru 3
ore, apoi scoateti si uscati. Asezati bucatile pe
sectiunile de uscare, uscati timp de 8-15 ore.
Pastrati carnea uscata in ambalaj ermetic la
temperatura camerei cel mult 2 saptamani, la
frigider — cel mult 3 luni.

Prepararea pestelui uscat

Utilizati doar peste proaspat. indepértati oase-
le, taiati pestele In bucati. Introduceti pestele
in marinada (jumatate de pahar de sare la 1
litru de apa) pentru 30 de minute (vasul cu
peste se va pune la frigider), scoateti bucatile si
uscati-le. Asezati bucatile de peste pe platou si
presarati cu sare si condimente (1 lingurita de
sare la 1 kg de peste). Acoperiti platoul, dati-I
la frigider pentru 6 ore.

Asezati bucatile de peste pe sectiunile pentru
uscare si uscati-le pana nu se va mai elimina
suc. Pastrati pestele in frigider cel mult 3 luni.

Uscarea pestelui si a carnii preparate

Fierbeti din timp pestele sau carmnea. Indepartati
grasimea, taiati cuburi. Uscafi pana sunt gata.
Pastrati in ambalaj ermetic la temperatura camerei
cel mult 2 saptdmani, in frigider — cel mult 3 luni.

Pastrarea alimentelor

Ambalarea corecta a alimentelor uscate pre-

lungeste durata lor de pastrare.

— Lasati alimentele sa se raceasca dupa usca-
re, apoi puneti-le in pungi ermetice de plas-
tic. Cele mai bune rezultate sunt obtinute la
pastrarea alimentelor in ambalaj cu vacuum.
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— Pastrati alimentele la un loc uscat si raco-
ros (mai bine in frigider sau congelator).

in comparatie cu legumele, fructele contin mai
mult zahar si acid, de accea acestea sunt mai
potrivite pentru uscare si pastrare. Verificati cu
regularitate starea alimentelor uscate.

CURA]’ARE SIINTRETINERE

Opriti aparatul de la intrerupator si scoateti
fisa din priza electrica, lasati aparatul sa se
raceasca.

Spalati sectiunile si capacul in apa calda cu
un agent de curatare neutru, uscati.

Nu folositi pentru curatare agenti de curata-
re abrazivi sau solventi.

Stergeti baza cu un material moale, usor
umezit, apoi stergeti cu un material uscat.
Nu introduceti baza n apa sau alte lichide.
Nu permiteti patrunderea apei in deschide-
rile bazei.

PASTRARE

— Curatati aparatul Thainte de depozitare.

— Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros,
inaccesibil pentru copii.

CONTINUT PACHET
Uscator — 1 buc.
Instructiune de exploatare — 1 buc.

SPECIFICATII TEHNICE

Alimentare: 220-240 V ~ 50 Hz
Putere: 350 W

Capacitate incarcare 1 sectiune — 1 kg

Producétorul igi rezerva dreptul sa modifice
caracteristicile aparatelor fara preaviz.

Durata de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

In legaturd cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugam sa Va adresati la distribuitorul regional sau la
compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de
garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de
plata sau a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.

q3

Acest produs corespunde cerintelor EMC,
intocmite in conformitate cu Directiva
89/336/EEC i Directiva cu privire la electro-
securitate/joasa tensiune (73/23 EEC).
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SUSICKA ZELENINY A OVOCE

Popis

1.

Zakladna

2. Spinac ,1/0“
3.
4

Susici sekce

. Viko

NepouZivejte pristroj v blizkosti vodnich
nadrzi: (takovych, jako vana, bazén, atp.).
Pro dodatec¢nou ochranu je vhodné insta-
lovat v elektrickém obvodu koupelny prou-
dovy chrani¢ (RCD) se jmenovitym prou-
dem provozu, nepresahujicim 30 mA, pri
instalaci obrat’te se na odbornika.

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred pouzitim elektrického pfistroje si pozor-
né prectéte tento navod a zachovejte ho
jako uzivatelskou pfiru¢ku. Pouzivejte pristroj
pouze k urenému pouziti, jak je popsa-
no v tomto navodu. Neodborna manipulace
s pristrojem mU(Ze mit za nasledek jeho

poskozeni,

zranéni uzivatele nebo Skodu

jeho majetku.

Pred zapnutim pfistroje zkontrolujete, zda
napéti elektrické sité odpovida provozni-
mu napéti zarizeni.

Pouzivejte pfristroj pouze k uréenému pou-
ziti, pouzivejte jenom prisludenstvi, které je
soucasti baleni.

Umistéte pristroj na tepelné-odolny, rovny
a stabilni povrch, daleko od zdrojl tepla,
vihkosti a pfimého slunec¢niho zareni.
NepouZivejte pristroj v mistech, kde se
pouZivaji aerosole nebo hoflavé kapaliny.
Nepouzivejte pristroj venku.

PY¥i pouziti pfistroje doporucuje se rozmo-
tat elektricky kabel na celou jeho délku.
Elektricky sitovy kabel nesmi:

kontaktovat s horkymi pfedméty,
prevéSovat se pres ostré hrany.
Pravidelné& kontrolujte stav izolace elek-
trickéhonapajeciho kabelu.

Je zakazano pouzivat pfistroj pti poSkoze-
né vidlici nebo napajecim kabelu, v pfipa-
dé preruSovaného chodu, a také po jeho
padu. Pro opravu obrat'te se na autorizo-
vané (zplnomocnéné) servisni stredisko.
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Aby se zabranilo nebezpeci pozaru, nepo-
uZivejte adaptéry pro pfipojeni zafizeni do
elektrické zasuvky.

Kdyz odpojujete napajeci kabel z elektric-
ké sité, netahejte za Sidru, ale uchopte
vidlici.

Nedotykejte se vidlice sitového kabelu
mokryma rukama.

Nikdy nenechavejte funguijici pristroj bez
dohledu.

NepretrZzity provoz by nemél presahnout
40 hodin. Po 40 hodinach vypnéte zafize-
ni, odpojte jej od elektrické sité a nechte
ho vychladnout.

Nepokladejte ani nenechavejte pristroj v
mistech, kde by mohl spadnout do vany
nebo umyvadla naplnéného vodou, nepo-
notujte pristroj do vody nebo kterékoliv
jiné tekutiny.

Pokud pfistroj spadl do vody, okamZi-
t& vytahnéte sit'ovou vidlici z elektrické
zasuvky pred tim, jak vytahnout pfistroj z
vody.

Kontrolujte, aby se voda nedostala do
otvoru zakladny.

Nedovolujte détem si hrat s pristrojem
jako s hrackou.

Tento vyrobek neni uren pro déti a zdra-
votné postizené osoby, pokud ovSem
osoba, odpovédna za jejich bezpedi, neda
vhodné a jasné pokyny k bezpeCnému
pouZivani zafizeni a neposkytne varovani o
nebezpedi, ktera miZou vzniknout pfi jeho
nespravném poufZiti.

Neodstranujte viko béhem provozu pfi-
stroje.

B&hem provozu nedrzte ruce a obli¢ej nad
otevifenym vikem.

Nedotykejte se horkych povrchi zafrizeni.
SusSici sekce se ohfivaji béhem provozu .
Pred vyjmutim nechte je vychladnout.
Nevkladejte do jakychkoliv otvort pristroje
cizi predméty.

Kvuli bezpe€i déti nenechavejte bez
dohledu igelitové sacky pouzité v obalu.
Pozor! Nedovolujte détem si hrat s igeli-
tovymi sacky nebo obalovou folii.
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Nebezpeéi uduseni!
VZdy odpojujte pfistroj od elektrické sité
po pouziti nebo pred ¢isténim.

ZARIZENi JE URCENO JEN PRO DOMACI
POUZITI

PRED PRVNIiM POUZITIM

Po prepravé nebo skladovani za nizkych
teplot je nutné uchovavat pfFistroj prFi
pokojové teploté po dobu nejméné dvou
hodin.
— Odstrarite vSechny obalové prvky a nalep-
ky, které brani provozu pfristroje.

Ujistéte se, Ze provozni napéti zafizeni
odpovida napéti vasi domaci sité.
Proplachnéte sekce (3) a viko (4) teplou
vodou a jemnym Ccisticim prostfedkem,
dukladné otfete dosucha.

Zakladnu (1) otfete vihkym hadfikem.
Pozor! Je zakazano ponorovat zakladnu do
vody nebo jakychkoliv jinych tekutin. Voda
nesmi se dostat do otvort v zékladné.

POUZITIi PRISTROJE

Poznamka: Pii prvnim pouZiti miZete pocitit
cizi zapach z topného télesa, je to normaini.
Potraviny vymyijte, osuSte a potom je tfeba
nakrajet na malé kousky.

RozloZte produkty na suSicich sekcich (3)
tak, aby byl zabezpe&en volny prichod
horkého vzduchu mezi jednotlivymi kousky
potravin.

Umistéte susSici sekce (3) nad sebou.
Instalujte vSechny 5 sekci, a to i v pfipadé,
Ze potravinami jsou naplnéné pouze nékte-
ré z nich.

Prikryjte sekce vikem (4).

Zapoijte vidlici napajeciho kabelu do elek-
trické zasuvky.

Zapnéte pristroj nastavenim spinace (2)
do polohy «I».

Poznamka: Susicka funguje na principu pri-
rozené konvekce, proto produkty umisténé na
spodnich sekcich jsou vystavené plsobeni
horkého a suchého vzduchu, a pripravuji se
rychleji. Pro dosaZeni nejlepsich vysledku se
doporucuje ukladat vihei pfisady do spodnich
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sekci a pravidelné stridat spodni a horni

sekce mezi sebou. Pred tim jak vystridat

sekce, vypnéte pristroj nastavenim spinace
do polohy ,,0".

— Po uplynuti doby potfebné k suSeni vybra-
nych potravin, vypnéte pristroj oto¢enim
prepinace (2) do polohy ,,0“.

Poznamka: Doba suSeni kaZdého druhu

potravin se nastavuje experimentdlné a zavisi

na velikosti a kvalité pouZivanych vyrobka,
teploté a vihkosti v mistnosti. Podrobnosti
naleznete v ¢asti ,Doba vareni."

Nechte vychladnout pfistroj a produk-

ty. Zabalte hotové vyrobky do sackul

nebo sklenic pro skladovani (viz Cast
sSkladovani potravin®).

DOPORUCENI

Zpracovani potravin

Aby se zabranilo otravé a stfevnimu one-
mocnéni prfi praci s Cerstvymi a suSenymi
produkty:
— Ddkladné si myjte ruce pred varenim a
pokazdé, kdyZ se dotknete néceho jiného
nez potraviny;

Pracovni plochy musi byt vzdy Cisté;
Sekce a viko myjte teplou vodou s jem-
nym cCisticim prostfedkem po kazdém
pouziti;

SnaZte se podle moZnosti nedotykat se
potravin rukama, ale napichovat je na vid-
licku nebo pouZijte lopatky a dalSi zafize-
ni. Nedotykejte se potravin holyma ruka-
ma, pokud trpite koZznimi chorobami, nebo
pokud mate rany na rukou;

Nedovolujte, aby domaci zvitata se nacha-
zela v kuchyni.

Volba potravin pro suseni

Ovoce a zelenina musi byt Eerstvé. PouZivejte
pouze zralé plody, nezralé ovoce po suSeni
se stavaji horkymi. Prezralé ovoce miZou
z€ernat v dusledku suSeni. VyfeZte vSechny
poskozené oblasti.

Su8eni zeleniny v podminkach domacnosti
vyZaduje urcité usili, protoZze, na rozdil od
ovoce, zelenina obsahuji méné cukru a kyse-
liny. Nékteré druhy zeleniny, jako napfiklad
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brokolice a chrest, je nejlepsi zmrazit, ne
susit. Davejte pozor pfi vybéru zeleniny, suste
zeleninu aZz do mékka.

PFiprava potravin

— Dukladné oplachnéte potraviny a odstrari-
te vS8echna poskozena mista.

- V pfipadé potreby, odstrafite slupky.
Slupka by méla byt odstranéna u vétsiny
druht zeleniny. Urgité odstranujte slup-
ky, pokud jsou produkty pokryté umélym
voskem.

— Odstrarite stonky ovoce .

— Velké potraviny nakrajime na mensi kousky.

— Bobule, hrozny miiZete susit vcelku.

— Bylinky suste vcelku (s nati).

— Pokud chcete zlepsit chut’ a prodlouZit
trvanlivosti vyrobkl, predem zpracujte
potraviny. Tento krok neni povinny. Zkuste
suSit produkty predem zpracované nebo
nezpracované arozhodnéte se, ktery zp(-
sob pfipravy potravin se vam nejvice hodi.

PredbéZné zpracovani ovoce

— Chcete-li zachovat barvu ovoce, mlzZe-
te pouzit 8tavu ananasu, citronu,
pomerance nebo lajmu. Ponofte kous-
ky ovoce do §tavy na 2 minuty, pak
nechte je oschnout a rozloZte na sek-
cich pro su8eni. Chcete-li zlepSit pfi-
rodni chut ovoce, muZete pouZzit Cer-
stvou §t’davu vyrobenou z druhu ovoce,
které se susi (napf. jable€na Stava -
pro jablka).Ctvrtinu $alku pFirodni §tavy
roztredte dvéma Salky vody, namocte
ovoce Vv roztoku ovocné §t'avy po dobu
2 hodin.

