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PYCCKUM

CYLUWUJIKA OJ19 OBOLLEN U ®PYKTOB

Vicnonb3ynTe Cywmnky Ons 3aroTOBKW OBOLUEN
1N dpykToB 6€3 MCMNOJSIb30BAHUS KOHCEPBAHTOB.
MOXHO Takxe CylUTb JIEKapPCTBEHHblE pacTe-
HUS, NPSHbIE TPaBsbl, LBETbI U T.N.

OnucaHune

Kopnyc

Boiknoyarens nutaHuns «l/0»
PerynaTtop Temneparypsl
Cekumn ons cyLukmn

Kpbiwwka

aprLn =

BHUMAHMUE!

- 3anpeliaeTcs MCMonb30BaTb CYLUUIKY AN
0BOLLEN 1 HPYKTOB BOIM3N EMKOCTEN C BOAOWN
( TakMx Kak pakoBMHa, BaHHa, 6acceliH 1 T.n.).

« [na pononHUTENbHOW 3alnTbl LLENecoo-
6pasHo B LEenu NUTaHUs! yCTAHOBUTb YCTPOIA-
CTBO 3almMTHOro otkoveHus (Y30) ¢ HoMmu-
HanbHbIM TOKOM cpabaTbiBaHWs, HE MPEBbI-
watowmm 30 MA; ons yCTaHOBKU crnegyeTt
0b6paTnTbCs K crneuuanncTty.

MEPbI BESOIMNACHOCTU

[Mepen Hayanom akcnayaraunm ycTporicTBa BHU-

MaTeslbHO NMPOoYMTaNTE HACTOSALLYIO UHCTPYKLMIO

Mo 3KCnayaraummn n CoxpaHuTe e€ asisa NCnosb30-

BaHUA B KQ4e€CTBE CMPaBOYHOro MaTepuana.

Vlcnonb3ynTe yCTPOMCTBO TOJSLKO MO €ro npsi-

MOMY Ha3HAYEeHUIO, KaK U3MTOXKEHO B AAHHOW UH-

CTpykummn. HenpaBunbHoe obpalleHne ¢ nprubo-

POM MOXET MPUBECTU K €ro NOSIOMKE, NpUYnHe-

HWIO Bpeaa Nonb30BaTesio U ero UMyLLECTBY.

» lepepn BKJOYEHNEM YOEOUTECH B TOM, YTO
HanpsXXeHne 3NeKTPUYECKON CEeTU COOTBET-
CTBYET paboyemy Hanps>KEHUIO YCTPOMCTBA.

*  Vcnonb3ynte npubop TONMbLKO MO €ero npsi-
MOMY Ha3Ha4yeHWio, NMPUMEHSANTE TONbKO Te
akceccyapbl, KOTOpble BXOOSAT B KOMMIEKT
MOCTaBKMU.

* YcTaHaBnuBamTe YyCTPOMCTBO Ha TEMIOCTON-
KOW POBHOW YCTON4YMBOM NOBEPXHOCTU, BOaNun
OT UCTOYHMKOB Tenna, Bnarn n NpsMoro con-
HEYHOro ceeTa.

« He Bknoyalite Nnpnbop B MecTax, rae pacnbl-
NSI0TCS adp030aM UAN UCNONb3YIOTCS Nerko-
BOCIM/IAMEHSIOLLMECS XUIOKOCTU.

» He ncnonb3yiTe Nnpubop BHE NOMELLEHUIA.

» [pwn akcnnyataumm npubopa pekoMeHayeTcs
pasmoTaTb CETEBOW LLHYP Ha BCIO €ro AJINHY.
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«  CeTeBoW LUHYP HE OOMKEH:

— conpukacarbCsl C ropsyMmu npegmMmeTamu,

— MNPOTArMBaTbCH YEPE3 OCTPbIE KPOMKM.

» [lepuognyeckn npoBepsanTe COCTOSTHNE U30-
NALMM CETEBOIO LUHYpPA.

- 3anpeliaeTcss MCNosib30BaTb YCTPONCTBO
NPV HaIM4YMN NOBPEXAEHUI CETEBOW BUIIKN
VAN 3NEKTPUYECKOro LIHypa, €Cnlu YCTPOW-
CTBO paboTaeT ¢ nepebosimn, a Takxke nocne
ero nageHus. Mo Bcem BOMpocaM pPeEMOHTa
obpauantecb B aBTOPU3OBAHHbIN (YMOSHO-
MOYEHHbIN) CEPBUCHbIN LEHTP.

* BblHMMasa BunKy CeTeBOro LUHypa K3 afek-
TPUYECKOM PO3ETKU, HE TAHUTE 3a LUHYP, a
OepXUTeChb 3a BUJIKY.

+ He Geputecb 3a BUIKY CETEBOro LUHypa
MOKpPbIMU pyKaMu.

» Hwukorpa He octaBnsiite paboTalowmin npu-
60p 6e3 npucmoTpa.

+ Bpemsi HenpepbiBHOW paboTbl HE [J0JXK-
HO npeBbiwate 40 yacoB. Mo uctevyeHun
40 yacoB paboTbl BbIKIOYMTE YCTPOMCTBO,
OTKJIIOYNTE €ro OT JNIEKTPUYECKON CeTn un
narite npubopy OCTbITb.

* He ncnonb3ynte n He XxpaHUTe YCTPONCTBO B
MecTax, rae OHO MOXET ynacTb B BaHHY Wan
PaKOBVHY, HaAMOJIHEHHYIO BOAOW, HEe Morpy-
XaliTe yCTPOMCTBO B BOAY Uiv B NtOOYI0 Apy-
Iyt XNOKOCTb.

+ ECnu ycTpomrcTBO ynano B BOAy, HEMeOJEH-
HO MU3BNEKUTE CETEBYIO BUJIKY U3 3eKTpMye-
CKOW PO3ETKU, 1 TOJbKO MOC/E 3TOr0 MOXHO
noctaTtb Npubop 13 BOAbI.

» He ponyckante nonagaHns BOAbl B BEHTUIS-
LIMOHHbIE OTBEPCTUS Npubopa.

« He paspewante p[eramMm MCMNonb3oBaTb
YCTPOICTBO B KQYECTBE UTPYLLKNA.

« W3 coobpaxeHuin 6GesonacHocTn peten
HEe OCTaBnsANTe MNONNITUIIEHOBbIE MaKeThI,
MCNOoNb3yeMble B KayecTBe YnakoBku, 6e3
Haasopa.

BHumaHue! He paspewante getam urparb C

NONINATUNEHOBBLIMU NaKeTaMmn U yNnakoBOYHOM

nnéxkor. OnacHocTb yayLba!

« JlaHHOE yCTPOWCTBO HE nMpenHa3Ha4yeHo ans
MCNOMb30BaHMA AeTbMWU U N0ObMU C Orpa-
HWYEHHBbIMW BO3MOXHOCTSAMMU, €CNU TOJIbKO
SIMUOM, OTBEYaloLWmUM 3a Ux 6e30MacHoCTb,
MM He JaHbl COOTBETCTBYIOLLME U MOHATHbIE
MM WHCTPYKUMM O 6e30nacHOM nosib3oBa-
HWUW YCTPONCTBOM 1 TEX OMACHOCTSX, KOTOPbIE
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MOryT BO3HWKaTb MPWU €ero HernpasBuibHOM
MCMOJIb30BaHUN.

- 3anpellaeTcs MUCMONb30BaTb CYLLUWUIKY 6e3
BEPXHEN KPbILKX, BO BpemMs paboTbl npu-
6opa He CHUMaTe KPbILWKY Ha AJUTeNlbHOe
BpeEMS.

» Ecnu Bbl CHSANMM KPBbILLKY, YTOObLI MPOKOHTPO-
NMpoBaTb MPOLLECC CYLIKU, TO cobnopante
OCTOPOXHOCTb M HE pacnofarante MU0 nUnm
LpYrve OTKPbITbIE Y4aCTKM Tena Hag, Cekums-
MW A9 CYLLKN.

* He npukacantech K ropsiiMmM NoBEPXHOCTAM
YCTPONCTBA.

«  Cekumu gns cyLuku BO BpeMsi paboTbl Harpe-
BatoTcs. [epen cCHATMEM JaliTe UM OCTbIThb.

+ He BCTaBnainTe NOCTOPOHHWE MpPeaMeTbl B
nobble 0TBEPCTUSA Kopryca npubopa.

* Bcskuii pa3 nocne uCMNofb30BaHUS Wn
nepen 4YMCTKOM oOTKAloYanTe npubop oOT
QNEKTPUYHECKON CETU.

« Bo u3bexaHue noBpexneHuin nepeso3nTe
YCTPOWCTBO TOJIbKO B 3aBOACKOW ynakoBKe.

¢ XpaHuTe yCTPOWCTBO B MecCTax, HegoCTyn-
HbIX 015 OeTen.

YCTPOWICTBO  PEAHA3HAYEHO TOJIbKO
J1J15 BITOBOIO UCIrNOJIb3OBAHWS

Mepepa nepBbIM UCNONIL3OBAaHUEM

lMocne TPaHCNOPTUPOBKN WM XPaAHEHUS

yCTpoOVicTBa nNpyv MNOHWXXEHHOV TeMmrneparype

Heob6xoAMMO BbiAep)XaTb ero npu KOMHar-

HoOWVi TemrniepaTtype He MeHee AByX 4acoB.