— Neékteré plody jsou pokryty ochrannou
vrstvou pfirodniho vosku (datle, hrozny,
brusinky, Svestky, atd.). Chcete-li odstranit
vrstvu pfirodniho vosku a urychlit suSeni
vyrobk(, ponofte je do vrouci vody na 1-2
minuty.

PredbéZné zpracovani zeleniny

Predbézné zpracovani zeleniny nici enzymy,

které zplsobuji zmény v chuti béhem skla-

dovani. Zpracovani parou nebo v mikrovinné
troubé je vhodnéjSi nez zpracovani vrouci
vodou.

— Dejte zeleninu na horni tac parniho hrnce
a ohrejte je po dobu 2-3 minut. Pfeneste
zeleninu do sekce co nejdfive.

— Dejte zeleninu do misky a pridejte malé
mnoZstvi vody. Prikryjte nadobu vikem a
umistéte ji v mikrovinné troubé. Nastavte
Cas, ktery rovna se 1/4 doby vareni uvede-
né v navodu k vasi troubé. Po tom pfeneste
zeleninu do sekce.

— Ponofrte kousky zeleniny do vafici vody na
dobu 3-4 minut, osuste, rozloZte v sekcich.

Doba vareni

Uvedenou v tabulce dobu vareni je tfeba
povaZzovat za doporu¢enou, mlze se rozliSo-
vat v zavislosti na kvalité, mnoZstvi potravin
a velikosti kusu. Teplota a vihkost v mistnosti
maji také vliv na dobu vareni. AZ si osvojite
suSi¢ku, mazete sami si vybrat poZadovanou
dobu pfipravy potravin.

Pripravené ovoce by mélo byt mékkeé, bez vih-
kosti. Pfesu$ené ovoce je tvrdé a tuhé, méné
trvanlivé a obsahuje méné Zivin. Zelenina se
stane kfehka a tvrda.
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Nazev Predbézné zpracovani Priblizna doba
pripraveni (v hod.)
Ovoce

Meruriky Odstranit semena, nakrajet na kousky 13-28
Kdura citrusovych Nakrajet slupku na tenké prouzky 6-16
plod

Ananasy Oloupat a nakrajet na krouzky nebo kostky 6-36
Banany Odstranit slupku a nakrajet na platky 2-4 mm tlusté 8-38
Hrozny Celkem 8-26
HruSky Odstranit slupku a nakrajet 8-30
Fiky Nakrajet 6-26
Brusinky Celkem 6-26
Broskve Nakrajet napl, odstranit pecky (mazete odstranit 6-26

pecky uprostied vareni)
Jablka Odstranit kiirku a dieri a nakrajet 4-6
Zelenina, bylinky, koreni
Zeli Oloupat, odstranit kost'al, nakrajet na prouzky 3 mm 6-14
Ruazickova kapusta | Nakrajet ruzicky naptl 8-30
Kvétak Rozdélit na rzicky, dusit parou domékka 6-16
Brambory Nakrajet, zpracovat parou kolem 10 minut 8-30
Cibule Nakrajet na krouzky 8-14
Mrkev Zpracovat parou, nakrajet na krouzky nebo 8-14
nastrouhat

Okurky Odstranit slupku a nakrajet na krouZzky asi 1 cm silné 6-18
Paprika Odstranit semena, nakrajet na prouzky nebo krouzky 4-14
Horka paprika Celkem 8-14
PetrZel Susit listy se stonky 2-10
RajCata Odstranit slupku, nakrajet 8-24
Cervena fepa Zpracovat parou, nakrajet 8-26
Celer Nakrajet na platky silné 6 mm 6-14
Chrest Nakrajet na platky silné 2,5 mm 6-14
Cesnek Ocistit a nakrajet na krouzky 6-16
Spenat Ponofit do vrouci vody 6-16
Houby Susit celkem nebo nakrajet 6-14

DALSI FUNKCE

Byliny, kvétiny, kofeni

— Témeér v8echny rostliny jsou vhodné pro suSeni. Suste listy a kvéty se stonky, po vysuSeni
odstrarite kvéty a listy ze stonkd.

— Ujistéte se, Ze byliny jsou dokonale suché, jinak zacnou hnit.

— Su8ené kvétiny mohou byt pouzity k vyrob& vonnych sacku.

Suseni masa a ryby

— Suste syrové a pripravené maso nebo ryby. Spravna priprava masa nebo ryb pred suSenim
zabije Skodlivé bakterie. SuSené maso a ryby vyuzijte pro vafeni duSenych jidel, téstoviny
na sendviCe, polévky. Jejich nizka hmotnost umoziiuje brat suSené maso a ryby na vylety.
SuSené maso a ryby mohou byt obnovené ponofenim do vody nebo vyvaru po dobu 1 hodiny.

— 2volte pro suseni libové maso bez tuku (napr. hovézi, dribez) a pouze Cerstvé ryby.

— Ryby a maso predem marinujte, nebo uvarte.
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Recept na marinadu:

0,5 8alku sojové omacky

1 1Zitka nasekaného ¢esneku
2 |Zice raj¢atového protlaku
1,25 IZi¢ky soli

0,5 IZi€ky mletého pepre

PFiprava suSeného masa

Hovézi maso je tfeba nakrajet proti viaken na
malé kousky. PoloZte platky masa do marina-
dy na 3 hodiny, pak vyjméte a osuste. RozloZte
platky na sekce pro suSeni, susSte béhem 8-15
hodin. Su8ené maso tfeba uschovavat ve
vzduchotésné nadobé pri pokojoveé teploté po
dobu ne delSi nez 2 tydny, v chladni¢ce - ne
vice neZ 3 mésice.

Priprava suSenych ryb

Pouzivejte pouze Cerstvé ryby. Odstrarite
kosti, dale nakrajite ryby na kousky. NaloZte
rybu do marinady (pul $alku soli na 1 litr vody
na 30 minut (nadobu s rybou dejte do lednic-
ky), pak vyjméte kousky a osuste. Umistéte
rybi kousky na talifi a posypte soli s kofenim
(1 IZziCka soli na 1 kg ryb). Zaviete nadobu a
dejte do chladnicky na 6 hodin.

Kousky ryby rozlozte do sekce na suSeni a
suste tak dlouho, dokud nepfestane vylu€o-
vat se §t'ava. Uchovavejte ryby v chladni¢ce
ne déle neZ 3 mésice.

Suseni hotovych ryb nebo masa
Uvarte ryby a maso. Odstrarite tuk, pak tfeba
nakrajet na kostky. Suste az bude pfipraveno.
Skladujte ve vzduchoté&sné nadobé pfi poko-
jové teploté po dobu ne deldi nez 2 tydny, v
chladnicce - ne vice nez 3 mésice.

Skladovani potravin

Spravné baleni suSenych vyrobk( zvySuje
trvanlivost.

Nechte potraviny UpIné vychladnout po suse-
ni, pak vlozte je do hermeticky uzavienych
plastovych sacki. Nejlepsi vysledek dava
skladovani potravin ve vakuovém baleni.
Skladujte potraviny v chladu a temnu (nej-
Iépe v lednici nebo mrazaku).

V porovnani se zeleninou ovoce obsahuje
vice cukru a kyseliny, proto je vice vhodné

pro suSeni a skladovani. Pravidelné kont-
rolujte stav suSenych potravin.

CISTENi A UDRZBA

Vypnéte pristroj spinaem a vytahné-
te sitovou zastrCku z elektrické zasuvky,
nechte pfistroj vychladnout.

Umyjte sekce a viko teplou vodou a jem-
nym Cisticim prostfedkem, a osuste je.

Je zakazano pouZzivat abrazivni Cistici pro-
stfedky nebo rozpoustédla.

Zakladnu otfete mékkym, lehce navlhce-
nym hadfikem, pak otfete dosucha.
Neponofujte zakladnu do vody nebo
jakychkoliv jinych tekutin. Kontrolujte, aby
se voda nedostala do otvoru zakladny.

SKLADOVANi

— VycCistéte pristroj pred skladovanim.

— Uchovavejte pfristroj na suchém a chlad-
ném misté, mimo dosah déti.

KOPMPLETACE
— SuSicka - 1 ks.
— Navod k pouziti- 1 ks.

TECHNICKE PARAMETRY
Napajeni: 220-240 V ~ 50 Hz
Vykon: 350 W

Nosna ¢ast 1 sekce- 1 kg

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit specifikace
produktu bez prfedchoziho upozornéni.

Zivotnost pFistroje - 3 roky

Zaruka

Podrobné zarucni podminky poskytne
prodejce pristroje. PFi uplatiiovani narokd
b&hem zaruéni Ihity je tfeba predlozit doklad
0 zakoupeni vyrobku.

Tento vyrobek odpovida
poZadavkim na
elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 89/336/
EEC a predpisem 73/23/EEC
Evropské komise o
nizkonapét'ovych pristrojich.

q3
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CYLLUAPKA 4151 OBOMIB | ®PYKTIB

Onuc

1. Baza

2. Bumukau «l/0»

3. Cexuii ons cywiHHA

4. Kpuwka

o JlaHuvi NpuCTPIi HE MOXHa BUKOPUCTOBY-
Baty rob6sim3y eMHOCTEN 3 BOAOI (Takux
sk pakoByvHa, BaHHa, 6aceriH ToLLO).

* [lna [oaatkoBOro 3axvcTy AOUIIbHO B
JIAHLIIOI XWBJIEHHST BCTAHOBUTU MPUCTPIN
3axvicHoro Biaka4YeHHs1 (M13B) 3 HoMmi-
HaslbHUM CTPYMOM CripaLbOBYBaHHSI, LLO
He nepesuLlye 30 MA; 4151 yCTaHOBKM CJlif
3BEPHYTUCS A0 paxiBLsl.

3AXOAU BE3NEKU

[Mepen nouyatkom ekcnayartauii enekTpo-

npunagy yBaxHO MpoynTaniTe CrnpaBXHIO

iHCTPYKLUjO 3 ekcnyaTauji i 36epexiTb ii ans

BUKOPUCTaAHHA B SIKOCTi AOBIAKOBOro mare-

piany. BukopuCTOBYNTE MPUCTPINA Auwe no

1A0ro NpsIMOMY MPU3HAYEHHI0, K BUKIaAEHO B

LaHin iHCTPyKUji. HenpaBunbHe NOBOOKEHHS 3

npunagoM MoXe NpMBECTU A0 NOro NoNoMKH,

CMPUYMHEHHS LUKOAM KOPUCTYBayeBi abo 1Moro

MariHy.

* [lepen BKIOYEHHSAM MepekoHamTecs, Lo
Hampyra B €IeKTPUYHI Mepexi BianoBigae
pobouyit Hanpyai NPUCTPOIO.

* BwukopucToBynTe npwnag nvwe no Mmoro
NnPSMOMY MNPU3HAYEHHI0, 3aCTOCOBYMTE
nuwe Ti akcecyapu, ki BXogsiTb B KOMM-
JIEKT NOCTayvaHHs.

* BcTaHoBnonTe NpUCTpIA Ha TENOCTINKIN,
PIBHIN i CTilKilA NOBEPXHI, Aaneko Big, Axe-
pen Tenna, BOMOMM i NPSMOro COHSYHOIO
cBiTna.

* He BknoyanTe npwunag B Micusx, e po3s-
nunsnucs aepo3oni abo BUKOPUCTOBYIOTb-
€S NEerko3anMunCTi PIANHN.

* He BuKOpMCTOBYNTE Npwunag no3a npumi-
LLEHHAMMW.

* [lpn exkcnnyatauii npunagy pekoMeHay-
€TbCA PO3MOTaTN eNekTPOMepeXeBnii
LLUHYP Ha BCIO NOro AOBXWVHY.

*  EnekTpomepexeBuii LUHYP HE MOBUHEH:

— CTuKaTmcs 3 rapssunuMm npeamMeTamm,

— NPOTAryBaTucsl Yepes rocTpi KPOMKU.
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MepiognyHO nepeBipanTe cTaH i3onauii
€N1eKTPOMEPEXEBOrO LUHYPA.
3ab0pOHSETLCA BUKOPUCTOBYBATU MNpU-
CTPIV NP MOLLKOAXEHHI MepexeBOi BUSTKN
ab0 enekTPUYHOro LWHypa, SKLLO BiH npa-
uloe 3 nepebosiMn, a Takox nicns oro
nagjiHHs. 3 ycix nMTaHb PEMOHTY 3BepTaii-
Tecsd B aBTOPU30BaHMN (YNOBHOBAXEHUI)
CEPBICHUI LEHTP.

LLl06 YHVKHYTM PU3NKY BUHUKHEHHS MOXe-
Xi HE BUKOPUCTOBYMTE MEpPEexigHUKK npu
NigKMIOYEeHHI NPUCTPOID A0 ENEKTPUYHOI
pPO3eTKU.

Buiimaioun BUIKY MepexeBoro LiHypa 3
efIeKTPUYHOT PO3ETKM, HE TAMHITb 3a LWHYP,
a TpumanTecs 3a BUJIKY.