- Ypanute niobble 97EeMeHTbl YNakoBKU W
Haknenkn, melualime paboTte yCTponcTaa.

- Ybeaoutecb B TOM, 4TO paboyee Hanpsixe-
HUE YCTPOWCTBa COOTBETCTBYET Hanpsixe-
HUIO 3NEKTPOCETU B BaLLEM AOME.

— [lpomorite cekumu ons Cywku (4) v KpbILLKY
(5) TéNnon BOOON C HENTPaAbHbIM MOIOLLIUM
CPEeLCTBOM, TLATENIbHO NPOCYyLInTE.

- Kopnyc npmbopa (1) npoTpuTe BAaXHOM Tka-
HbIO, 3aTEM BbITPUTE HACYXO.

BHumaHue! 3anpelwjaetcs norpyxarb Kop-

nyc npubopa B BOAYy wau B N00Oblie apyrue

xuakoctu. He gonyckaiite nonagaHvsi BOAbl

B BEHTWISILMOHHbIE OTBEpPCTUsS Kopriyca

npubopa.

Ucnonb3oBaHue ycTponcTea

Mpumeyanune: [lpy MepBoM UC0JIb30BaAHUN

BO3MOXHO [0SIBJIEHNE MOCTOPOHHEro 3arnaxa
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npuy paboTte HarpeBaTeslbHOro 9/1eMeHTa, 3TO

A0MyCcTUMO.

— TpoaykTbl Nepen, CyLLKoM HeobxoauMo nNpo-
MbITb, BbICYLUUTb 1 NOpe3aTb Ha HeGobLLME
KYCOUKM.

— PasnoxuTte NpoAyKTbl HA CeKLMAX ANS CYLLKN
(4) Tak, 4TO6bLI 06ECNEUYNTL CBOOOAHBIV MPO-
X0[, ropsiyero BO3Ayxa MeXAy KyCOukamu.
[MOMHUTE, 4TO ropsaYnii BO3AYX A0JKEH CBO-
60HO LMPKYMpPoBaTh B cekumsx (4).

— YcraHosuTe cekuun (4) gpyr Ha pgpyra.
YctaHaBnvBarTe BCe 5 Cekuui, axe ecnu
HEeKOTOpbIE U3 HUX HE 3amnOoJIHEHbI.

— Hakpoiite cekumm (4) KpbIwKomn (5).

— BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LLUHYPA B 3NEKTPU-
4YeCcKylo pPO3eTKy.

- YcTtaHOBUTE TemnepaTtypy HarpeBa peryns-
TOopoMm (3). YcTaHOBUTE HU3KYID Temnepa-
TYPY, €CAN KYCOYKM TOHKME WU MaJIEHbKNe
NN ecnm HekoTopble cekumun (4) nycTble.
LOns TONCTbIX M 6ONbLINX KYCOYKOB YCTaHO-
BUTE BbLICOKYIO Temnepartypy (Cm. pasgen
«Temnepatypa 1 NPOAOIKUTENBHOCTb MpU-
rOTOBNEHUS»).

- BkounTe yCTpOICTBO, NepeBeas Bbikiioya-
Tenb (2) B NON0XeHME «|», Npy 3TOM 3aropuT-
CS MIHOMKATOP B BblK/oyarene (2).

Mpumeyvanune: Cyiunnka paboTaert rno npuHUm-

rny ecTecTBeHHOW KOHBeKUWW BO3Ayxa, Mo3To-

MY VIHIPEANEHTbI, PACrOJIOKEHHbIE Ha HUXHUX

cekuusix, rofBEPXeHbI BO3AevicTBuio bosee

ropsidero v Cyxoro BO34yxa W BbICbIXalOT Obi-
cTpee. [ns obecrnie4eHnss HauydLumx pedybTa-

TOB CYLLKU peKoMeHayeTcsl yknaabiBatb 6osee

BJIQXHbIE WHIPEANEHTbI HA HVIXKHWE CEeKUUU un

nepuoanNYeCcKky MEHsITb HYXXHUE Y BEPXHUE CeK-

unm mectamu. lepen Tem Kak moMeHsITb CeKLnmn
mMecTamu, BbIKJIOYUTE YCTPOKCTBO, MepeBess

BbIK/1I04aTE b B [10/10XKEHNE «0».

— Tlo ncrteyeHun BpeMeHu, Heob6xoaMMOoro ons
CYLUKN BbIOPaHHbIX WUHIPEONEHTOB, BbIKIIIO-
4ynTe YCTPOWCTBO, MepeBeas BbIKIYaTENb
(2) B nonoxeHune «0».

MpumeyvaHus:

- Kaxabiwi vac nposepsivite npoaykTbl Ha
roToBHOCTb. Ecnn  npogykTel  cywartcs
HEepaBHOMEPHO, Bbl MOXETE MepeBepHyTb
WHIPEANEHTbI NN MEHSITb MEeCTaMu CeKLumn
(4) nns 6oniee paBHOMEPHOU CYLLKU.

- Bpems cyLuku kaxgoro iHrpeaneHTa rnogou-
paetcst UHAWBUAYabHO M 3aBUCUT OT Kade-
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cTBa, pasmepa, Temrnepatypbl M OTHOCU-
TEJIbHOU BJIAXHOCTY B riomeLueHun. bonee
noapobHyo MHPOPMaLMIO CMOTPUTE B pas-
fene «Temrepatypa v MpoAOCJIKUTENIbHOCTb
rPUroTOBIEHUST».

JlaiiTe yCTPOICTBY U BbICYLUEHHbIM UHIPEaN-
€HTaMm OCTbITb.

Pacdacyrite rotosble MHIPeONEHTbI B Nake-
Tbl NN BGaHKN K ybepuTe Ux Ha XpaHeHue
(cMm. paspen «xXpaHeHue NpoayKTOB»).

PEKOMEHOALUU

Bo nsbexaHue nuLIEeBbIX OTPaBAEHUI UAN KN-
LIeyHbIX 3a60neBaHnii CTPOro cobnaanTe Hm-
XecnenyoLme pekoMeHaaumnm.

TwaTtenbHO BbIMOMTE Pyku Nepen noaroTtos-
KOW NPOAYKTOB K CYLLIKE.

Cobniopgante 4ynctoty paboymx noBepx-
HocTen.llocne kaxgoro WCMob30BaHUS
CYLUMIIKM NPOMbIBaNTE Cekumn (4) 1 KpPbILLKY
(5) TEnnon BOOOW C HENTPANbHBIM MOKOLLM
cpenctBoM.Ecnm y Bac Ha pykax mMmetoTcs
nopesbl, 13Bbl, AN €CNN Bbl CTPAAAETE KOX-
HbIMM 3a60neBaHMAMU, HE KacalTecb Mpo-
LYKTOB pykamu.

[MpoBepsis, roToBbl NV NPOAYKTHI, HE Kacan-
TeCb UX pyKamu, a UCMONb3ynTe AN 3TOro
BUJIKY, KYXOHHYIO 1ONaTKy Uan Apyrne npu-
cnocobneHuns.

He ponyckarite OOMaLUHUX XMBOTHbIX Ha
KYXHIO BO BPEMSI UCMOJIb30BAHUS CYLUNIIKNA.

BbiGop oBoLeli u GPYKTOB OIS CYLUKU

Micnonb3ynTte TONMbKO CBexue OPyKTbl Uan
OBOLUMN.

Tonbko cnenble GPyKTbl, NPUroAHbIE ANK
CYLUKW, Hecnesnble Nioasl MOryT npruobpectun
MOCTOPOHHWUI NPUBKYC.

Mepespenblie GpyKTbl MOTyT U3MEHUTL CBOM
LIBET NMOCSE CYLLKW.

Bbipesalite nobble NoanopyYeHHbIe MecTa.
He Bce 0BOLLM NPUrOAHbI NS CYLUKW, Tak
KaK B OTnn4ve OT dPYKTOB OHW copepxar
MeHblUEee KOMNYECTBO CaxapoB U KUCNOT.
HekoTopble oBoLiM, Hanpumep, GPOKKOIN
N cnapxy, PeKOMeHOYyeTCs He CyLnTb, a
3amMopaxunBaTb.

OBOLLM FOTOBbI, €CAIN OHU CTanu CyXumMu U
TBEPALIMU.

Moaroroeska n POAYKTOB

TwaTtenbHO NPOMOIATE NPOAYKTHI.
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- Ypanute y GpyKTOB KOCTOUKN N NOBPEXAEH-
Hbl€ YacTW.

- [pn HeobxoouMOCTM yoanuTe C OBOLLen
TONICTYI0 KOXuuy. Ob6sa3aTtenbsHO cpesaiite
KOXMLLY, €CJI OBOLLM MOKPbITbI BOCKOM.

— Ypanute nnoaoHOXKM Y PPYKTOB.

— [lopexbTe oBOWM wnu GPYKTbl TOMTUKAMKN
NN Kybnkamm.

- {roabl N BUHOrPaZ, CyLUNTE LLESIKOM.

— 3eneHb unu npsiHble TpaBbl CyLLIUTE BMECTE
co cTebnamu.

— YT106bl yNyyWNTb BKYCOBbIE KayecTBa Mpo-
OYKTOB W YBEJIMYUTb WX CPOK XpPaHeHus,
npenBaputenbHo obpaboTaiite nx nepef
cywkon. [aHHbl war He siBngeTcs obs3a-
TENbHbIM.

— TonpoGyiiTe cywnTb NpoayKTbl C NpeaBa-
puTenbHon 06paboTkoin n 6e3 Heé 1 pewmn-
Te, Kakoi cnoco® NPUroToBNEHWS NOAXOANT
VIMEHHO /151 BaC.

MpeaBapuTtenbHas o6pabdoTka ppyKTOB

- [Ansa coxpaHeHuss eCTeCTBEHHOro LuBeTa
bPYKTOB MCNOMBL3YNTE COK aHaHaca, TMMO-
Ha, anenbcuHa unn narima. OnycTuTe Kycou-
K1 GPYKTOB B COK HA 2 MUHYTLI, 3aTeM fJante
MM OOCOXHYTb M BbIIOXUTE HA cekumu (4)
0N CYLLIKW.

- Onsa ycunenuns Bkyca GpykTOB UCMONb3YNTE
HaTypasbHbIN COK N3 Tex GPYKTOB, KOTOPbIE
noagseprailoTcs Cylke (Hanpumep, s65104-
HbIX COK O/15 96710K). YeTBepTb CTakaHa coka
pa3BeauTe B ByX CTakaHax BOAbl, 3aMounTe
bPYKThl B paCcTBOPE Ha 2 yaca.

— HexoTopble ®pPyKTbl MOKPbLITEI CIOEM HaTy-
panbHOro Bocka (GUHUKN, BUHOrpag, KoK-
Ba, C/MMBbI U T.N.). YT0Obl yOannTb BOCK U
YCKOPUTb MPOLECC CYLUKM, OrycTuTe Mnpo-
OYKTbl B KUNSLLYO BOAY HAa 1-2 MUHYTbI.

MpeaBapuTenbHas o6paboTka oBoLuen

MpenBapuTtenbHas o6paboTka OBOLLEN paspy-

LwaeT GepMeHTbl, KOTOPbIE Bbi3biBAOT N3MEHe-

HME BKyCa B NMPOLECCE CYLLUKU N XPAHEHWSI.

0O6paboTka OBOLLEN MAPOM U B MUKPOBOSTHOBOM

neyu npeanoyTMTesibHee 06pPaboTKM KUMASTKOM.

- TMonoxuTe 0OBOLIM Ha BEPXHUIA NTOTOK NMapo-
Bapku 1 NPOrpemnTe nx B Te4eHne 2-3 MUHYT.
Cpasy nepenoxumTe OBOLLM Ha cekumn (4).

— TMonoxuTe OBOLWIM B MOAXOASLLYIO EMKOCTb
ons ncnonb3oBaHus B CBY-nevax n nobasb-
Te B HeE HebonbLloe KOMMYECTBO BOAbI.
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3akpoinTe EMKOCTb KPbILUKOW W MOMECTU-
Te €€ B MUKPOBOJIHOBYIO Meyb. YCTaHOBUTE
BPEMSI, KOTOPOE COCTaBnsieT Y4 OT BPEMEHM
BapKW, yKa3aHHOro B MHCTPYKUMW K Ballen
CBY-neun. loToBbIE OBOLLM NEPENOXUTE HA

cexkumm (4).

- Onyctute nopesaHHble OBOLLM B KUMSLLYIO
BoAy, 4yepe3d 3-4 MUHYTbl OOCTaHbTe WX,
obeywinte GymaxHbIM MOSIOTEHLEM, 3aTeM

pasnoxuTe Ha cekunsax (4).

TemnepaTtypa v NPoAOSDKUTESNILHOCTb CYLUKN

Mo Mepe OCBOEHUS CyLUMSIKM OS5 OBOLUEN ”
dpPYKTOB Bbl CamMu1 CMOXeTe nogobparb xenae-
MO€E BPEMS CYLLIKU.

[oToBblE DPYKTbI AOMKHBLI ObITb MSArkMMK, 6e3
Bnaru. lNepecyleHHble GPyKTbl Xy>Xe XPaHATCS
1 cofepXaT MeHbLLE NUTaTesIbHbIX BELLLECTB.
BbicyLLEHHbIE OBOLLM AOMKHbI ObITh TBEPABIMUI
1 IOMKUMMW.

PekomeHayemass Temnepatypa npuUroToB-
neHus

MpuBengHHble HXE JaHHble o Temnepatype u | [IPOAYKTHI Temnepartypa (°C)
NPOAOIKUTENBHOCTU NPUrOTOBNEHUS HOCAT pe- TpaBbl, 3e/1€Hb 35-40
KOMEHOATENbHbI XapakTep, NOCKOJbKY Bpems Cyxapuku u3 xneba | 40-45
CYLUKWN KaXA0ro MHrpeaneHTa noabupaeTcs UH-
v A Pe Aovp OBouwW 50-55
ABUayanbHO 1 3aBUCUT OT Ka4ecTBa 1 pa3mepa
NPOLYKTOB, a TaKKe OT Temneparypsl u othocu- | PPRYKTHI 55-60
TEeSIbHOW BNAXHOCTU B NOMELLEHUN. Msico, pbiba 65-70
MpoaomkNTeNnbHOCTb MPUroTOBIEHUS
OBowu/ MpepBapuTtenbHas o6paboTka Mpu6nuantensHoe | Mokasatennb
PpyKTbI Bpems roTOBHOCTU
NPUroToBNEeHNsa
(B uacax)
@DpyKTbI, Arogbl
AGpPUKOCHI Ypanute KOCTOYKY, Hape3aTb Kycoukamu unm .
KpyXKaMu 13-28 MSArKNR
Llenpa HapesaTtb KoXypy TOHK1MW Nosiockamu .
LUTPYCOBbIX 8-16 JNIOMKUIA
AHaHacbl MouncTuTb N HapesaaTb KosbLaMun Unm kybrkamm 6-36 TBEPABIN
BaHaHb! Ypanutb KoXypy, HapesaTb Kpy>XKaMu TOSLLUHOW 8-38 XPYGTALLMIA
2-4 Mm
BuHa KOCTO4KM MOXHO yAanuTh B CEpeaVHE CYLLKN 8-26 TBEPAKIA
BuHorpan, Lienmkom 8-38 MSArkuit
Mpywmn YpoanuTe KOXypy 1 HapexXbTe ToMTUKamMmm 8-30 MSArKNn
NHxunp Llenvkom 6-26 TBEPObIN
Kniokea Liennkom 6-26 MSIFKU
Mepcukn Paspesarb Ha NOMIOBUHKW, yOANUTb KOCTOYKM
(MOXHO yaanuTb KOCTOYKM B CepeaviHe npouecca 10-34 MArKNn
NPUroTOBNEHNS)
FA6n0kn YpanuTb KOXULY 1 CepALEBUHY, Hape3aTb 4-6 MArKNn
OBoluu, Tpaebl, NPUNpPaBbl
Kanycta O4nCTUTb, yaanuTb Kf)Hepbl)KKy, HapesaTb 6-14 TEépabI
nosIocKaMu LUMPUHON 3 MM
Bptoccenbckas Paspesarb couseTusa nononam .
P P H 8-30 XPYCTALLMA
KanycTa
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LiBeTHasa kanycta | PaznenuTs Ha couBeTusi, o6paboTarb Napom A0 6-16 S
pasmMsaryeHms
KapTtodenb Hapesatb, 06paboTaTb Napom okosno 10 MUHYT 8-30 JIOMKUIA
Jlyk HapesaTtb Konbuammn 8-14 JIOMKUI
MopkoBb S;Zj)ﬁecgam napom, Hapesatb KosbLamu nnm 8-14 oMK
Orypusi Zﬁ:;lzzb;;xypy Y Hapes3aTb KoJibLlaMu TOSILLNHON 6-18 S
E;)S;ipcmﬁ Zgi:S;;SemeHa, HapesaTtb Nonockamu unn 4-14 HOMKWiA
OcTpblii nepeL, Lienvkom 8-14 TBEPAbIA
MeTpywika CyLwnTb NNCTbS BMECTE CO CTEONSIMU 2-10 XPYnKum
Momuaopsb! Ypoanute KOXULY, HapexbsTe 8-24 TBEPAbIA
Ceekna O6paboTaTtb NapoM, HapesaTb 8-26 JIOMKUIA
Cenbpoepeit HapesaTtb Kyco4ykaMu TONLLMHOM 6 MM 6-14 XPYnKui
Cnapxa HapexbTe Ha KyCO4KM TONLWUHOM 2,5 MM 6-14 JIOMKUI
YecHok MMoyncTuTe n HapexbsTe KobLamMm 6-16 TBEPAbIA
LLnuHat OnycTuUTb B KUMSILLYIO BOAY 6-16 XPYNKunii
MpnbbI CyLumnTe LLENMKOM UM NOPEXbLTE 6-14 XPYnKui

lMpumeyanne: Ecnv Bbl He yCriesv BbICYLLINTb
nPOAYKTbI 3@ OAUH MPUEM, Bbl MOXETE NpoLaosI-
XWTb CYLUKY B yaoO6Hoe A/1s1 Bac BpemMsi. B atom
cJlydae ocTyauTe rnpoayKTbl B CEKLMNSX CYLLUNIIKU
(4) 8O KOMHATHOU Temrepartypbl, rNepeoxuTe
nPoAyKTbl B MOJINITU/IEHOBbIE MaKeTbl WUIN M-
LeBble KOHTeNHEepbl N MOMECTUTE X B MOPO-
3UJIbHYIO KaMepy XO104MNTIbHVIKA.