He GepiTbcs 3a BUJIKY E1EKTPOMEPEXEBO-
ro WHypa MOKPUMU pyKamu.

Hikonn He 3anuwanTte npauiyuin npu-
nap 6e3 Harnaay.

Yac 6ea3nepepBHOi pobOTM HE MOBUHEH
nepesuysatn 40 roguH. lMicnsa 3akiHYeH-
H 40 rognH poBOTK BUMKHITL MPUCTPIN,
BiOK/TIOYMTE MO0 Bif €eNeKTPUYHOI Mepexi
i panTe npunagy OCTUTHYTU.

He knagjTb i He 36epiraiiTe NPUCTPIN B Mic-
USX, 3BiOKW BiH MOXe BMacTu y BaHHY abo
pPakoBMHY, HarNoOBHEHY BOAOIO, HE 3aHy-
pronTe NpucTpin y Boay abo 6yab-aKy iHLY
pianny

FKWOo nNpucTpii BMaB y BOAY, HeramHo
BUTSATHITb MEPEXEBY BUJIKY 3 €N1eKTPUYHOI
pPO3€eTKU, i Nnwe nicns uboro MoXxHa gic-
TaTtu npunag 3 Boau.

He ponyckanTte nonagaHHs BOOU B OTBO-
pu 6a3u.

He posBonanTte AiTAM BUKOPUCTOBYBATU
MPUCTPIN B AKOCTI irpaLuku.

[aHnin NpucTpii HEe nNpu3HaYeHuin ang
BUKOPUCTAHHSA OiTbMU | niogbMn 3 obme-
KEHUMU MOXIMBOCTSIMMN, SIKLLLO JINLLIE OCO-
6010, WO BignNoBigae 3a ix 6eaneky, iM He
OaHi BignoBigHi i 3p03yMini HUM IHCTPYKLIi
npo 6e3nevyHe KOPUCTYBaHHSA MPUCTPOIO i
Tiei Hebe3neku, gka MOoXe BMHUKATX Npu
0ro HenpaBubHOMY BUKOPUCTaHHI.
3a60pOHAETLCS 3HIMATN KPULLIKY B MpoLe-
ci poboTu npunagy.

B npoueci pobotn He po3TawloByiTe
061Y4s | PYKN Hag, BiOKPUTOK KPULLIKOIO.
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* He Topkantecsa rapsymx noBepPXOHb Npu-
CTpoto.

* Cekuii ona cywkn nig 4ac poboTn Harpi-
BaloTbCA. [lepen 3HATTAM JanTte iM ocTur-
HYTW.

* He BcTaBnsante CTOPOHHI npegMeTn B
Oyab-5IKi OTBOPW KOpMycy npunaay.

» 3 MipKyBaHb 6e3rneku aiten He 3anuiiante
nonieTUNeHOoBI NakeTn, BUKOPUCTOBYBAHI B
SIKOCTi ynakoBku, 6e3 Harnsay.

» YBara! He no3sonante gitam rpatu 3 noni-
eTuneHoBUMM naketamy abo nakyBasb-
Hoto nniskoto. HeGeaneka 3apyxu!

e 3aBxau BigknwouarnTe npunag Bid enek-
TPUYHOI Mepexi nicns BUKOPUCTaHHS abo
nepep, YALLLEHHSIM.

MPUCTPIVI  TTIPU3HAYEHWUIA JINLLIE AJ15
rOBYTOBOIro BUKOPUCTAHHS

NEPEA NEPLLULUM BUKOPUCTAHHAM
lMicna TpaHcnopTyBaHHs abo 36epiraHHs
NMPUCTPOIO NPU 3HUXEHIA Temrneparypi
HeoOXigHO BUTPUMATH KOIro NPy KIMHaTHIi
Temneparypi He MeHLUue 4BOX roAuH.

— Bwupanute 6yab-gki eneMeHTu ynakoBKU
i Haknenku, WO 3aBaxarwTb POOOTI npu-
CTpoto.

— [epekoHaliTecs, Wo poboya Hanpyra npu-
CTPOIO BiANOBIgAa€E HaNpy3i BallOi gomMatl-
HbOI eneKkTpomMepexi.

— MMpomwuiite cekuji (3) i kpuLky (4) Tennoo
BOJOIO 3 HEMTPANIbHUM MUIOYMM 3aC0060M,
peTenbHO NPoCyLUNTE.

— basy (1) nNpoTpiTb BOMOrOK TKAHWHOIO,
noTiM BUTPITb AOCyxa.

YBara! 3abopoHsieTbcs 3aHyptoBaty 6asy y

BoAay abo 6yab-ski iHLwi piauHn. He gonyckaii-

Te rnonazaaHHs BOAW B OTBOPM basu.

BUKOPUCTAHHS NMPUCTPOIO

Mpumitka: [Npy nepLuomMy BUKOPUCTaHHI MOX-

JiMBa rosiBa CTOPOHHbOro 3anaxy Bif Harpi-

BaJIbHOIo €J1IEMEHTY, Lie A4OMyCTUMO.

— [MpoaykTn npomMuinTe, BUCYLLUTE i MOpPIXTe
Ha HEBENVKI LUMATOYKN.

— Posknapgitb npogoyktMm Ha cekuiax ans
CcywiHHga (3) Tak, wob 3abe3nedunTn Bifb-

HUI NPOXiA raps4yoro NOBITPS MiX LLMaTOY-
KamMu NpOoayKTiB.

— BcraHoBuTe cekuii (3) oaHY Ha OAHYy.
BcTaHoBnionTe Bce 5 cekuin HaBiTb B TOMY
BUNAOKY, SKWO NpoaykTamMu 3arnoBHEHI
nvLwe aeski 3 HUX.

— Hakpwinte cekuii KpuLkoio (4).

— BcTaBTe BWUSIKY MeEpPEXeBOro LuHypa B
eNeKTPUYHY po3eTKy.

— BknounTte nNpucTpiii, NepeBiBLLIM BUMMKAY
(2) B NONOXEHHS «I».

Mpumitka: [aHa cywapka rnpauroe 3a rnpuH-

LMromM rpupoaHOi KOHBEKLIi moBITPsl, TOMY

npoAYKTY, PO3TaLLOBaHi Ha HUXHIX CEKLisiX,

CXWJIbHI A0 Al HanrapsiviLoro i Cyxilloro rnosi-

Tps i rotyroTecs wBuawe. [ns 3abe3rneqeH-

HS1 HarkpaLumx pe3ysibTaTtiB PeKOMEHAYETbCS

yKnaaaty BOJIOriLLI IHFPeAieHTY Ha HUXHI CeK-

uii i nepiognyHoO MIHSITU HUXHI | BEPXHI cekuii
micusimn. lepeng Tvm, K MOMIHATU Cekuii

MicUsIMW, BUMKHITb  MPUCTPIV, nepeBiBLUN

BUMUKAY B 10JI0XKEHHS «0»,

— Micnsa 3akiH4eHHs 4acy, HeobxigHoro ons
CYLLUiHHA BMOpaHUX NPOAYKTIB, BUMKHITb
NMPUCTPIN, NepesiBLIY BUMMKaY (2) B MONO-
KEHHS «0».

Mpumitka: Yac cyLuiHHS KOXHOro Buay rnpo-

AYKTiB MigbupaeTbcsi eKCcriepruMeHTasibHO |

3a/1eXXnTb Bif SKOCTI | PO3MIpy BUKOPUCTOBY-

BaHUX MPOAYKTIB, TeMreparypu i piBHs BOJ10-

rocti B npuMilleHHi. JdetanbHy iHgopmawito

anBuTecs B po3aaini «TpuBasicTb npuroty-

BaHHSI».

— [lanTe npucTpoto i NpoaykTaM OCTUTHYTU.
Posdacyrite rotoei npoayktn B naketu
abo 6aHku, NpnbepiTb Ha 30epiraHHsA (auB.
po3ain «36epiraHHsA NPOAYKTIB»).

PEKOMEHOALT

OOpo6ka xap4oBUX NPOAYKTIB

LLL06 YHMKHYTK Xap4yOBUX OTPYEHb i KULLKOBUX

3axBOpIOBaHb NMpu PoboTi 3i CBiXKMMU i cyLue-

HUMW NMPOAYKTAMMU:

— peTeslbHO MWUNTE PyKW nepen novyaTkom
NPUroTyBaHHS i BCAKUIA pas, KO BU TOP-
KarnTecs 40 4oro-Hebyab OKPiM NPOAYKTIB;

— OOTPUMYMTECS YUCTOTU PoBOoYMX MoBep-
XOHb;
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— CekUii i KpuwKy MuiTe TenaoK BOAOK 3
HEeUTpanbHUM MUIOYUM 3acoboM nicns
KOXHOIO BUKOPUCTaHHS;

— MO MOXJIMBOCTI HE TOpKaMTecs NPOAYKTIB
pykamu, a HaKoJloTe ixX Ha BUIKYy abo BUKO-
PUCTOBYMTE NIONATKM i iHLWI MPUCTOCYBaHHS.
He TopkarTecs npoayKTiB roiMMmn pykamu,
AKLLO BM CTpaxaaeTe LWKipHUMK 3aXBOPIO-
BaHHAMM ab0 y Bac Ha pykax € nopisu;

— He ponyckaiTe gOMaLLHIX TBAPUH HA KYXHIO.

BuGip npoAaykTiB ANs CyLiHHSA

®pyktn i oBo4Yi MalOTb OYTU CBiIXUMW.
BukopucToByiTe nuwe cturmi GpykTn, Hego-
cTurni GpyKTK Nicna cywiHHg HabyBatloTb rip-
KOro cmacy. lNepeapini GpykTr MOXYTb MOYOP-
HITU B pe3ysnbTarTi CyliHHA. Bupisyiite 6yab-
[Ki 3incoBaHi micus. Cyluka 0BOYiB B JOMALLIHIX
YyMOBax BUMara€e MeBHUX 3YCWJlb, OCKIiNbKU,
Ha BigMiHy Big, GPYKTiB, OBOYi MiCTATb MEHLUE
uykpy i kncnotu. Lesaki oBOYi, Hanpuknag,
6pokoni i cnapxy, Kpalle 3amMOpoXyBaTu, a
He cywmnTun. byabte BUGOpYi npu BUGOPi 0BO-
yiB, CyLUMTE OBOYi A0 TUX Mip, NMOKN BOHU HE
CTaHyTb M’ AKUMW.

MigroroBka NpoAykTiB

— PeTtenbHO NnpomMuiiTe NPOAYKTW | BUAaNuTe
BCi 3incoBaHi Micug.

- 9kwo HeobXigHO, BUAANUTE LWKIPKY.
LLIkipky HeobxigHO Buaanatu 3 Oinblioc-
Ti oBouiB. OBOB’A3KOBO 3Pi3yNTeE LUKIPKY,
AKLLLO NPOAYKTU NOKPUTI LITYYHMM BOCKOM.

— Bwupanute nnogoHixXkM y GPyKTiB.

— Benuki npoaoyktu rnopixTte Ha OpiGHiwi
LLIMaTOYKM.

— ¢roamn, BUHOrpag MOXHa CYLLUNTU LLISIKOM.

— 3eneHb cylunTe Ljinkom (pasom i3 ctebnamm).

— 9KLLO BM XO4€eTE MOMINWNTN CMaKOBI IKOCTi
i 30iNbLWNTN TEPMIH 30epiraHHA NPOAYKTIB,
3as3pganerigp 06pobiTb NpoaykTn. [daHui
KPOK He € o006oB’a3koBuM. CrnpobyinTe
CYWIiHHA nNpoAaykTiB 3 nonepegHbolo
0b6pobkoto | 6e3 Hei i BupimnTe, Skuin cno-
Ci® NPUroTyBaHHS NNYUTL CaMe BaM.

MonepepHsa 06podka PpyKTiB

— Llo6 36epertu konip GPykKTiB, BU MOXETE
BMKOPWCTOBYBATU CiK aHaHaca, JIMMOHa,
anenbcuHa abo narimy. 3aHypTe LWmMaToukm

®bPYKTIB B CiK HA 2 XBUIWHK, NMOTIM JanTe
iM 0OCOXHYTU i BUKNAAiTh HA CeKLiax Ons
CywiHHA. W06 niopcunutn HatypanbHUi
cMak ppyKTiB, BU MOXETE BUKOPUCTOBYBA-
TV HATypasbHUIM CiK, NPUrOTOBaAHU 3 TOro
Tnna GPyKTiB, SKUIA NigOAETbCS CYLUIHHIO
(Hanpuvknag, 96ay4HUIA cik - ona [06nyk).
YgepTb CTakaHa HaTypasibHOro COKy pO3-
BEeLiTb B ABOX CTakaHax BOAW, 3amMouyuTe
GPYKTU B PO3YNHI COKY Ha 2 rogviHu.

— [eski dpyKTM MOKPUTI 3aXUCHUM LLUAPOM
HaTypanbHOro BOCKY ((iHik1, BMHOrpag,
XypaBnuHa, CamBu Towo). Ona 3SHATTA
LWapy HaTypasibHOro BOCKY i MPUCKOPEHHS
CYLUIHHA OaHMX NPOAYKTiB onycTtuTe ix B
KUnnsyy Boay Ha 1-2 XBUANHW.

— MonepepgHsa 06po6ka oBo4iB

— [lNonepenHs 06pobka 0BOYIB pyliHYE dep-
MEHTW, AKi BUKIMKAIOTb 3MiHY CMaky B
npoueci 36epiraHHs. O6pobka napom abo
06pobKa B MIKPOXBUJIbOBI Medi nepeBax-
Ha 06POOKM OKPOMOM.

— [MoknagiTb OBOYI Ha BEPXHil TOTOK Napo-
Bapku i nmporpinte ix NpoTarom 2-3 XBu-
nuH. MNepeknaaite 0BOYI Ha Ceku,ji LoHam-
WwBMALLe.

— [oknapite OBOYI B EMHICTb | AOJANTE HEBE-
JIUKY KiNbKiCTb BOOW. 3akpuiite €EMKiCTb
KPWLLKOIO i MOMICTUTE ii B MIKPOXBUSILOBY MiY.
BcraHoBuTe yac, sikuii cknagae 1/4 Big vacy
BapyvBa, BKA3aHOIro B iHCTPYKLi 40 BaLLOi rneyi.
Micns uporo Nnepeknagitb OBOYi Ha CeKLyji.

— Onyctnte WMaTO4YkM OBOYIB B KUMASAYY
BOAOy Ha 3-4 XBWIWHW, NMPOCYLUUTE, PO3-
KNaniTe Ha CeKLisX.

TpuBanictb NPUroTyBaHHA

BkasaHuin B TabnmMusax 4ac npuroTyBaHHS ixi
cnig, po3rnaaatn auwe ik PeKOMeHA0BaHWNN,
BiH MOXe BiOgpiSHATNCS i3-3a AKOCTI, KiIbKOCTi
NMPOAYKTIB i pOo3Mipy wMmartkie. TemnepaTtypa i
piBEHb BOJIOFOCTi B MPUMILLLEHHI TakoX BAAN-
BA€E Ha TPWUBaiCTb MPUrOTyBaHHA. Y Mipy
OCBOEHHS CylLLapky BM 3MOXeTe cami nigdbu-
paTtu 6axaHuii Yac NPUroTyBaHHs.

[oTOBi pykTM MaTb OyTKU M’akumu, 6e3
Bosnioru. NepecyweHi GpykT TBEPAI i XOPCTKI,
ripwe 36epiratoTbCsl i MiCTATb MEHLUE XMBWJIb-
HUX pevyoBUH. OBOYI MOBUHHI CTaTV NAMKUMU i
TBEPAMMN.
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Ha3Ba MonepeaHs 06poGka MNpuGnu3aHuii yac
MPUroTyBaHHS
(y rogmHax)
PpykTH
AbBpukocu Bupanntn KicTouky, HapisysaTtu LuMaTo4Kamm 13-28
Llenpa HapidyBaTu LLKIpKY TOHKMMW CMYXKaMu 6-16
LMTPYCOBUX
AHaHacu MouncTuTyn i HapidyBaTy KiNbLAMU abo Kybukamm 6-36
BaHaHu Buganutn wkipky, HapidyBaTn LUMaTO4YKaMm TOBLLMHOIO 2-4 8-38
MM
BuHorpaz Llinkom 8-26
Mpywwi Bupanute wkipky i Hapisyite 8-30
IHXMP HapisyBatu 6-26
XKypanvHa Llinkom 6-26
Mepcukun Pospizat Ha NONOBUHKW, BUAANUTU KiICTOYKM (MOXHA 6-26
BUOANIUTU KICTOYKWN B CEPEOVHI MPOLECy NPUroTyBaHHSA)
A6nyka Bupganutu Wkipky i cepuesnHy, HapidysaTtu 4-6
OBoui, TPpaBu, Npunpasn
KanycTta OuncTnTK, BUOANUTU KOYEPEXKY, HAPi3yBaTh CMYXKaMu 6-14
LLIMPUHOIO 3 MM
Bploccenbcbka Poapizatn cyuBiTTs Haenin 8-30
kanycra
LiBiTHa kanycTta PosgpinnTtn Ha cyugiTTa, 06pobuT Napom oo 6-16
PO3M’AKLLEHHS
KapTtonnsa HapisyBatu, 06pobutn napom 6;13bko 10 XBUAMH 8-30
Linbyns HapisyBatu Kinbusgmu 8-14
Mopkea 0O6p0o6UTM NapoM, HapidyBaTh KinbLsMN abo HaTepTn 8-14
Oripku Bupanntu wikipky i HapisyBaTu KinlbLAMU TOBLLMHOO 6-18
6113bko 1 cm
Bonrapcbkuii Bupanutn HaciHHA, HapisyBaTy cMyxkamMm abo KilbLsMn 4-14
nepeLb
focTpuii nepeup Llinkom 8-14
MeTpyLka CyLwwmTun n1cTsa pasom i3 ctebnamu 2-10
Momigopn Bupanute wkipky, HapisynTe 8-24
Bypsik O6pobuTr Napom, HapisyBaTu 8-26
Cenepa HapisyBaTtu LumaTtoykamm TOBLLMHOW 6 MM 6-14
Cnapxa HapigyiiTe Ha LMaTo4KM TOBLUMHOIO 2,5 MM 6-14
YacHuk [MoyncTute i Hapi3ynTe KinbLAMU 6-16
LWnunnat OnycTuTK B KUNASiYy BOAY 6-16
Mpurbu CywnTe uinkom abo nopixre 6-14
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AOAATKOBI MOXXJIUBOCTI

TpaBu, KBiTU, NPAHOLL

MpakTnyHo Oyap-siki TpaBu NpuaaTHi ans
cywiHHg. CywmTte nucTa i KBiTKM pasom
i3 ctebnamu, nicns CyliHHS Big'egHanTe
KBiTKM i NUCTS Bifg cTebern.
[MepekoHainTecs, Wo TpasBu Oobpe BuUCY-
LUEHi, iHaKLle BOHW MOYHYTb FTHUTU.
BucylieHi KBiTM MOXHa BUKOPUCTOBYBATU
051 CKNafaHHs apoMaTHUX calle.

CywiHHg M’aca i pubu

Cywmnte cupe i rotoBe m’sico abo puby.
[MpaBunbHe NpUroTyBaHHSA M’ssica abo prbu
[0 CYLUiHHA BOMBae Hebe3ne4yHi GakTepii.
CylwieHe M’sico i puby BUKOPUCTOBYITE A1
NPUroTyBaHHSl TYLLKOBaHWX 6nt0f, nactu
NS ceHpagivelt, cynis. Ix nerka Bara go3BO-
nsie 6paTun cyleHe M’sco i puby B moxoau.
CyweHe m’aco i puby MOXHa BiOHOBUTH,
3amMoumBLUN iX Yy BoAi abo OynblioHi Ha 1
rOAVIHY.

Bubupaliite ons cywiHHs nicHe m’sico 6e3
XUPY (Hanpukniag, SA0BUYMHY, NTULKO) i
NnLe CBixXXy purby.

Punby i M’sico 3a3paneriob BUTPUMaiiTe B
MapuHagi abo BigBapuTe.

PeuenTt mapuHapy:

0,5 crakaHa coeBoro coycy

1 yaviHa /10)kKa Hapi3aHoro YacHUKY
2 CTOJI0BUX JIOXKU TOMaTHOI nactu
1,25 yariHoi noxku cosi

0,5 4ariHOi 10XXK MeJsieHOro nepLio

MpuroryBaHHa B’aneHoro m’saca
AN0OBNYNHY NOPIKTE NPOTU BOSIOKOH HA HEBE-
nuki wmatoukn. Moknafite ckmboukn m’aca
B MapuHag Ha 3 roguHu, noTiM BUTHAMHITb i
obcywmnte. Po3knagiTh WMAaTOYKM Ha Cekuii
OIS CYLLUIHHS, cywmTe npoTtarom 8-15 roanH.
B’aneHe M’saco 36epirainTe B repMeTuyHii yna-
KOBLj Mpwu KiMHaTHIlA TemnepaTypi He BinbLue
2 TUXHIB, B XONOAWUSIbHUKY — He Oinblie 3
MicsauiB.

MpurotyBaHH4A B’aneHol puou

BukopucTtoByiiTe nuiie cBixy puby. Buganute
KiCTKW, MopixTe pnby Ha LumaTtoyku. Nomictute
puby B MapuHapg, (niBctakaHa coni Ha 1 nitp
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Boan) Ha 30 XBUAWH (EMHICTb 3 pmnboto npu-
6pat B XONOAWIBbHUK), BUTATHITb LUMaTO4-
k1 i obcywmTte. Moknagite WMaTo4kn pubu
Ha 6n40 i mocunTe cinlo 3 npunpasamu
(1 yaliHa noxka coni Ha 1 kr pubu). 3akpuiite
ON11040 | NOCTaBTE B XOJIOAWUSIbHUK Ha 6 rOaVH.
LLiImaToukn pubu BUKNALiTb B cekuii ons
CYLUIHHS | cywumTe A0 TUX nip, NOKK He nepe-
cTaHe Buainatucs cik. 36epiraiite puby B
XONOANSIbHUKY He BinbLue 3 MicsauiB.

CyLiiHHg roToBoi pubu abo m’aca
3aspanerigy BigBapute puby i M’sico.
Bupanute xup, nopixre kybukamu. Cywmte
[0 roToBHOCTI. 30epiraiite B repMeTudHin
yrnakoBLj Npu KiMHaTHIA Temnepatypi He Binb-
we 2 TUXHIB, B XONOAWUIIbHUKY — He Binblie 3
MicsLiB.

36epiraHHa NPoAyKTiB

[MpaBmnbHa ynakoOBKa CYLUEHUX MPOAYKTiB
30i5bLLYE TEePMiH 30epiraHHs.

[anite npoaykTtaMm MOBHICTIO OCTUIHYTU
nicnsa Cywku, rMoTiM NOMiCTUTE iX B rep-
METUYHI NNacTMKOBI NakeTu. Harkpawmin
pe3ynbrtaT gae 30epiraHHsa MPOAYKTIB Y
BaKyyMHil yrakoBLj.

36epiralite NpoaykTM B TEMHOMY MPOXO-
NOOHOMY MicuUi (Kpalie B XONOANbHUKY
ab0 MOPO3USbHUKY).

B nopiBHsHHI 3 oBOYaMK PPYKTU MICTATb
Ginblue UuyKpy i KMCNoTn, TOMy NpuaaTHi-
Wi ana cywiHHa i 36epiraHHsa. PerynspHo
nepesipsanTe CTaH CyLLEHNX NPOAYKTIB.

YULLEHHSA TA gorngag

BUMKHITb MPUCTPIN BUMUKAYEM | BUTATHITb
MEpPEXEBY BUIIKY 3 €1eKTPUYHOI PO3ETKN,
LanTe NpuUcTPOIO OCTUIHYTU.

Bumniite cekuii i KpuLKy Tensow BOAOo
3 HEeNTPanbHUM MUIOYUM 3acoB0M, Mpo-
cymre.

3ab0pOHSETLCSH BMKOPUCTOBYBATU  ANs
YmueHHs abpasurBHi MUYl 3acobu abo
PO3YUHHUKN.

basy mpoTpiTb M’AKOI0, 3nerka BOJIOrol
TKaHMHOIO, NOTIM BUTPITb AOCYXa.

He 3aHyptoinnTe 6a3y y Boay i OyOb-SKi iHLLi
pianHn. He gonyckanTte nonagaHHs BOAN B
oTBOpK 6a3u.
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3BEPIFAHHSA

— 3pobuTb YNMLLIEHHS Nepes TUM, K npubpa-
TV NPUCTPI Ha 36epiraHHs.

— 3bepiralite NPUCTPIN B CyXOMY NPOX0Joa-
HOMY MiCL,i, He4OCTYNHOMY 0151 OiTEN.

KOMMNJEKT NMOCTAYAHHSA
Cyuwapka — 1 WwT.
IHCTpYKUis 3 ekcnnyaTayii — 1 Wt

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
EnextpoxuenenHs: 220-240 B ~ 50 'y,
MoTyxHicTb: 350 BT

Maca 3aBaHTaxeHHs 1 cekuii — 1 kr

BupobHuk 3anuvwiae 3a cobow  rpasBo
3MIHIOBaTU XapakTepUCTUKN MPUCTPOiB 6e3
rioriepeAHbOoro roBigOMIIEHHS.

TepmiH cnyxou npunagy — 3 pokn

FapaHTisa

[oknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa OTpuMaTu
B AuMnepa, Wo npoaas gaHy anaparypy. Mpu
npen’sABneHHi byab-gKoi NpeTeHsii NpoTarom
TEepMiHy Aii AaHoi rapaHTii BapTo Npea’saBuTun
yek abo KBUTAHLLIO MPO MOKYMKY.

JaHwii Bupi6 Bianosinae BuMoOram
0 €e/IeKTPOMAarHiTHOi CyMICHOCTI,
Lo npen’siBasiioTbCS  ANPEKTUBOIO
C € 89/336/€EEC Pagn €EBponn i
poanopsaxeHHsm 73/23 €EC o
HM3bKOBOJIbTHUX anaparypax.
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CYLWDbUIKA OAN9 TAPOAOHIHbI | CAOABIHbI

AnicaHHe

1. Basa

2. BbIkntoyanbHik «l/0»

3. Cekubli onsa cywki

4. Beuka

» /JlagseHyto npbinany Hesbra BbikapbiCTOYBaLb
36ni3ky €mictacusiy 3 Banovi (Takix sk
pakasiHa, BaHHa, 6aceviH iga T.m.).