AOMNOJIHUTEJIbHbIE BO3MOXHOCTU

TpaBbl, LBETbI, MPSHOCTU

- MMpakTnyeckn niobble TpaBbl MPUrOAHbI OIS
CYLLKM.

- CywwuTe npsiHble TpaBbl BMECTE CO CTEGNAMU,
rocsie CyLLUK/ OTAENNTE JINCTbS OT CTeBNEN.

- Y6eauTecb B TOM, YTO TPaBbl XOPOLLO BbICY-
LLEHbI, B MPOTMBHOM CJly4ae MOXET Ha4aTbCs
NMPOLECC THUEHMS.

— BbICyLIEHHbIE LIBETHI MOXHO MCMO/b30BaTb
[0J191 COCTaB/IeHNs apOMaTHbIX calle.

Cyuwika msica v pbiGbl

- CywwuTe cbipoe Wan NpPUroToBieHHOE MSICO
wnn peidy. MpeaBaputenbHasa NoAroToBka
Msica UM pbibbl COXpaHSeT Balle 3[0P0BbE
1 SBNISieTCS 06a3aTeNbHON.

- BsaneHoe mMsco vnmn pbiBy MOXHO UCMOJb30-
BaTb [/ MPUrOTOBJIEHUS MEPBbLIX UIN BTO-
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pbix 610, Mepepn ynoTpebneHmeMm 3amoun-
Te X B BoAe unn B BynboHe Ha 1 4ac.

— BblBupalite oisi CyLLIKM TONIbKO MOCTHOE MSICO
6e3 xupa (Hanpumep, roBaauHy, NTULY) U
TOJNbKO CBEXYIO PbIOY.

— PbIBY 1 Msico NpeaBapuTenbHO 3aMapuHyinTe
Unn oTBapuTe.

PeuenT mapuHaaa:

0,5 crakaHa coeBoro coyca

1 yariHaa noxka Hape3aHHOro YecHoka
2 CTONI0BbIE JIOXKKM TOMATHOM NacThbl
1,25 yaliHoW NoXKM conm

0,5 yaHOW NOXKM MONOTOro nepua

MpurotoBneHus BANEHOro Mmsica

foBAAVHY NopexbTe Monepék BOMOKOH Ha He-
6onblume Kycouku. onoxuTte NOMTUKA Msica
B MapuHaz Ha 3 yaca, 3aTem U3BnekuTe u 06-
cywmte. Pasnoxmte KyCo4dkM Ha Cekumn ans
CyLIKn, cyumnTe B TedeHue 8-15 yacos. BaneHoe
MSICO XpaHuUTe B repMeTUYHOI yrakoBke npwu
KOMHaTHOI Temrneparype He 6onee 2 Heaenb, B
xonoaunbHuKe — He 6onee 3 MecsLEeB.

MpurotoBneHue BANEHOWN PbiGbI

[nsi npuroToBneHns BANEHoOM pbliObl HE NCMOJb-
3yiNTe 3aMOPOXEHHyl0 pbiby. Yoanute KocTw,
nopexsTe pbidy Ha Kycodku. MNomectute pbidy

22.11.2013 15:46:50 ‘ ‘



PYCCKUM

B pacTBOp COMW (nonctakaHa conn Ha 1 anTp
BoAbl) 1 HA 30 MMHYT NOCTaBbTE B XONOAWUb-
HUK, W3BNEKUTE KYCOYKU PbIObl 1 0BCyLIUTE.
MonoxuTe Kyco4ku pbibbl Ha 6040 1 NOChINbLTE
COJIbO C Npunpasamu (1 YanHasa noxka conu Ha
1 kr pbiObl). 3akpoliTe 6040 M NOCTaBLTE B XO-
noanbHUK Ha 6 4acos.

Kycouku pbiObl BbIIOXUTE B CEKLMM OJ1S1 CYLLKU
(4) n cywmnTe Oo Tex Nop, Noka He nepecraHeTt
BbIENATLCS COK. XpaHuTe pblby B XONOAMUSIbHU-
Ke He 6onee 3 mecsaueB.

CyLika rotoeoi pbiGbl MM Msica

3apaHee oTBapuTe pbidy unm Msico. Yoanute
Xup, nopexste Kybukamu. Cylumte 00 roToB-
HOCTW. XpaHUTe B repMeTUYHOM ynakoBke npwu
KOMHaTHOI Temnepatype He 6onee 2 Hepesnb, B
xonoausbHUke — He 6onee 3 MecsiLLEB.

XpaHeHue npoaykToB

MpaBunbHaa ynakoBka CYLUEHbIX MNPOAYKTOB

YBENNYMBAET CPOK XPaHEHUSI.

[ariTe npoaykTaMm NOMHOCTLIO OCThITh NOCe
CyLUKW, 3aTeM NOMECTUTE UX B repMeTUYHbIE
nnacTukoBble nakeTbl. Hannyywuin pesynb-
TaT JaéT XpaHeHne NpPoayKTOB B BaKyyMHOM
ynaKkoBKe.

- Ha nuweBbIx KOHTElHepax WaM nakeTax,
B KOTOPbIX OyAyT XPaHUTbCS BbICYLUEHHbIE
NPOAYKTbI, caoenante OTMETKY O HaMMEeHO-
BaHVe NpoayKTa 1 NPOCTaBbTe AATY CYLLUKU.

— Y10o6bl nNpenynpenuTb MOp4Yy MNPOAYKTOB,
nepuoamyeckn npoeepsinte, He obpasoBa-
nacb nn BfRara B yNakoBKax C CyLUEHbIMW
npoayktamu. OBGHapyXxuB Bnary, NOBTOPHO
BbICYLUMTE NPOAYKTHI.

— XpaHuTe NpoAyKTbl B TEMHOM MPOXiafgHOM
mecTe. OnTumanbHasa Temneparypa anas xpa-
HEHVS CYLLEHbIX MPOAYKTOB A0JIKHA ObiTh HE
Bbilwe 15°C. Ana xpaHeHns CyLLIEHbIX NPOAYK-
TOB WCMOJIb3YITE XONOAWIBHOE WA MOpPO-
3UNbHOE OTAENIEHNE XONOANSIbHUKA.

— Tlo cpaBHeHUIO C oBoWwamu, GPyKTbl coaep-
xar 6osblle caxapa U KUCNOT, MO3TOMy
6onee NPUrofHbl AN CYLKN U XPaHEHUs.
PerynspHo npoBepsinTe COCTOSHUE CYLUE-
HbIX PPYKTOB.

— XpaHuTe CyLléHble GPYKTbl, OBOLLX, 3ENEHb,
nevyebHble TpaBbl, OPEXM N Cyxapu B XOJO-
OUNbHUKE,/MOPO3UsibHMKE He 6onee 1 roaa.
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YucTtka u yxopn,

— BblknoynMTte yYCTPOWCTBO BbIKJOYATENEM
(2) n n3BneknTe BUKY CETEBOrO LUHYpa 13
QNIEKTPUYECKOW PO3ETKU, JANTE YCTPOUCTBY
OCTbITb.

— BbimoiiTe cekumn (4) n Kpbiwky (5) Ténnon
BOAOM C HeuTpasbHbiM MOWLWUM Cpen-
CTBOM, NpocyLumnTe.

- 3anpelwiaetca UCNonb3oBaTb A YUCTKKU
kopnyca (1) wnn cekumin (4) abpas3uBHble
MOIOLLIME CPenCcTBa UM PacTBOPUTENN.

— Kopnyc cywimnkum (1) npoTpuTte MArkom, cner-
Ka BAAXHOW TKaHbIO, 3aTEM BbITPUTE HACYXO.

- He norpyxaiTe kopnyc (1) B Boay v B niobble
apyrve xugkoctu. He ponyckarite nonaga-
HUA BOAbl B BEHTUALMOHHbIE OTBEPCTUS
kopnyca (1).

XpaHeHue

- Tepepn Tem, kak ybpaTb YCTPONCTBO Ha Xpa-
HeHune, NPOn3BEeaANTE YNCTKY YCTPONCTRA.

— XpaHute yCTPOMCTBO B CYyXOM MpOXiagHOM
MecTe, HeLOCTYNMHOM A5 AEeTEN.

KomnnekT noctaBku
Cywwunka — 1 wr.
WIHCTpyKUmMs no akennayataumm — 1 wr.

TexHuyeckme xapakTepucTUKu
OnektponuTtanue: 220-240 B ~ 50 Ny,
MouHocTb: 250 BT

O6béEM 1 cekunm — 2 n

lMpounsBoanTenb OCTaBASET 3a COOOV NPaBo N3-
MEHSITb XapaKTepUCTUKMU YCTPOKCTB 6e3 npes-
BapUTEIbHOIr0 yBEOMIIEHUSI.