* [lna papnatkoBari abapoHbl M3aTa3rogHa
y ceTKy cinkaBaHHsI yctansBalb fpblaany
axoyHara afkio4sHHs (MAA) 3 HaMiHabHbIM
TOKaM CcrpawloyBaHHs, sIKi He rnepasbiliae
30 ma; ans ycranéyki Tpaba 3BsipHyuLUa Aa
aameicoyua.

MEPbI BACNEKI

Mepap navatkam akcnyartabli anekTpanpbeibopa

yBaxnisa npaybiTanue canpayaHyto

IHCTPYKUbIIO na aKkcnayataubli i 3axaBanue

e O/ BblKapbICTaHHA Y fKaclui faBepkaBara

MaTapbIsny.

BblkapbiCTOYyBanLe npblnagy Tonbki na e

npambiM  MPbIBHAYSHHI, $K BblKNag3eHa Yy

fanseHan iHCTPyKupli. HanpasinbHbl 3BapoT 3

npbibopamM MoOXa MnpbIBECLi Aa Siro nasioMki,

MPbIYbIHEHHIO  LWIKOAbI  KapbiCTadyy Ui  €ro

Maémacuy.

* [epap ykJOYSHHEM nepakaHanuecs, LTo
Hanpyra y afiekTpblyHan ceTubl agnassnae
npavuoyHan Hanpyse npbiiagsl.

* BblkapbicTOyBaiiLe npbibop TONbKi Na §ro
npamMbIM NPbI3HAY3HHI, YXbIBanLe TOJNbKi Thbisi
akcacyapsbl, fKia yBaxoAssiub Yy KaMmiekt
nacrayki.

* YcTtanéyealiue npbinagyHauennaycronnisan,
poyHan i ycTonnisan naBepxHi, yaaneybiHi aj,
KPbIHIL, uAnna, Binbrawi i npamora cCoHevyHara
ceaTna.

* He Vyknovaiue npeibop y mecuax,
nse pacnbinaouLua aspasoni LLi
BblKapblCTOYBaoLULa NnérkaysrapasibHbis
BaJKacuj.

* He BblkapbiCcTOyBanue
namMsLLKaHHSMI.

» [pblakcnnyaraublinpblbopa pakameHayeLa
pasmaraub 3neKkTpaceTkasbl LWIHYP Ha YClo
Aro fay>XblHIO.

* OnekTpaceTkaBbl LUHYP HE NaBiHEH:

— jpartblkauua 3 rapaybiMi npagmMeTami,

— npaugreauua npas BOCTpbist 6epaxki.

npeibop na-3a
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MepbigablyHa npaBspanue cTaH i3anaubli
anekTpaceTkaBara LHypa.

3abapaHsieLla BblkapbiCTOYBaLb Mpbiiagy
npbl  MawWKOAXaHHI ceTkaBal Binki Ui
afeKTpblyHara LHypa, Kajai sHa npauye 3
nepabosiMi, a Takcama nacnsa sie nNaa3eHHs.
[Ma ycix nblTaHHAX PaMOHTY 3BsipTanuecs y
ayTapbl3aBaHbl (ynayHaBaXaHbl) COPBiCHbI
LOHTP.

Y nasbsiraHHe PpbI3bIKi Y3HIKHEHHS naxapy
He BblKapbiCTOyBalue nepaxagHiki npbl

nagjyy4sHHi npbnagbl  ga  30eKkTpblyHan
paseTki.
Bbimaloybl  BiNKy ceTkaBara LIHypa 3

aNeKTPbl4HAN paseTki, He udarHiue 3a LHyp,
a TpbIManLecs 3a BifKy.

He Osapblueca 3a Binky anekTpaceTkasara
LLIHYpa MOKPbIMi pyKami.

Hikoni He nakiganue npauasasibHbl NPbIGOP
6e3 Harnagy.

Yac OGecnepanbiHHa npaupl He naBiHEH
nepasblwaub 40 raas3iH. MNa 3akaH4Y3HHI
40 rap3iH npaubl BbIKOYbILE Mpbliagy,
ajknoYbiLe se af 9neKkTpbldHanm ceTki i
faviue npbibopy acTbiLb.

He knapggsiue i He 3axoysanue npblnagy y
Mecuax, agkynb fHa Moxa 3Baniuua VY
BaHHY Lj pakaBsiHy, HanoyHeHylo Bagon, He
anyckaiue npbinagy ¥ Bagy i 1o6yio iHwyio
BajKacupb.

Kani npbinaga 3saninacs y sagy, HeagknagHa
BbIMiLLe CEeTKaByl BIifIKy 3 3NeKTpbl4HaM
paseTki, i TONAbKi Macng ratara MoOXHa
pacraub npbi6op 3 Baabl.

He panywyanue TpanneHHa Baapl y aatyniHbl
6a3bl.

He passBansnue A3eusM BblKapbICTOYBaLlb
npbinagy y skacui uaki.
JapseHaa npbinaga  He
ONs BblKapbICTaHHS A3eubMi | N1043bMi
3 abmexaBaHbIMi MardysiMacuami, Kani
Tonbki acobai, skasa ajgka3Bae 3a ix
b6scneky, iM He p[aa3eHbl agnaBefHbls i
3pasymenbist iM iHCTPYKLUpli nNpa 6sicneyHae
KapbICTaHHe npbiiagabl i Thix Hebscrnekax,
AKiS MOryLb y3HiKaub Mpbl 9€ HANPaBifibHbIM
BblKapbICTaHHI.

3abapaHseyua 3obiMaub Beyka nagdac
npadbl npsibopa.

Mapyac npaupl He pasmsLuyanLe Teap i pyki
Hapj, afKPbITbIM BEYKaM.

npbi3Ha4aHa
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* He paTblkanuecs ga rapadbix naBepxHay
npbinaabl.

e Cekubli png cywki nagyac npaubl
Harpagaiouua. lNepan 3abIMaHHEM Janue im
acTbllp.

*« He ycraynaiiue cTapoHHia npagMmeTbl Y
ntobbls aaTyNiHbl KOpryca npbibopa.

« 3 MepkaBaHHsy Osacneki a3auen  He
nakiganmue noniaTbiNieHaBbliss MakeTbl, AKid
BblkapbICTOyBaloLLa Y sKacli nakaBaHHS,
6e3 Harnagy.

* YBara! He passanaiiue Aseusm rynsup 3
noniaTblIeHaBbIMi NakeTaMmi Li nakasasibHamn
nnéxkali. He6acneka yaywwa!

* 3aycépbl agknovanue npbibop  apg
3NeKTPblYHAM CETKi Nacns BblKapPbICTAHHS Ll
nepag, YbiCTkamn.

MPBIJIALA  TPBbISHAYAHA  TOJIbKI

OBbITABATA BbIKAPBICTAHHSI

AJIA

MEPA/L MNEPLLbIM BbIKAPbICTAHHEM

Macns TpaHcnapTaBaHHS Ui 3axoyBaHHS

npsiiagbl Npbl NaHikaHaW TaMmneparypbl

HeabxogHa BbITPbIMaUb sie MNpbl nakaésai

TAaMreparypbl He MeHLU 3a A3Be rag3iHbl.

— Bblganiue nobbls aneMeHTbl nakaBaHHS i
Hanenki, sKia 3amiHaloub npaLbl Npbiaagbl.

— T[lepakaHainiuecs, WTO npauoyHas Hanpyra
npblnagbl agnassaae Hanpyse Ballan XxaTHan
anekTpaceTki.

— [lpambiine cekubli (3) i Beyka (4) uénnan
BaJol 3 HENTpasbHbIM MbIiHBIM CpOAKaM,
cTapaHHa npacyLblLe.

— basy (1) npatpblue BiNbroTHaM TKaHiHaM,
3aTbIM BbITPbILLE Hacyxa.

YBara! 3abapaHsieyua anyckaub 6a3y y Bagy

ui mobbis iHWbLIS Bagkacui. He apanywyarile

TparieHHs Baabl Y aaTysiHbl 6a3bl.

BbIKAPbICTAHHE MPbIJIAAbI

Hararka: lNpbl nepLubiM BbIKapbICTaHHI Mardbima

3’sy/IeHHe CTapOoHHsIra naxy af HarpasasibHara

aneMeHTa, rata ganylu4asbHa.

— [lpapyKTbl NpambliiLe, BbICYLUbILE | NapaXxLue
Ha HeBANiKia KaBanauyki.

— Packnagsiue npaaykTbl Ha CeKLbISX A5 CYLLKi
(3) Tak, kab 3absicneybllb BOJIbHLI NMpaxon,
rapadara naseTpa namix KkaBanaykami
npagykTay.

— Ycranwonue cekubli (3) agHy Ha agHy.
Yctanéysainue YCE€ 5 cekublii HaBaT y TbiM

BbINAAKY, Kani NnpagykTami 3anoyHeHbl TONbKi
HekaTopbIs 3 iX.
— Hakpbiiue cekupli Beykam (4).

— Yctayue Binky ceTkaBara wHypa Yy
3N1EKTPbIYHYIO Pa3eTKYy.
— YknoublLe npeinagy, nepassiayuybl

BbIK/IOYaSIbHIK (2) y cTaHoBiWYa «|».
Haratka: [anseHas cylbiika npadye na
MAPbIHLbINY HaTypasbHar KaHBEKUbIi naBeTpa,
Tamy npaaykTbl, Pa3MeLuyaHbls Ha HiKHIX

CeKkUbIsIX, CXiJIbHbIS — Y3A3€sIHHIO — camara
rapavara i cyxora naBeTpa i rartyiouyua
XyTyai. [ns 3abecrnsi4dHHS  HavnenLbix

BbIHIKay pakameHayeuua yknaaBalb 060/bLU

BIi/IbIOTHbISI [HFP3ABIEHTbI Ha HIKHIS CeKubli i

nepbisabi4Ha 3MSIHSLUb HKHIS | BEPXHIS CeKubli

mecuami. lepan TbiM, K NamsiHsILb CeKLbli
mMecuami, BbIK/IoYbILe Mpbiaaany, rnepassaydbl

BbIK/IH04aJ1bHIK Y CTaHOoBILYa «0».

— [a3akaH4yaHHi Yacy, HeabxoaHara ois CyLUKi
BblIOpaHbIX NpaayKTay, BbIKNOYbILE Npbiiagy,
nepaesayydbl BbIKIOYaNbHIK (2) y CTaHOBIWYa
<<O>>.

Haratka: Yac cywki koxHara Bigy npanykray

nagbipaeuua aKcrnepbiMeHTalbHa i 3a1exbilb

an gkacui i namepy npagykray, sKis

BbIKapbICcTOYBalouLa, TaMrnepatypbl i Y3pPOYHS

BinbroTHacui y namsiwkaHHi. [lagpabsi3Hyro

iHpapmaupbito nsasiue y 4actubl «[pausrnacuyb

rpbirataBaHHs».

— [Jaliue npbinag3e i npagyktaMm  acTbiub.
Pacdacyiue ratoBbl npagykTbl Y nakeTbl
ui cnoiki, npbiGapbILe Ha 3axoyBaHHe (.
4acTKy «3axoyBaHHe npaaykray»).

P3KAMEHAALbII

Anpauoyka xap40oBbix nNpaayktay

Y nasbsiraHHe Xxap4oBbIX aTPY4BaHHSAY i KiLU3YHbIX
3axBOpPBaHHAY Mpbl nNpaubl Cca CBEXbIMi i
CYLLOHbIMI NpagyKTami:

— CTapaHHa MbliLe pyKi nepag nadaTkam

npbiraTaBaHHa | KOXHbI pas, Kasi Bbl
JakpaHaelecs 4aro-Hebya3b — akpams
npagykray;

— 3axoyBaunLe YbICLiHIO NPaLoyHbIX NaBEPXHSAY;

— CeKupli i Beyka MblLe uénnan Bagon 3
HENTPanbHbIM MbIAHBIM CpOAKaM nacns
KOXHara BblKapblCTaHHS;

— na MaryoiMacui He  gakpaHanuecs
npagykray pykami, a Hakaneanue ix Ha
Big9neL Ui BblkapblicTOyBanue nanatki i
iHWbBIA npbiCTacaBaHHi. He pakpaHaiuecs
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npagykTay rofibiMi pykami, kani Bbl nakytyeue
CKYPHbIMi 3aXBOPBaHHSAMI Lj § Bac Ha pykax
MaiouLa napassl;
— He panywyarniue xaTHixX XbIBEN Ha KYXHIO.
BbiGap npapykTay ANns CyLU3HHS
CapasiHa i rapogHiHa naBiHHbI OblLb CBEXbIMI.
BblkapbiCTOYBalLe TONbKi nacnenyo cagasiHy,
HeJacnenas cafasiHa Nacns CyLaHHS HabbiBae
ropki cmak. [lepacnenas capgaBiHa Moxa
cyapHeUpb Y BblHiKY CyLlki. Bbipasaliue nobbis
carncaBaHblsi MECLibI.
CyLU3HHe rapofHiHbl ¥ XxaTHiX ymoBax natpadye
NayHbIX cinay, 60, y agpo3HEHHi afg, caaaBiHbl,
rapogHiHa yTpbiIMOyBae MeHLL Lykapy i Kicnatbl.
Hekatopyto rapogHiHy, Hanpbiknag, 6pokani
i cnapxy, fienw 3amMapoxsalpb, @ He CyLUbllp.
Byasbue yBaxniBbis Mpbl BblGapbl rapogHiHbI,
Cyllblle rapogHiHy Aatynb, nakyfb siHa He
CTaHyLb MAKKIMI.
MappbixTOoyka npapykTay
CrapaHHa npambliue npagykTbl i Bblaaniue
yce cancaBaHbli MeCLbl.
Kani HeabxoaHa, Bblganiue ckypky. CKypky
HeabxogHa Bblgansaub 3  Oonbliaci
rapofHiHbl. AGaBsizkoBa 3pasaiile CKypky,
Kasni NpagayKTbl NAKpPbIThl LUTYYHBIM BOCKaM.
Bbiganiue nnagaHoxki Y cagasiHbl.
Bsanikis npagykTbl napaxue Ha apabHenLLbis
KaBanadki.
¢Aranpl, BiHarpag MoOXHa CyLUblLb Liasikam.

— 3ensHiHy cywbiue uankam (pa3am ca
cuebnami).

— Kani Bbl Xapaeue nanenusbilb CMakaBbls
aKacui i naeaniybiub TIPMIH 3axoyBaHHS
npagykray, nanspagHe anpauynue
npagykTol. [laaseHbl Kpok He 3’aynseuua
abaBaskoBbIM. [lacnpabyiiue CylaHHe

npagykTay 3 nanspagHain anpauoykai i 6e3
sie i Bblpallblle, ski cnocab npbiraTaBaHHS
nagpixoasilb MeHaBiTa Bam.

ManapapHaa anpauoyka caaaBiHbl

Kab 3axaBaup Konep cagaBiHbl, Bbl MOXaLe
BblKapbICTOYBaLlb COK aHaHaca, LblTPbIHbI,
anenbcCiHa Ui nama. AkyHiue KaBanayki
cafiaBiHbl § COK Ha 2 XBiNiHbl, 3aTbiM AaliLe iM
abCOXHYLb i BbIKNIaA3iLe Ha cekLibli 4151 CYLUKI.
Ka6 3pabiub HaTypasnbHbl CMak canaBiHbl
MauHenLWwbIM, Bbl MOXaLle BblkapblCTOYBaLb
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HaTypanbHbl COK, MnpblraTaBaHbl 3 Taro
ThiNy cafaBiHbl, SKi nNagBsipraeuua CyLiupl
(Hanpblknag, s6nbl4YHbl COK - ANa A6bIkay).
Yeapub WKASAHKI HaTypanbHara CcokKy
pas3Baasiue ¥ O3BIOX LWKASHKax Bafbl,
3amMayblle cagaBiHy Yy pacTBOpPbl COKY Ha 2
ran3iHbl.

HekaTtopasi capaBiHa nakpbiTa axoyHbIM
nnacTtom HatypanbHara BOCKY (diHiki,
BiHarpan, >XypaBiHbl, cniBbl i r.4.). Ans
30bIMaHHS nnacTta HaTypanbHara BOCKY
i mackapaHHA CylwKi Aaal3eHblx npagykTay
anycuijue ix y kinguyto Bagy Ha 1-2 xBifiHbl.

ManapagHaa anpauoyka rapoaHiHbl
ManapagHas anpauoyka rapofHiHbl 3Hiwyae
depMeHTbl, SKis BblKiKaloub 3MeEHYy CMaky
nagyac 3axoyBaHHsA. Anpauoyka napan ui
anpauyoyka y MikpaxsaneBanm nedbl nenw 3a
anpauoyky KineHem.

— [MMaknaggsiue rapofHiHy Ha BepxHi NnaTtok
napasapki i nparpanue se Ha npauary 2-3
xBiniH. lMNMepaknaasiue rapogHiHy Ha cekubli
K Mara XyT4au.

Maknagsiue rapogHiHy Yy éEmictacub i
fapaniue HeBANKYID KOMbKacub Badpl.
3ayblHiLe éMicTacub BevkaM i 3Mmscuiue e
¥ MikpaxBaneByto ned. Ycranioriue yac, ski
cknagae 1/4 ap yacy BapaHHs, nakasaHara
Y IHCTpYKUpIi fa Bawai neybl. MNacnsa ratara
nepaknaasiue rapofHiHy Ha cekubli.
Anycuiue kaBanadki rapogHiHbl Y Kinsyyto
Bagay Ha 3-4 XxBiniHbl, npacywsiue,
packnaggsiue na cekuplisix.

Mpausirnacub NpbiraTaBaHHs

MakasaHbl y Tabniyax 4ac npblraTaBaHHs eXbl
BapTa pasrnsigalb TONbKi 5K paKaMeHayeMbI,
éH MOXa ajgpos3HiBauua 3-3a  gkacui,
KonbKacui npagyktay i namepy kaBankay.

TamnepaTtypa i VY3poBeHb BinbrotHacui
y namMswkaHHi Takcama ynnbiBae Ha
npausirnacub npbirataBaHHsa. [la  mepsbl

3aCBaeHHs CyWbINKi Bbl 3MoOXale cami
napbipaub XaaaHbl 4ac nNpbliraTaBaHHS.
laToBas capasiHa naBiHHa Oblub Msikkai, 6e3
Binbraui. [lNepacywaHas capaBiHa UBEpAas
i uBEpoas, ropw 3axoyBaeuua i yTpbiMoyBae
MEHLU NaxblyHbIX paybiBay. MApoOAHiHA naBiHHA
cTaub SloMKan i uBépaan.
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Hasea ManapapHas anpauoyka MpbIGNi3HLI Yac
npbirataBaHHs (y rapsiHax)
CapasiHa
ABPbLIKOCHI Bbioaniup kocTauky, Hapa3aLb kaBanaykami 13-28
Liaapa ubiTpycasbix Hapasaub nyniHy TOHKiIMI nanockami 6-16
AHaHacbl Maybicuiub i HapPa3aLb KoNbLAaMi Ui Kybikami 6-36
BaHaHbl Bblganiub nyniHy, Hapasalb kaBanadkami TayLluybIHEN 2-4 8-38
MM
Binarpan Llankam 8-26
Mpywbl Bblaaniue nyniny i Hapaxue 8-30
IHXbIP Hapasaup 6-26
KypaBiHbl Llankam 6-26
Mepciki Pa3spasaub Ha nanoyki, Bbliaaniup KOCTauki (MOXHa 6-26
BblAasiLb KOCTa4Ki § capaa3iHe NpaLacy npbirataBaHHs)
A6nbIKi Boblganiub ckypky i acapoaak, Hapasaub 4-6
FapopHiHa, TpaBa, 3anpasbl
Kanycta AublcUiub, BblgaNiub Xpanky, Hapa3alb nanockami 6-14
LUBLIPBIHEN 3 MM
Bpycanbckas Paspasaup cykBeLLi Hananosy 8-30
Kanycrta
Kansiposas kanycrta Maa3sniub Ha cykBeLLi, anpauasalb napam aa 6-16
Pa3MAK4YIHHSA
Bynbba Hapasaup, anpauasaub napam kans 10 xBiniH 8-30
Libi6yns Hapasalb konbuami 8-14
Mopksa AnpauasaLb napam, HapasaLb KoJibLami Li HauepLi 8-14
Arypki Boiganiupb nyniny i Hapasa;.lb KOMbLI@AMI TaYLUYbIHEN Kans 6-18
cm
Banrapcki nepay, Bblpaniup HaceHHe, Hapasallb nanockami Li konbLami 4-14
BocTpebl nepat, Llankam 8-14
NaTpywka Cywblub nicue pasam ca cuebnami 2-10
Mamigopbl Bblganiue ckypky, Hapaxue 8-24
Bypak Anpauasaub napam, Hapasaub 8-26
Canepa Hapasaup kaBanaikami TayLuybIHEN 6 MM 6-14
Cnapxa Hapaxue Ha kaBanayki TayLuybiHEN 2,5 MM 6-14
YacHbIk Maybicuiue i HapaxLe Konbuami 6-16
LWninat Anycuiup y Kinauyio Bagy 6-16
PbIObI CyLblue Lankam Lj napaxue 6-14

AanaTtkoBbis MarybiMactLi

TpaBa, KBeTKi, BOCTPbIsi NPbINpaBbl

— MMpakTbiyHa Nobas Tpaea npblgaTHa Ans CYLUKi.
Cywsbiue nicue i kBeTki pazam ca cuebnami,
nacna cywki agnydyblle kBeTki i nicue ap,
cuebnay.

— T[epakaHaiiuecs, WTo Tpaea fobpa BbiCyLlaHa, y
a[BapOTHbIM BbINAAKy AHa NayHe rHicuj.

— BblcywaHblsi KBETKi MOXHa BblKapblCTOYBaLb
0151 CKNaAaHHs AyXMSIHbIX caLua.
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CyLwwaHHe Msca i pbiObl

Cywsbile cbipoe i ratoBae msaca Ui pbiBy.
MpaBinbHae npbirataBaHHe Msica Ui pbiObl
[a Ccywki 3Hiwyae HebacneyHbls 6akTapbli.
CyLoHbIf Msica i pbiOy BblkapbICTOYBaLe OS5
npbirataBaHHa TylwaHbliX CcTpay, nacTel Ans
caHBivay, cynay. Ix nérkas Bara nassanse 6paup
CYLLOHBbIS Msica i pblBy Y naxoapl. CyLLOHbIS Msica
i pbIBy MOXHa afHaBiLb, 3aMayblyLLUbl iX Y BaA3e
ui 6ynéxe Ha 1 rangiHy.
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BoiGipaiue A8 CyLSHHSA HillybiMHae Msica
6e3 Tnywdy (Hanpbiknag, snaBivybiHy, NTYLIKY) i
TONbKi CBEXYIO PbIOY.

Poiby i Msica nanspagHe BbiTpbiMaliue Y
MapblHaA3e Li aaBapbILe.

Pauant mapbiHaay:

0,5 WKNsHKI coeBara coycy

1 yanHasa nbbdkKa Hapad3aHara YacHbIKY
2 cTanoBbIa NbIXXKi TaMaTHal NacTbl
1,25 yaliHaii nbiXKi coi

0,5 yarHam nbixkki Monatara nepuy

MpbirataBaHHe BANleHara msaca

¢finaBiybiHy napaxue cynpaub BaJiOKHAy Ha
HeBaANikia kaBanadyki. MNMaknaggiue nycradki msica y
MapblHag, Ha 3 raf3iHbl, 3aTbiM BbIMiLe | abCyLUbILLE.
Packnapgsiue kaBanadki Ha cekupli Ans CyLKi,
cywsbilue Ha npauary 8-15 rangiH. BaneHae msica
3axoyBanue Yy repmMeTbldHbIM MakaBaHHi  Npbl
nakaésaii Tamnepartypbl He 60bll 3a 2 TbiOHAY, Y
XxanaasinbHiky - He 6obL 32 3 Mecsiuay.

MpbiraTaBaHHe BANeHam pbiObl
BbikapbicTOyBaliLe ToNbki CBEXYIO pbiOy. Bbloaniue
KOCTKi, mapaxue pblby Ha kaBanayki. 3mscuiue
pbiBy § MapbiHag (naywknsHki coni Ha 1 niTp
BaApbl) Ha 30 xBiniH (EémMicTacub 3 pbibait NpbibpaLb
y xanaaginbHik), BbiMiLe kaBanayki i abcylbliue.
Maknapagziue kaBanadki pbibbl Ha 6a0aa i nacbinue
connio 3 3anpasami (1 yarHas nbbkka coni Ha 1 Kr
pbI6bI). Hakpbiue 6ntoaa i nactayue y xanaasinbHik
Ha 6 ransiH.

KaBanauki pblObl Bblknaagiue y cekupli Aas CyLuki i
CyLUbILEe AaTyNb, Nakyfib HE NepacTaHe Bbinyyauua
cok. 3axoyBaliue pbldy Y xanaasinbHiky He 60nbLu
3a 3 mecsiuay.

CyLuiaHHe raToBaii pbiGbl Li Msica

3arag3s agBapbiue pbldy | Msca. Bblganiue
TNywy, napaxue Kybikami. Cywbiue ga ratoBacLi.
3axoyBaliue Yy repmMeTbldHbIM MNakaBaHHi Mpbl
nakaésaii Tamnepartypbl He 6onbll 3a 2 ThlgHi, Y
XanaasinbHiky - He 605bL 3a 3 MecsLbl.

3axoyBaHHe npaaykTay

lMpaBinbHae nakaBaHHE CYLIOHbIX Mpagykray
naesiniyBae TOPMiH 3aXOyBaHHS.