Cpok cayx6bi npubopa — 3 roga

JlaHHoe wu3nenve COOTBETCTBYET BCEM
[H[ TpebyeMbiM eBPOneiCKUM 1 POCCUACKUM
craHgaprtam 6e30M1acHOCTU U TNIrMEeHbI.

Uarortosutennb: Ctap Nntoc Jinmnten, NOHKOHT
Appec: od. 1902-03, Uct TayH Bunguur, 41
Nokxapt Poya, BaHyaii, ToHKOHI

CpenaHo B KHP
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ENGLISH

FOOD DEHYDRATOR

Use the dehydrator for preserving vegetables
and fruits without preservatives. You can also dry
medicinal plants, spice herbs, flowers etc.

Description

Body

Power switch «I/0»
Temperature control knob
Trays for dehydration

Lid

aprwN =

ATTENTION!

« Do not use the food dehydrator near containers
filled with water (such as sink, bath, swimming
pool etc.).

< For additional protection you can install a residual
current device (RCD) with nominal operation
current not exceeding 30 mA into the mains;
contact specialist for installation.

SAFETY MEASURES

Before using the unit, read this instruction carefully

and keep it for future reference.

Use the unit according to its intended purpose only,

as it is stated in this user 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 unit
operating voltage.

¢ 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
surface, away from heat sources, moisture and
direct sunlight.

* Do not switch the unit on in places where aerosols
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
service center for all repair issues.

* 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.

‘ ‘ MW-3852.indd 10
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« 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 use 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.

« If the unit was dropped into water, unplug it
immediately. And only then you can take it out
of water.

« Provide that water does not get into the ventilation
openings of the unit.

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

¢« For children safety reasons do not leave
polyethylene bags, used as a packaging,
unattended.

Attention! Do not allow children to play with

polyethylene bags or packaging film. Danger of

suffocation!

« 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 use the dehydrator without upper lid; do
not remove the lid for a ling time during the unit
operation.

< if you removed the lid to check dehydration
process, be careful and do not place your face or
other open parts of your body above the trays for
dehydration.

« Do not touch hot surfaces of the unit.

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

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

* Unplug the unit after every usage and before
cleaning.

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

« Keep the unit out of reach of children.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE
ONLY

Before the first use

After unit transportation or storage at Ilow

temperature 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 unit operating voltage corresponds
to voltage of your mains.
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ENGLISH

— Wash the trays for dehydration (4) and the lid (5)
with warm water and neutral detergent, dry them
thoroughly.

— Wipe the unit body (1) with a damp cloth and then
wipe dry.

Attention! Never immerse the unit body into

water or other liquids. Provide that water does

not get into the ventilation openings of the unit
body.

Using the unit

Note: During the first operation some foreign smell

from the heating element is possible, this is normal.

— Before dehydration wash the products, dry them
and cut into small pieces.

— Put the products on the trays for dehydration (4)
providing space for hot air circulation between the
pieces. Remember that hot air should circulate
freely in the trays (4).

— Install the trays (4) on one another. Install all the 5
trays even if some of them are empty.

— Cover the trays (4) with the lid (5).

— Insert the power plug into the mains socket.

— Set the required heating temperature using the
knob (3). Set low temperature if the pieces are thin
and small or if some trays (4) are empty. Set high
temperature for thick and big pieces (see chapter
«Temperature and duration of dehydration»).

— Switch the unit on by setting the switch (2) to the
position «I», the switch (2) indicator will light up.

Note: This dehydrator works on the principle of

natural air convection, so the ingredients located on

the lower trays are exposed to hotter and drier air
and so they are dried faster. For the best results of
dehydration we recommend to place moister food on
the lower trays and interchange the lower and upper
trays periodically. Before interchanging the trays
switch the unit off by setting the switch to the position

«0».

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

Notes:

— Check food readiness every hour. If products are
dried unevenly, you can turn them or interchange
the trays (4) for more even dehydration.

— Time of drying for every type of product is set
individually and depends on the quality and size of
the used food products, temperature and relative
humidity of the room. For further information see
chapter «Temperature and time of dehydration».

— Let the unit and dried products cool down.

— Packthe ready products into packages or jars, put
away for storage (see chapter «Storage of food»).

1
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RECOMMENDATIONS
To avoid food intoxication and intestinal diseases
strlctly follow the recommendations below.

Wash your hands carefully before preparing
products for dehydration.

Keep operating surfaces clean. Wash the trays
(4) and the lid (5) with warm water and neutral
detergent after every use. Do not touch the
products with bare hands if you have cuts, ulcers
on your hands or if you have any skin diseases.
Checking the food readiness, do not touch the
products with your hands; use a fork, a spatula or
other kitchen tools.

Do not allow pets to enter the kitchen during food
dehydration.

Choosmg vegetables and fruits for drying

Use only fresh fruits or vegetables.

Only ripe fruits are suitable for drying, green fruits
may become acquire foreign flavor.

Overripe fruits may change their color after
drying.

Cut off any rotted parts.

Not all vegetables are suitable for drying because
unlike the fruits vegetables contain less sugar
and acid. It is recommended to freeze some
vegetables, for instance broccoli or asparagus,
better than to dry.

Vegetables are ready if they are hard and dry.

Preparation of products

Wash the products carefully.

Remove the stones and rotten parts of the fruits.
If necessary, peel off the vegetables skin. Always
peel off the skin if the vegetables are covered
with wax.

Remove the fruits stalks.

Cut the vegetables or fruits in slices or cubes.
Berries or grapes should be dried whole.

Dry the greens or spice 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 preprocessed products and not
processed products and decide which way of
cooking suits you better.

Preprocessmg of fruits

You can use pine apple, lemon, orange or lime
juice to keep natural color of fruits. Dip the fruits
pieces into the juice for 2 minutes, then let them
dry and put them on the trays for dehydration (4).
Use natural juice made of the same type of fruits
that are intended for drying (for instance, apple
juice for apples) to enhance the natural taste of
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fruits. Dilute 1/4 glass of juice with two glasses of
water; soak the fruits in the solution for 2 hours.

— Some fruits are covered with layer of natural wax

(dates, grapes, cranberry, plums etc.). To remove
the wax and speed up the drying of products put

Temperature and duration of dehydration

Food dehydration time indicated in the tables may
be used for reference only, because time of drying
for every ingredient is set individually and depends
on the quality and size of the used food products,

them into boiling water for 1-2 minutes.

Preprocessing of vegetables
Preprocessing of vegetables destroys ferments that
cause the change of taste of products during the

storage.

Steam treatment or microwave oven treatment of

temperature and relative humidity of the room.

After learning the food dehydrator better, you will be

nutrients.

vegetables is more preferable than boiling water.

able to set the desired time of dehydration by yourself.
Ready fruits should be soft, without moisture.
Overdried fruits are stored worse and contain fewer

Dried vegetables should be hard and brittle.

— Put the vegetables on the upper tray of a food

steamer and warm them up for 2-3 minutes. Right

after that put vegetables on the trays (4). Products Temperature (°C)
— Put the vegetables into the container suitable

for microwave oven, add some water. Cover the Herbs, greens 35-40

container with a lid and put it into a microwave Baked breads 40-45

oven. Set the time which makes 1/4 of the time

of cooking, specified in the instruction manual for Vegetables 50-55

your microwave oven. Put ready vegetables on -

the trays (4). Fruits 55-60
— Put the pieces of vegetables into boiling water for Meat, fish 65-70

3-4 minutes, dry them with paper towel and then

put on the trays for dehydration (4).

Recommended temperature

Processing time
Vegetables/fruits | Preprocessing Approximate Index
cooking time of readiness
(hours)
Fruits and berries
Apricots Remove stones, cut into pieces or slices 13-28 soft
Citrus zest Cut zest into thin strips 8-16 brittle
Pine apples Peel off and cut into rings or dice 6-36 hard
Bananas Peel off the skin, cut into pieces 2-4 mm thick 8-38 crispy
Cherry Remove the stones while drying 8-26 hard
Grapes Whole 8-38 soft
Pears Peel off the skin and cut into slices 8-30 soft
Fig Whole 6-26 hard
Cranberry Whole 6-26 soft
Peaches ﬁutthigt:]izzlré gn;ggiiitg)nes (you can remove them 10-34 soft
Apples Peel off the skin, remove the core, cut into pieces. | 4-6 soft
Vegetables, herbs, spices
Cabbage :v?;eloff, remove the stem, cut into strips 3 mm 6-14 hard
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Brussels sprout Cut the florets into half 8-30 crispy
Cauliflower Separate the florets, treat with steam till they 6-16 hard
become soft
Potatoes Cyt into pieces, treat with steam for about 10 8-30 brittle
minutes
Onions Cutinto rings 8-14 brittle
Carrots Treat with steam, cut into rings or grate 8-14 brittle
Cucumbers Peel off the skin and cut into rings about 1 cm thick | 6-18 hard
Sweet pepper Remove seeds, cut into strips or rings 4-14 brittle
Hot pepper Whole 8-14 hard
Parsley Dry the leaves with stems 2-10 brittle
Tomatoes Peel off the skin, cut into pieces 8-24 hard
Beetroot Treat with steam, cut into pieces 8-26 brittle
Celery Cut into pieces 6 mm thick 6-14 brittle
Asparagus Cut into pieces 2,5 mm thick 6-14 brittle
Garlic Peel off and cut into rings 6-16 hard
Spinach Put into boiling water 6-16 brittle
Mushrooms Dry as a whole or cut into pieces 6-14 brittle

Note: If you didn’t dry all products at a time, you can
continue drying at any appropriate time. In this case
let the products in the trays (4) cool down to room
temperature, put them into polyethylene bags or
food containers and place them in the freezer.

Additional functions

Herbs, flowers, spices

— Practically all herbs are suitable for drying.

— Dry spice herbs together with stems, separate
leaves from stems after drying.

— Make sure that the herbs are well-dried; other-
wise they may start to rot.

— You can use dried flowers for making fragrant
sachets.

Drying of meat and fish

— You can dry raw or cooked meat or fish.
Preprocessing of meat or fish keeps you healthy
and is obligatory.

— You can use dried meat or fish for making first or
main courses. Before use soak it in water or broth
for 1 hour.

— Dry only lean meat without fat (for instance, beef
or poultry meat) and only fresh fish.

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

13
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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

Cooking of jerked beef

Cut beef into small pieces against fiber. Put the
pieces of meat into the marinade for 3 hours, then
remove and dry. Put the 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

Do not use frozen fish for drying. Remove the bones,
cut the fish into pieces. Put fish into salt solution (half
a glass of salt with 1L water) and put the container
into the fridge for 30 minutes, then remove fish pieces
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 (4)
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 or meat before cooking. Remove the fat,
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cut the products into cubes. 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 dry-
ing, then pack them into hermetic plastic pack-
ages. For the best result keep the food in vacuum
packages.

— Mark the containers or packages for dried food
with the name of the product and sign the date
of drying.

— To prevent the food spoiling, regularly check the
packages for moisture. If there is moisture, dry
the products again.

— Keep the products in a dry cool place. Optimal
storage temperature for dried products should
not exceed 15°C. Keep the dried food in the fridge
or freezer.

— Compared to vegetables fruits contain more
sugar and acid so they are more suitable for dry-
ing and storage. Check the dried fruits regularly.

— Keep dried fruits, vegetables, greens, medici-
nal plants, nuts and baked breads in the fridge/
freezer for no longer than 1 year.

Cleaning and care

— Switch the unit off using the power switch (2),
unplug it and let the unit cool down.

— Wash the trays (4) and the lid (5) with warm water
and neutral detergent, dry them thoroughly.

— Do not use abrasives and solvents to clean the
unit body (1) or trays (4).

— Wipe the dehydrator body (1) with a slightly damp
soft cloth and then wipe dry.
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— Do not immerse the unit body (1) into water or
other liquids. Provide that water does not get into
the ventilation openings of the unit body.

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 specifications
Power supply: 220-240V ~ 50 Hz
Power: 250 W

Capacity of 1tray - 2|

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.

q3

This product conforms to the EMC-
Requirements as laid down by the Council
Directive 2004/108/EC and to the Law
Voltage Regulation 2006/95/EC
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DEUTSCH

OBST- UND GEMUSETROCKNER

Benutzen Sie den Trockner fiir Obst- und
Gemiseaufbereitung ohne Konservierungsmittel.
Sie konnen auch Heilpflanzen, Gewlirzkrauter, Blu-
men usw. trocknen.

Beschreibung

. Gehduse

. Netzschalter «l/0»
. Temperaturregler
. Trockenschalen

. Deckel

akrownNn =

ACHTUNG!

< Es st nicht gestattet, den Obst- und
Gemiisetrockner in der Nahe von mit Wasser
gefillten Becken (Waschbecken, Badewanne,
Wasserbecken usw.) zu benutzen.

« Als zusatzlicher Schutz ist es zweckmaBig,
den FI-Schalter mit Nennstrom bis 30 mA im
Stromversorgungskreis aufzustellen; wenden
Sie sich dafiir an einen Spezialisten.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats lesen

Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch

und bewahren Sie sie flr weitere Referenz auf.

Benutzen Sie dieses Gerat nur bestimmungsmanig

und laut dieser Bedienungsanleitung. Nicht ord-

nungsgemaBe Nutzung des Gerats kann zu seiner

Stoérung flhren, einen gesundheitlichen oder ma-

teriellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

« Vor dem Einschalten des Gerats vergewissern
Sie sich, dass die Netzspannung und die
Betriebsspannung des Gerats libereinstimmen.

* Benutzen Sie das Gerat bestimmungsgemas,
verwenden Sie nur das Zubehor, das zum
Lieferungsumfang gehort.

« Stellen Sie das Gerat auf eine warmebestan-
dige gerade standfeste Oberflache fern von
Warme-, Feuchtigkeitsquellen und direkten
Sonnenstrahlen auf.

* Schalten Sie das Gerat an Orten, wo Sprays
oder leicht entflammbare Flissigkeiten ver-
wendet werden, nicht ein.

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

« Es ist empfohlen, das Netzkabel wahrend der
Nutzung des Gerats auf die gesamte Lange
abzuwickeln.

* Das Netzkabel soll nicht:

— mit heiBen Gegenstanden in Beriihrung kom-
men,

— Uber scharfe Kanten gezogen werden.

« Prifen Sie die Ganzheit des Netzkabels peri-
odisch.

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

< Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose
herausnehmen, ziehen Sie das Kabel nicht,
sondern halten Sie den Stecker.

« Greifen Sie den Netzstecker mit nassen Handen
nicht.

* Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie
unbeaufsichtigt.

« Die Zeit des ununterbrochenen Geratebetriebs
soll 40 Stunden nicht Ubersteigen. Nach 40
Stunden des Geratebetriebs schalten Sie das
Geréat aus, trennen Sie es vom Stromnetz ab
und lassen Sie das Gerat abkihlen.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat in Stellen zu
benutzen und aufzubewahren, von denen
es in die mit Wasser gefillte Wanne oder
Waschbecken stiirzen konnte, tauchen Sie das
Gerét nie ins Wasser oder andere Flissigkeiten.

« Falls das Gerat ins Wasser gefallen ist, neh-
men Sie den Netzstecker aus der Steckdose
unverziglich heraus, nur danach dirfen Sie das
Gerat aus dem Wasser herausnehmen.

¢ Achten Sie darauf, dass Wasser in die
Liftungsoffnungen des Gerats nicht gelangt.

« Es ist nicht gestattet, Kindern das Gerat als
Spielzeug zu geben.

* Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktiiten, die als Verpackung verwendet
werden, nie ohne Aufsicht.

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktliten oder

Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsge-

fahr!

* Dieses Gerét darf von Kindern und behinderten
Personen nicht genutzt werden, auBer wenn
die Person, die fir ihre Sicherheit verantwort-
lich ist, ihnen entsprechende und verstandli-
che Anweisungen (ber sichere Nutzung des
Geréats und die Gefahren bei seiner falschen
Nutzung gibt.

« Es ist nicht gestattet, den Trockner ohne obe-
ren Deckel zu benutzen, nehmen Sie den
Deckel wahrend des Geratebetriebs fir lange
Zeit nicht ab.

* Falls Sie den Deckel abgenommen haben, um
das Trocknen zu kontrollieren, seien Sie vor-
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sichtig, halten Sie Ihr Gesicht und andere offene
Kdrperteile Gber den Trockenschalen nicht.

* Es ist nicht gestattet, heiBe Oberflichen des
Gerats zu berthren.

« Die Trockenschalen erhitzen sich wahrend des
Betriebs. Bevor Sie die Trockenschalen abneh-
men, lassen Sie sie abkihlen.

« Stecken Sie keine fremden Gegenstande in
beliebige Offnungen des Gehéuses des Gerits.

« Trennen Sie das Gerat nach der Nutzung oder
vor der Reinigung vom Stromnetz immer ab.

« Um Beschadigungen zu vermeiden, transportie-
ren Sie das Gerat nur in der Fabrikverpackung.

« Bewahren Sie das Gerat an einem fir Kinder
unzuganglichen Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

Vor der ersten Inbetriebnahme

Falls das Geréat unter niedrigen Temperaturen

transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen

Sie es vor der Nutzung bei der Raumlufttempe-

ratur nicht weniger als zwei Stunden bleiben.

— Entfernen Sie die Verpackung und alle
Aufkleber, die die Nutzung des Gerats storen.

— Vergewissern Sie sich, dass die
Betriebsspannung des Gerats und die
Netzspannung in lhrem Haus tbereinstimmen.

— Spilen Sie die Trockenschalen (4) und den
Deckel (5) mit Warmwasser und einem neutra-
len Waschmittel, trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

— Wischen Sie das Gehause des Gerats (1) mit
einem feuchten Tuch, dann trocknen Sie es ab.

Achtung! Es ist nicht gestattet, das Geh&use

des Gerits ins Wasser oder andere Fliissigkei-

ten zu tauchen. Achten Sie darauf, dass Was-
ser in die Liiftungséffnungen des Gerédtege-
héduses nicht gelangt.