Jariue npagyktaMm uankam acTbilb nacns
CywWwKi, 3aTblM 3MSACLiLe iX Y repMeTbl4HbIs
NnacTbikaBblig MakeTbl. Hannenwsl BbiHIK gae
3ax0yBaHHe NpaaykTay y BakyyMHbIM MakaBaHHi.
3axoyBariLie NpaaykTbl Y LEMHbIM NpaxanofHbiM
MecCLbl (1enw y xanaasinbHiky L MapasinbHiky).
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— Y napayHaHHi 3 rapofHiHam capaBiHa
yTpbiMOyBae 6Gonbll Lykapy i kKicnaTbl, Tamy
6onbll npblgaTHa Aas CyLWKi | 3axoyBaHHS.
ParynapHa npaBspanue CcTaH CYLWOHbIX
npagykray.

YbICTKA I gorngn

BbiknioybiLie Npbinaay BbliktoYaabHikam i BbIMiLe
ceTKaBylO BifIKy 3 dfIeKTpbl4HAM paseTki, ganue
npbinaaae acTbilb.

BbiMbIliLe cekubli i Beyka LEnnan Bagon 3
HENTPasbHbIM MbIHBIM CPOAKaM, NpacyLlbILe.
3abapaHseuua BblKapbICTOYBaLb AAS YbICTKI
abpasiyHblsS MblliHbIS CPOAKI Lii pacTBapasbHiki.
Basy npaTpbile MsKkan, 3nErky BiNbroTHawm
TKaHiHaW, 3aTbiM BbITPLILLE HAcyxa.

He anyckanue 6a3y y Bagy i nobbis iHWbIA
Bagkacuji. He panywyainue TpanneHHs Bagbl Y
aaTyniHbl 6a3bl.

3AXOYBAHHE

Bbipabiue 4biCTKy nepapg TbiM, sk npbibpalb
npbinagy Ha 3axoyBaHHe.

3axoyealile npbinagy y CyxiM npaxanofHbiM
MecCUbl, HeAACTYNHLIM OJ151 A3ALEN.

KAMIMJIEKT MACTAVKI
Cywbinka - 1 wT.
IHCTPYKUpIA Na akcrayaTaubli - 1 wT.

TOXHIYHbIA XAPAKTAPbBICTbIKI
OnekTpacinkasaHHe: 220-240 B ~ 50 'y,
MaryTtHacub: 350 BT

Maca 3arpy3ki 1 cekubli - 1 kr

BbiTBOpUa nakigae 3a caboli rnpaBa 3MSsHSILb
XapakTapbICTbIKi rpbinag — 6e3 nanspaaHsra
anaBsiLLY9HHSI.

TapmiH cnyxobi npbibopa - 3 ragb!

FapaHTbIg

Mapgpabs3Hae anicaHHe ymMOY rapaHTbliHara
abcnyroyBaHHS MOryT OblUb aTpbiMaHbl y Taro
npinepa, y skora 6bina Habbita TaxHika. Mpbl
3BapoLe 3a rapaHTbliHbiM abcnyroyBaHHeEM
abaBa3koBa naBiHHa OblUb Npaj’'ayneHa kynyas

anbb0o KBiTaHLUbIS ab annaue.

q3

Jan3eHsbl Bbipab agnassaae
natpabaBaHHsm EMC, sikis
Bblka3aHbl Y AblpakTeiBe EC 89/336/
EEC, i nanaxaHHsiM 3akoHa ab
rpbITPbIMAIBaHHI HanpyxaHHs (73/23
EC)
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Sabzavot va meva quritgich

ASOSIY QISMLARI

. Asos

. Ishlatgich «1/0»

. Quritish bo’Imasi

. Qopqoq

Jihozni suv solingan idishlar, suv bor havzalar
(qo’l yuvgich, vanna, basseyn va hk.) yaqinida
ishlatish mumkin emas.

* Qo’shimcha himoya bo’lishi uchun jihoz
quvvat oladigan elektr zanjiriga nominal ishlab
ketadigan tok kuchi 30 mA dan oshmaydigan
himoya o’chirish moslamasini (HO’M) o’rnatish
to’g’ri bo’ladi; HO’Mni o’rnatish uchun
mutaxassisni chaqiring.

e hwWN =

EHTIYOT CHORALARI

Elektr jihozni ishlatishdan oldin go’llanmasini

diggat bilan o’qib chiqing, keyinchalik kerak

bo’lganda o’qib bilish uchun saglab olib qo’ying.

Jihozni magsadiga muvofig, qo’llanmasida

aytilgandek ishlating. Jihoz noto’'g’ri ishlatilsa

buzilishi, foydalanuvchi yoki uning mulkiga zarar
qgilishi mumkin.

« Ishlatishdan oldin elektr tarmog’idagi quvvat
jihoz ishlaydigan quvvatga to’g’ri kelishini
tekshirib ko’ring.

« Jihozni fagat magsadiga muvofiq ishlating,
fagat jihoz bilan qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

« Jihozniissiqga chidamli, tekis, gimirlamaydigan,
o’zidan issiq chigaradigan vositalar, namdan
nariroq, quyosh nuri to’g’ri tushmaydigan joyga
go'ying.

« Jihozni aerozol sepilayotgan yoki tez
yonadigan suyugliklar ishlatilayotgan joyda
ishlatmang.

» Jihozni xonadan tashqarida ishlatmang.

« Jihozni ishlatganda elektr shnurini
o’ramidan chigarib qo’ying.

» Elektr shnuri:

— qizigan buyumlarga tegmasligi,

— o'tkir girralardan o’tmasligi kerak.

* Elektr shnur izolyasiyasi butunligini tekshirib
turing.

» Elektr vilkasi, elektr shnuri shikastlangan,
ishlab-ishlamayotgan, tushib ketgan jihozni
ishlatish ta’giglanadi. Ta’'mirlatish uchun
vakolatli xizmat markaziga murojaat qiling.

* Yong'in chigmasligi uchun jihozni rozetkaga
ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

to’liq

» Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, vilkasidan ushlab torting.

» Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.

* Hech gachon ishlab turgan jihozni qarovsiz
goldirmang.

* Jihoz to'xtamasdan ishlaydigan vaqt
40 soatdan oshmasligi kerak. 40 soat
ishlaganidan keyin jihozni o’chiring, elektrdan
ajratib, sovuting.

» Jihozni suv solingan vanna yoki gqo’l yuvgichga
tushib ketishi mumkin bo’lgan joyga qo’ymang,
suvga yoki boshga suyuglikka solmang.

e Agar jihoz suvga tushib ketsa tez elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling, shundan
keyingina uni suvdan olish mumkin bo’ladi.

» Asosidagi ochiq joylarga suv tushirmang.

* Bolalar jihozni o'yinchoq qilib o’ynashlariga
ruxsat bermang.

* Bolalar vaimkoniyati cheklangan insonlarning
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar
ularga jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini
to’g’ri va tushunarli qilib o’rgatishmagan va
noto’g’ri ishlatiiganda ganday xavf bo’lishi
mumkinligini tushuntirishmagan bo’lishsa
jihoz bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlarning ishlatishiga mo’ljallanmagan.

» Ishlayotgan jihozning qopqog’ini ochish
ta’'qgiglanadi.

» Jihoz ishlayotganda yuzingiz yoki qo’lingizni
ochig gopgoqgqga yagqin olib bormang.

» Jihozning issiq yuzalariga qo’l tekkizmang.

» Jihoz ishlayotganda quritish bo’lmasi gizib
ketadi. Olishdan oldin sovushini kutib turing.

» Jihoz korpusidagi ochiq joylarga biror buyum

kiritmang.

* Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga
ishlatiigan polietilen xaltalarni qgarovsiz
goldirmang.

* Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat
bermang. Bo’g’ilish xavfi bor!

» Ishlatib bo’lgandan keyin yoki tozalashdan
oldin jihozni albatta elektrdan ajratib qo’ying.

JIHOZ  FAQAT
MO’LJIALLANGAN

UYDA  ISHLATISHGA

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN
Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan
bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona
haroratida turishi kerak.
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Jihoz ishlashiga xalagit beradigan yelim
gog’oz, yorliglarni olib tashlang.

Jihoz ishlaydigan elektr quvvati uyingiz elektr
tarmog’idagi quvvatga to’g'ri kelishini tekshirib
ko’ring.

Bo’Imasi (3) bilan qopgog’ini (4) mo”tadil
yuvish vositasi solingan iliq suvda yuving,
yaxshilab quriting.

Asosini (1) nam mato bilan arting, so’ng quruq
mato bilan artib quriting.

Digqat! Asosni suvga yoki boshqa suyuqlikka
solish ta’qiglanadi. Asosning ochiq joylariga suv
tushirmang.

JIHOZNI ISHLATISH

Eslatma: Birinchi marta ishlatilganda qizitgichidan

bir oz hid chigishi mumkin.

Mahsulotni yuving, quriting va kichikrog qilib

to’'g’rang.

Quritish bo’lmalariga (3) mahsulot donalarini

orasidan issig havo o’'tadigan qilib go’ying.

Bo’Imalarni (3) bir birining ustiga qo’ying.

Bo’Imalarining hammasiga mahsulot

solinmagan bo’lsa ham 5 bo’lImasining

hammasini qo’yish kerak.

Bo’lmalarni qopgoq (4) bilan yoping.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Ishlatgichini (2) «I» tomonga o’tkazib jihozni

ishlating.

Eslatma: Quritgich havo tabiiy konveksiya

bo’lishi qoidasiga asoslanib ishlaydi, shuning

uchun pastki bo’lmalardagi mahsulotga issiqroq
va quruqroq havo tekkani uchun mahsulot
tezroq tayyor bo’ladi. Natija yaxshi bo’lishi uchun
suvi ko’p masalligni pastki bo’lmaga qo’yish
va pastki bo’lmalar bilan ustki bo’lmalarning

Joyini almashtirib turish kerak. Bo’lmalar joyini

almashtirishdan oldin ishlatgichini «0» tomonga

o’tkazib jihozni o’chiring.

— Qo'yilgan mahsulot quriydigan vaqt o’tganidan
keyin ishlatgichini (2) «0» tomonga o’tkazib
jihozni o’chiring.

Eslatma: Har bitta mahsulot turi quriydigan vaqtni

tajriba qilib bilish kerak, qurish vaqti qo’yilgan

mahsulotning sifati, o’lchami, binodagi harorat
va namlikka bog’liq bo’ladi. Bu haqdagi batafsil
ma’lumot « Tayyor bo’lish vaqti» bo’limida berilgan.

— Jihoz, mahsulot sovushini kutib turing.
Qurigan mahsulotni xaltaga yoki bankaga solib
saglashga olib qo’ying («Mahsulotni saglash»
bo’limida aytilgan).

a7

TAVSIYA

Ozig-ovgat mahsulotlariga ishlov berish
Ovgatdan zaxarlanmaslik va ichak kasalligiga
chalinmaslik uchun xo’l va quritigan mahsulot
bilan ishlaganda:

tayyorlashdan oldin va mahsulotdan boshqa
narsaga qo’l tekkizganda qo’lingizni yaxshilab
yuving;

ish yuzasini toza tuting;

har safar ishlatiiganidan keyin bo’lma bilan
gopgog’ini mo”tadil yuvish vositasi solingan iliq
suv bilan yuving;

iloji boricha mahsulotga go’l tekkizmang, uni
sanchgqi, kaftgir yoki boshga asbob bilan oling.
Agar teri kasalingiz bo’lsa yoki qo’lingiz tilingan
bo’lsa mahsulotni ochiq qo’l bilan ushlamang;
uy hayvonlarini oshxonaga kirgazmang.

Quritiladigan mahsulotni tanlash

Meva, sabzavot yangi uzilgan bo’lishi kerak. Fagat
yetilib pishgan mevani ishlating, quriganidan keyin
chala pishgan mevaning mazasi achchiq bo’lib
goladi. Pishib o’tib ketgan meva quriganidan
keyin gorayib golishi mumkin. Mevaning buzilgan
joylarini olib tashlang.

Uy sharoitida sabzavotni quritish ko’proq
mehnat talab giladi, sababi, mevadan farqi,
sabzavotda shakar, kislota kam bo’ladi. Ba'zi
sabzavotni, misol uchun, brokkoli bilan sarsabilni
quritgandan ko’ra muzlatgan yaxshi. Sabzavotni
diqqat bilan tanlang, sabzavotni yumshaguncha
quriting.

Mahsulotni tayyorlash

Mabhsulotni yaxshilab yuving, buzilgan joylarini
olib tashlang.

Agar zarur bo’lsa po’chog’ini arching. Ko'p
sabzavotning po’chog’ini archish kerak bo’ladi.
Agar mahsulotga sun’iy mum qoplangan bo’lsa
po’chog’ini albatta tilib qo’ying.

Mevaning bandini olib tashlang.

Kattarog mevani maydalab to’g’rang.

Dala mevalari, uzumni butun quritish mumkin.
Ko’katlarni butun (poyasi bilan) quriting.

- Agar mahsulotning mazasini
yaxshilamoqchi, saqglanish muddatini
uzaytirmoqchi bo’lsangiz oldin unga

ishlov bering. Lekin bunday qilish shart
emas. Mahsulotga ishlov berib va ishlov
bermasdan quritib ko’ring, qaysi usulni
tanlashni o’zingiz hal gilasiz.