Nutzung des Gerits

Anmerkung: Bei erster Nutzung des Geréts kann

ein Fremdgeruch beim Betrieb des Heizelements

entstehen, es ist normal.

— Vordem Trocknen spiilen Sie die Nahrungsmittel
durch, trocknen Sie sie und schneiden Sie sie in
kleine Stlicke.

— Legen Sie die Nahrungsmittel in die
Trockenschalen (4) so aus, dass die HeiBluft
zwischen den Stiickchen frei durchlaufen
kann. Vergessen Sie nicht, dass die Luft in den
Trockenschalen (4) frei zirkulieren soll.

— Stellen Sie die Trockenschalen (4) libereinan-
der auf. Stellen Sie alle 5 Trockenschalen auf
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auch wenn Sie nur einige von diesen mit den
Nahrungsmitteln geladen haben.

— Bedecken Sie die Trockenschalen (4) mit dem
Deckel (5).

— Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

— Stellen Sie die Erhitzungstemperatur mittels des
Reglers (3) ein. Stellen Sie niedrige Temperatur
ein, falls die Stiickchen diinn und klein sind
oder falls einige Trockenschalen (4) leer sind.
Fir dicke und groBe Stickchen stellen Sie
hohe Temperatur ein (siehe den Abschnitt
«Zubereitungstemperatur und -dauer»).

— Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie den
Schalter (2) in die Position «I» stellen, dabei
leuchtet die Anzeige im Netzschalter (2) auf.

Anmerkung: Dieser Trockner funktioniert durch

eine nattrliche Luftkonvektion, deshalb sind die

Zutaten, die sich in den unteren Trockenschalen

befinden, der Einwirkung von heiBester und troc-

kenster Luft ausgesetzt und werden schneller
ausgetrocknet. Flir die besten Ergebnisse ist es
empfohlen, feuchtere Nahrungsmittel in die unte-
ren Trockenschalen zu legen und die unteren und
oberen Trockenschalen ab und zu umzustellen.

Bevor Sie die Trockenschalen umstellen, schalten

Sie das Gerdét aus, indem Sie den Schalter in die

Position «0» einstellen.

— Nach einiger Zeit, die flirs Trocknen der gewa-
hiten Zutaten notwendig ist, schalten Sie das
Gerat aus, indem Sie den Schalter (2) in die
Position «0» einstellen.

Anmerkungen:

— Priifen Sie die Gare der Nahrungsmittel stiind-
lich. Falls die Nahrungsmittel ungleichméaBig
trocknen, kénnen Sie die Zutaten umwdélzen
oder die Trockenschalen (4) fiir gleichméaBige-
res Trocknen umstellen.

— Die Trockenzeit fiir jede Zutat wird versuchs-
weise gewdhlt und hdngt von der Qualitét,
der GréBe, der Temperatur und relati-
ver Raumluftfeuchtigkeit ab. Sehen Sie
die ausfiihrliche Information im Abschnitt
«Zubereitungstemperatur und -dauer».

— Lassen Sie das Gerat und ausgetrocknete
Zutaten abkihlen.

— Packen Sie die garfertigen Zutaten in die
Tuten oder Dosen ab, nehmen Sie diese
fir Aufbewahrung weg (sieh den Abschnitt
,Nahrungsmittelaufbewahrung®).

EMPFEHLUNGEN
Um die Nahrungsmittelvergiftung und Darmerkran-
kungen zu vermeiden, sollen Sie folgende Empfe-
hlungen befolgen:
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Waschen Sie lhre Hande sorgfaltig vor der
Vorbereitung der Nahrungsmittel zum Trocknen.
Achten Sie darauf, dass die Arbeitsflachen sau-
ber sind. 1/4 Spiilen Sie die Trockenschalen (4)
und den Deckel (5) mit Warmwasser und einem
neutralen Waschmittel nach jeder Nutzung ab.
Beriihren Sie die Nahrungsmittel mit bloBen
Handen nicht, wenn Sie Schnittwunden,
Geschwiire oder Hauterkrankungen auf lhren
Handen haben.

Wenn Sie die Gare von Nahrungsmitteln priifen,
beriihren Sie sie mit lhren Handen nicht, benut-
zen Sie dafiir die Gabel, die Schaufeln und
anderes Zubehor.

Achten Sie darauf, dass sich die Haustiere
wahrend des Trocknerbetriebs nicht in der
Kiche aufhalten.

Wahl des Gemiises und Obstes fiirs Trocknen

Obst und Gemiise soll frisch sein.

Benutzen Sie nur reifes, zum Trocknen gee-
ignetes Obst, unreifes Obst kann einen
Fremdgeschmack bekommen.

Das Uiberreife Obst kann nach dem Trocknen
seine Farbe andern.

Schneiden Sie alle verdorbenen Stellen aus.
Nicht alles Gemuse ist zum Trocknen geeig-
net, weil es zum Unterschied von Obst weniger
Zucker und Saure enthalt. Einiges Gemiise, z.B.
Brokkoli und Spargel, ist besser zu gefrieren,
aber nicht zu trocknen.

Das Gemduse ist garfertig, wenn es trocken und
hart geworden ist.

Nahrungsmittelvorbereitung

Waschen Sie alle Nahrungsmittel sorgfaltig.
Entfernen Sie die Obstkerne und verdorbene
Stellen.

Entfernen Sie dicke Schale vom Gemilise, falls
notwendig. Schneiden Sie die Schale unbe-
dingt ab, wenn das Gemiise mit dem Wachs
bedeckt ist.

Entfernen Sie die Fruchtstengel.

Schneiden Sie Gemise oder Obst in Scheiben
oder Wirfel.

Beeren und Weinbeeren trocknen Sie ganzlich.
Trocknen Sie Griine und Gewdirzkrauter zusam-
men mit den Stangeln.

Falls Sie die Geschmackseigenschaften
der Nahrungsmittel verbessern und ihren
Aufbewahrungsfrist erhdhen mdéchten, bearbei-
ten Sie die Nahrungsmittel vor dem Trocknen.
Aber es ist nicht verbindlich.

Trocknen Sie die Nahrungsmittel mit der
Vorbearbeitung und ohne diese und besch-
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lieBen Sie, welche Zubereitungsart lhnen
genau passt.

Vorbearbeitung von Obst

Um die Obstfarbe zu bewahren, konnen Sie
Ananas-, Zitronen-, Orange- und Limettensaft
benutzen. Tauchen Sie die Obststiickchen in
den Saft fir 2 Minuten ein, dann lassen Sie
diese abtrocknen und legen Sie diese auf den
Trockenschalen (4) aus.

Um den Obstgeschmack zu verstarken,
benutzen Sie naturellen Saft von derselben
Obstart, die dem Trocknen ausgesetzt wird
(z.B. Apfelsaft fiir Apfel). Verdiinnen Sie ein
Glasviertel Saft mit zwei Glasern Wasser, wei-
chen Sie das Obst in der Losung fiir 2 Stunden
ein.

Einiges Obst ist mit der Schicht des
Naturwachses bedeckt (Datteln, Weinbeeren,
Moosbeeren, Pflaumen usw.). Um das Wachs
zu entfernen und das Trocknen zu beschleu-
nigen, tauchen Sie die Nahrungsmittel in
kochendes Wasser fiir 1-2 Minuten ein.

Vorbearbeitung von Gemiise

Vorbearbeitung von Gemiise zerstort die Enzyme,
die Geschmacksanderung wéhrend des Trock-
nens und der Aufbewahrung auslésen.
Dampfbearbeitung oder Bearbeitung im Mikrowel-
lenofen ist besser als Kochwasserbearbeitung.

Legen Sie das Gemuse auf die obere Schale
des Dampfgarers und lassen Sie diese fiir
2-3 Minuten erwdrmen. Legen Sie die
Nahrungsmittel auf die Trockenschalen (4)
sofort um.

Legen Sie die Nahrungsmittel in einen fir
Mikrowellendfen passenden Behdlter ein und
geben Sie etwas Wasser darin zu. SchlieBen
Sie den Behdalter mit dem Deckel und legen
Sie ihn in den Mikrowellenofen ein. Stellen Sie
die Zeit, die ¥4 von der Kochzeit ist, die in der
Bedienungsanleitung zu lhrem Mikrowellenofen
angegeben ist, ein. Dann legen Sie die garfer-
tigen Nahrungsmittel auf die Trockenschalen
(4) um.

Tauchen Sie geschnittenes Gemiise in
kochendes Wasser ein, nehmen Sie es nach
3-4 Minuten heraus, trocknen Sie es mit
Papierhandtuch ab, dann legen Sie es auf den
Trockenschalen (4) aus.

Zubereitungstemperatur und -dauer
Die folgende Angaben Uber Zubereitungstempera-
tur und -dauer sollen als empfohlene angesehen
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werden, weil die Trockenzeit jeder Zutat individuell
gewahlt wird und von Qualitat und -gréBe der Nah-
rungsmittel, sowie auch von Temperatur und relati-
ver Raumluftfeuchtigkeit, abhangt.

Nach der Beherrschung des Obst- und Gemiiset-
rockners konnen Sie die gewiinschte Trockenzeit
selbst wahlen.

Garfertiges Obst soll weich sein, ohne Feuchte.
Ubergetrocknetes Obst wird schlechter aufbewahrt
und enthalt weniger Nahrstoffe.