Y3BEK

Mevalarga dastlabki ishlov berish

— Mevaning rangi saglanishi  uchun
ananas, limon, apelsin, laym sharbatini
ishlatishingiz mumkin. Meva bo’lagini 2
dagiga meva sharbatiga soling, olib
sharbati qurishini kutib turing, so’ng quritish
uchun bo’lmaga tering. Mevaning tabiiy
mazasini quritilayotgan meva sharbati bilan
kuchaytirishingiz  mumkin (misol uchun,
olmaga olma sharbati ishlatiladi). Chorak
stakan tabiiy sharbatni ikki stakan suvga
aralashtiring, mevalarni 2 soat sharbat
aralashmasiga solib go’ying.

— Ba’zi mevalar, himoya bo’lishi uchun, tabiiy
mum bilan qoplangan bo’ladi (xurmo,
uzum, klyukva, olxo’ri va hk.). Tabiiy mum
goplamasini olish va mahsulot tezroq qurishi
uchun ularni 1-2 dagiga gqaynayotgan suvga
soling.

Sabzavotga dastlabki ishlov berish
Sabzavotga dastlabki ishlov berish saglanganda
mazaga ta’sir giladigan fermentlarni parchalaydi.
Qaynatgandan ko’ra bug'da yoki mikroto’lginli
pechkada ishlov bergan yaxshiroq.

— Sabzavotni gasgonning ustki lappagiga go’yib
2-3 daqgiga qiziting. Sabzavotni iloji boricha
tezroq bo’lmaga oling.

— Sabzavotni idishga solib bir oz suv quying.
Idish qopgog’ini yopib mikroto’lginli pechkaga
go’ying. Vaqgtni pechka qo’llanmasida aytilgan
gaynatish vagtining 1/4 gismiga qo’ying. So’'ng
sabzavotni bo’lImaga oling.

— Sabzavot bo’laklarinin 3-3 dagiga gaynab
turgan suvga soling, quriting va bo’lImaga
go’ying.

Tayyor bo’lish vaqti

Jadvalda ko'rsatilgan tayyor bo’lish vaqgti tavsiya
sifatida olinishi kerak, mahsulotning sifati, migdori
va bo’laklarining o’lchamiga garab tayyor bo’ladigan
vaqt boshgacha ham bo’lishi mumkin. Binodagi
harorat bilan namlik darajasi ham tayyor bo’lish
vaqtiga ta’sir giladi. Quritgichni ishlatishni bilib
olganingizdan keyin tayyor bo’ladigan vaqtni,
xohishingizga garab, o’zingiz belgilaydigan bo’lasiz.
Tayyor meva yumshoq, suvsiz bo’lishi kerak.
Ortigcha quritilgan meva qattiq, chayir bo’lib
goladi, yaxshi saglanmaydi, ozigaligi kam bo’ladi.
Sabzavot sinadigan, gattiq bo’lishi kerak.

Nomi Dastlabki ishlov berish Taxminan tayyor
bo’ladigan vaqti
(soat)
Meva
O’rik Danagi olinadi, to’g’raladi 13-28
Sitrusli mevalar Qobiq ingichka tilinadi 6-16
qobig’i
Ananas Tozalanadi va xalga yoki to’rtburchak qilib to’g’raladi 6-36
Banan Po’sti archiladi, 2-4 mm qilib to’g’raladi 8-38
Uzum Butun solinadi 8-26
Nok Po’sti olinadi va to’g’raladi 8-30
Anjir To'g’raladi 6-26
Klyukva Butun solinadi 6-26
SHoftoli Ikkiga bo’linadi, danagi olinadi (danagini quritilish o’rtasida 6-26
ham olsa bo’ladi)
Olma Po’sti archiladi, o’rtasi olib tashlanadi va to’g’raladi 4-6
Sabzavot, ko’kat, zirovor
Karam Tozalanadi, 0’zagi olinadi, eni 3 mm qilib to’g’raladi 6-14
Bryussel karami To’pguli ikkiga bo’linadi 8-30
Gulkaram To’pguli ajratib olinadi, yumshaguncha bug’lanadi 6-16
Kartoshka To'g’raladi, taxminan 10 dagiga bug’lanadi 8-30
Piyoz Xalga qilib to’g’raladi 8-14
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Sabzi Bug’lanadi, xalga qilib to’g’raladi yoki girg’ichdan o’'tkaziladi 8-14
Bodring Po’sti archiladi, eni taxminan 1 cm xalga qilib to’g’raladi 6-18
Bulg’or qalampiri Urug'i olinadi, tilik yoki xalga qilib to’g’raladi 4-14
Qalampir Butun qo’yiladi 8-14
Petrushka Bargi poyasi bilan quritiladi 2-10
Pomidor Po’sti olinadi, to’g’raladi 8-24
Lavlagi Bug’lanadi, to’g’raladi 8-26
Selder 6 mm qilib to’g’raladi 6-14
Sarsabil 2, 5 mm qilib to’g’raladi 6-14
Sarimsoq Tozalanadi va xalqga qilib to’'g’raladi 6-16
Ismaloq Qaynab turgan suvga solinadi 6-16
Qo’ziqorin Butun quritiladi yoki to’g’raladi 6-14

Qo’shimcha imkoniyatlari

Ko’kat, gul, ziravor

Deyarli hamma ko’katlarni quritsa bo’ladi.
Ko’katning bargi bilan gulini poyasiga qo’shib
quriting, quritib bo’lgandan keyin guli bilan bargini
poyasidan ajratib oling.

Ko’kat to’liq qurigan bo’lishi kerak, agar shunday
bo’Imasa ko’kat chiriydi.

Quritilgan gulni xushbo’y sashe tayyorlashga
ishlatsa bo’ladi.

Quritilgan go’sht, baliq

Go’sht yoki baligning xomini ham pishganini
ham quritsa bo’ladi. Quritishdan oldin baliq yoki
go’sht to’g’ri tayyorlansa xavfli bakteriyalar o’ladi.
Quritilgan go’sht yoki baligni dimlangan ovgat,
sendvich pastasi, sho’rvaga ishlatish mumkin.
Yengil bo’lgani uchun quritiigan go’sht, baligni
dam olishga chigganda ham olish mumkin. 1 soat
suv yoki sho’rvaga solib quritiigan go’sht yoki
baliq tiklanadi.

Quritishga yog’siz (mol yoki parranda) go’sht,
fagat muzlatiimagan baliq ishlating.

Quritishdan oldin baliq bilan go’sht marinadga
solib goyiladi.

Marinad resepti

0,5 stakan soya sousi

1 choy qoshiq to’g’ralgan sarimsoq

2 osh qoshig tomat pastasi

1,25 choy qoshiq tuz

0,5 choy qoshiqg maydalangan murch

Sur go’sht tayyorlash

Mol go’shtini tolasiga teskari kesib kichiroq tiliklarga
bo’lib chiging. Go’sht bo’laklarini 3 soat marinadga
solib qo’ying, so’ng marinaddan olib quriting. Go’sht
bo’laklarini quritish bo’lImasiga terib chiging, 8-15
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soat quriting. Sur go’sht germetik xaltaga solinib
xona haroratida 2 xaftadan oshirmay saqglanadi,
sovutgichda esa 3 oygacha saglash mumkin.

Sur baliq tayyorlash

Faqat yangi tutilgan baliq ishlating. Baligning suyagini
olib tashlab, to’g’rang. To'g’ralgan baligni 30 dagiqa
marinadga solib qo’ying (1 litr suvga yarim stakan
tuz solinadi) (baliq solingan idish sovutgichga olib
go’yiladi), marinadda turganidan keyin olib, quriting.
Baliq bo’laklarini biror idishga soling, ziravor
aralashtiriigan tuz seping (1 kg baligga 1 choy
goshiq tuz sepiladi). Idishni yopib 6 soat sovutgichga
olib gqo’ying.

Balig bo’laklari quritish bo’lmasiga terib suv chigishi
to’xtaguncha quritiladi. Baligni sovutgichda 3 oydan
oshirmay saglang.

Pishgan baliq yoki go’shtni quritish

Baliq yoki go’shtni gaynatib oling. Yog'ini olib tashlang,
to’rtburchak gilib to’g’rang. Tayyor bo’lguncha quriting.
Germetik xaltaga solib xona haroratida 2 xaftadan
oshirmay saglanadi, sovutgichda esa 3 oygacha
saglash mumkin

Mahsulotni saglash

Quritilgan mahsulot xaltaga to’'g'ri solinsa ko’proq
turadigan bo’ladi.

Quritilgan taom to’liq sovushini kutib turing, so'ng
germetik xaltaga solib qo’ying. Taom vakuum
xaltaga solib qo'yilsa yaxshiroq turadi.

Taomni qorong’i, salgin joyga olib qo’ying
(sovutgich yoki muzlatgichga qo'yilsa yaxshiroq
bo’ladi).

Sabzavotdan ko’ra mevada shakar, kislota
ko’prog bo’ladi, shuning uchun ular quritish,
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saglashga ko’proq yaraydi. Saglab olib go’yilgan
quritilgan taomlar ganday turganiga garab turing.

TOZALASH VA EHTIYOT QILISH

— Jihozni tugmasini bosib o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, jihoz sovushini kutib
turing.

— Bo’Imalari bilan qopgog’ini mo”tadil yuvish
vositasi solingan iliq suvda yuving.

— Tozalash uchun qirib tozalaydigan vositalar yoki
eritgich ishlatish ta’'qiglanadi.

— Asosni yumshoq, nam mato bilan arting, so’ng
quruqg mato bilan artib quriting.

— Asosni suvga yoki boshga suyuglikka solmang.
Asos ichiga suv tushirmang.

SAQLASH

— Saglab olib go’yishdan oldin jihozni tozalang.

— Jihozni quruq, salqgin, bolalarning qo’li
yetmaydigan joyga olib qo’ying.

TO’PLAMI
Quritgich — 1 dona.
Qo’llanma — 1 dona.

TEXNIK XUSUSIYATLARI

Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50 Hz
Quuvvati: 350 W

Bitta bo’lmasiga qo’yiladigan taom miqdori — 1 kg

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
xususiyatlarini o’zgartishga huquqi bo’ladi.

Jihozning ishlash muddati — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshga
bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hiso-
blanadi.

Ushbu jihoz 89/336 YAES Ko’rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat kuchini

C € belgilash Qonunida (73/23 YAES) aytilgan
YAXS talablariga muvofiq keladi

50



RUS

D,aTa npon3BOACTBa M3aenna ykasaHa B CepMﬁHOM HOMepe Ha Tabnnyke ¢ TeXHU4ecKUMn OaHHbIMW.
CepuitHbli HOMep npeacTaBnseT coboi 0AMHHAALATM3HAYHOE YACO, NEPBbIE YETLIPE UMDPBLI KOTOPOro
o6o3HavaloT aaty npons3BoAcTBa. Hanpumep, cepuiitbliii Homep 0606xxxxxxx 03Ha4YaEeT, 4To n3aenune 6ui1o
npon3BeaEeHO B MioHe (wecTor mecau,) 2006 ropa.

GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is
an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number
0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt.
Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsda-
tum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat)
2006 hergestellt wurde.

Kz

By/ibIMHBIH, LUbIFapbIniFaH Mep3imi TeEXHUKanblk AepekTepi 6ap kectegeri cepusinblk HEMIpAE KepCETINreH.
Cepusinblk Hemip OoH Bip caHHaH Typagbl, OHbIH BipiHWI TepT caHbl LWbiFapy mMep3iMiH Gingipeai. Mbicansbl,
cepusinblk HeMip 0606xxxxxxx 6orica, 6yn GyibiM 2006 >kbinablH MaycbiM aiblHAa (AnThIHLWbI ai) )XacanfaHbliH
6ingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta
un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, daca numarul de
serie este 0606xxxxxxx, Tnseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim &titku s technickymi tdaji. Sériové ¢islo je
jedenactimistni €islo, z nichZ prvni Etyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové €islo 0606xxxxxxx
znamena, Ze spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[ata BupobHuLTBa BMPODOY BKasaHa B CepPilitHOMY HOMEpI Ha TabnnyLi 3 TEXHIYHUMN gaHnuMu. CepiiHnin Ho-
Mep npeacrasnse cob0 oanHaaUATU3HAYHE YMCNO, NepLli YHOTUpK LdpU SKOro 03Ha4aloTb Aaty BUPOO-
HuuTBa. Hanpuknag, cepiriHnii Homep 0606xxxXxxx 03Ha4aE, Lo BUPIO OyB BUrOTOBNEHWIA B HEPBHI (LLIOCTUIA
Micsiub) 2006 poky.

BEL

Jara BbiTBOpYacLj Bbipaby nakadaHa y cepbliiHbIM HyMaphbl Ha Tabiyke 3 TaXHIYHbIMI Aaa3eHbIMi. CepbliiHbl
Hymap npagcraynse caboi apgiHauuarae 4YbiCno, nepllbls 4YaTblpbl Ni4YObl fkora abasHadaloup aarty
BblTBOpYacLi. Hanpbiknaa, cepbliiHbl Hymap 0606XXXXXXX asHadvae, LWTo Bblipab 6bly 3pobsieH ¥ YapBeHi
(wocTbl Mecsu) 2006 ropa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya raqamida ko’rsatilgan.
Seriya ragami o’n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi. Misol
uchun, seriya ragami 0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chiqarilgan bo’ladi.
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