Das getrocknete Gemuse soll hart und brdcklig
sein.

Empfohlene Zubereitungstemperatur

Nahrungsmittel | Temperatur (°c)
Krauter, Griine 35-40
Brotzwiebacke 40-45
Gemise 50-55
Obst 55-60
Fleisch, Fisch 65-70

Anmerkung: Falls es Ihr nicht gelungen ist, die
Nahrungsmittel mit einem Zug zu trocknen, kénnen
Sie das Trocknen zu lhnen passender Zeit fortset-
zen. In diesem Fall lassen Sie die Nahrungsmittel
in den Trockenschalen (4) bis zur Raumtempera-
tur abkiihlen, legen Sie die Nahrungsmittel in Po-
lyathylensédcke oder Nahrungsbehélter um und le-
gen Sie sie in die Einfrierkammer des Kiihlschranks
ein.

ZUSATZOPTIONEN

Griine, Blumen, Gewiirze

— Fast alle Griine sind fiirs Trocknen geeignet.

— Trocknen Sie die Gewdlrzkrauter zusammen mit
den Sténgeln, nach dem Trocknen trennen Sie
die Blatter von den Stangeln ab.

— Vergewissern Sie sich, dass die Krauter gut
ausgetrocknet sind, sonst beginnen sie zu fau-
len.

— Ausgetrocknete Blumen kénnen Sie fiir aroma-
tische Sachets benutzen.

Trocknen von Fleisch und Fisch

— Trocknen Sie rohes oder garfertiges Fleisch
oder Fisch. Voraufbereitung des Fleisches oder
Fisches bewahrt lhre Gesundheit und ist unbe-
dingt.

— Dorrfleisch oder -fisch kénnen Sie fiir die
Zubereitung von ersten und zweiten Gangen
benutzen. Vor dem Verbrauch weichen Sie sie
im Wasser oder in der Briihe fiir 1 Stunde ein.
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— Wahlen Sie zum Trocknen mageres Fleisch
ohne Fett (z.B. Rindfleisch, Geflligelfleisch) und
nur frischen Fisch.

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

Marinade-Rezept

0,5 Glas SojasoBe

1 Teeloffel 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 Stlicke. Legen Sie die Fleischstlicken in
die Marinade fiir 3 Stunden ein, dann nehmen Sie
diese heraus und trocknen Sie diese ab. Legen Sie
die Stiicken auf den Trockenschalen aus, lassen
Sie diese innerhalb von 8-15 Stunden trocknen.
Bewahren Sie das Dorrfleisch in luftdichter Ver-
packung bei der Raumtemperatur nicht mehr als
2 Wochen, und im Kihlschrank - nicht mehr als 3
Monate.

Zubereitung von Diirrfisch

Fir die Zubereitung von Durrfisch benutzen Sie ge-
frorenen Fisch nicht. Entfernen Sie die Knochen,
schneiden sie den Fisch in Stlicke. Legen Sie Fisch
in die Salzlésung (Halbglas Salz fiir 1 Liter Wasser)
und legen Sie ihn den Kihlschrank fiir 30 Minuten
ein, nehmen Sie die Fischstiickchen heraus und
trocknen Sie diese ab. Legen Sie die Fischstiick-
chen auf die Platte und schiitten Sie Salz und Ge-
wiirze (1 Teel6ffel Salz fir 1 kg Fisch). Bedecken
Sie die Platte und legen Sie diese in den Kihl-
schrank fiir 6 Stunden.

Legen Sie die Fischstiickchen auf den Trocken-
schalen (4) aus und lassen Sie diese trocknen, bis
der Saft auszulaufen aufhort. Bewahren Sie den
Fisch im Kihlschrank 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 Wiir-
fel. Lassen Sie Fisch oder Fleisch fertigtrocknen.
Bewahren Sie Fisch oder Fleisch in luftdichter Ver-
packung bei der Raumtemperatur nicht mehr als
2 Wochen, und im Kihlschrank - nicht mehr als 3
Monate.

Nahrungsmittelaufbewahrung
Richtige Verpackung der getrockneten Nahrungs-
mittel erh6ht dieAufbewahrungsfrist.
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Zubereitungszeit
Gemiise/Obst Vorbearbeitung Ungefdhre Zubereitungszeit | Gareanzeige
(in Stunden)

Obst, Beeren

Aprikosen Den Kern entfernen, in Stiickchen oder | 13-28 weiche
Scheiben schneiden

Zitrusfriichtenschale | Die Schale in diinne Streifen schneiden | 8-16 brocklige

Ananas Schalen und in Ringe oder in Wiirfel 6-36 harte
schneiden

Bananen Die Schale entfernen, in Scheiben von | 8-38 knusprige
2-4 mm schneiden

Kirschen Die Kerne kdnnen Sie wahrend des 8-26 harte
Trocknens entfernen

Weinbeeren Ganzlich 8-38 weiche

Birnen Die Schale entfernen und schneiden 8-30 weiche

Feigenbeeren Ganzlich 6-26 harte

Moosbeeren Ganzlich 6-26 weiche

Pfirsiche In Halften schneiden, die Kerne 10-34 weiche
entfernen (Sie kdnnen die Kerne
wahrend der Zubereitung entfernen)

Apfel Die Schale und den Kern entfernen, 4-6 weiche
schneiden
Gemiise, Griine, Gewiirze

Kohl Schalen, den Strunk entfernen, in 6-14 harte
Streifen von 3 mm schneiden

Briisseler Kohl Die Blumen in Hélften schneiden 8-30 knusprige

Blumenkohl In Blumen teilen, mit Dampf bis 6-16 harte
Aufweichung bearbeiten

Kartoffeln Schneiden, mit Dampf innerhalb von 8-30 brocklige
etwa 10 Minuten bearbeiten

Zwiebel In Ringe schneiden 8-14 brocklige

Karotte Mit Dampf bearbeiten, in Ringe 8-14 brocklige
schneiden oder reiben

Gurken Schalgn und in Ringe etwa 1 cm dick 6-18 harte
schneiden

Paprika ngen entfe_rnen, in Streifen oder 4-14 brocklige
Ringe schneiden

Gewiirzpaprika Ganzlich 8-14 harte

Petersilie Blatter zusammen mit den Stangeln 210 brocklige
trocknen

Tomaten Die Schale entfernen, schneiden 8-24 harte

Ribe Mit Dampf bearbeiten, schneiden 8-26 brocklige

Sellerie In Stiickchen von 6 mm schneiden 6-14 brocklige

Spargel In Stiickchen von 2,5 mm schneiden 6-14 brocklige

Knoblauch Schalen und in Ringe schneiden 6-16 harte

Spinat Ins Kochwasser eintauchen 6-16 brocklig

Pilze Ganz trocknen oder schneiden 6-14 brocklige
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— Lassen Sie die Nahrungsmittel nach dem
Trocknen vollstdndig abkihlen, dann
legen Sie diese in luftdichte Plastiktiten
ein. Aufbewahrung von Nahrungsmitteln in
der Vakuumverpackung gewahrt die besten
Ergebnisse.

— Markieren Sie die Nahrungsbehalter
oder die Tuten, in deren die getrockne-
ten Nahrungsmittel aufbewahrt werden, mit
der Nahrungsmittelbezeichnung und dem
Trockendatum.

— Um das Verderben von Nahrungsmittel zu
vermeiden, priifen Sie periodisch, ob es sich
Feuchtigkeit in den Verpackungen mit den ein-
getrockneten Nahrungsmitteln bildete. Falls
Sie Feuchtigkeit feststellen, trocknen Sie die
Nahrungsmittel nochmals.

— Bewahren Sie die Nahrungsmittel an einem
dunklen kuhlen Ort auf. Die optimale
Temperatur fur die Aufbewahrung von einge-
trockneten Nahrungsmitteln soll nicht héher
als 15° sein. Fir die Aufbewahrung von einget-
rockneten Nahrungsmitteln benutzen Sie einen
Kuhlschrank oder ein Tiefkiihlfach.

— Im Vergleich zum Gemiise enthalt das Obst
mehr Zucker und Saure, deshalb passt es bes-
ser firs Trocknen und Aufbewahrung. Priifen
Sie getrocknete Nahrungsmittel regelmaBig.

— Bewahren Sie getrocknetes Obst, Gemuse,
Griine, Heilkrauter, Nisse und Zwieback im
Kuhlschrank/Froster fir nicht mehr als 1 Jahr.

Reinigung und Pflege

— Schalten Sie das Gerat mit dem Schalter (2)
aus, ziehen den Netzstecker aus der Steckdose
heraus und lassen Sie das Gerat abkihlen.

— Spiilen Sie die Trockenschalen (4) und den
Deckel (5) mit Warmwasser und einem neutra-
len Waschmittel, trocknen Sie diese ab.

— Esistnichtgestattet, Abrasiv- und Losungsmittel
fir die Reinigung des Gehauses (1) oder der
Trockenschalen (4) zu benutzen.

— Wischen Sie das Gehduse des Trockners (1)
mit einem weichen leicht angefeuchteten Tuch,
dann trocknen Sie es ab.
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— Tauchen Sie das Gehéause (1) ins Wasser oder
andere Flissigkeiten nicht ein. Achten Sie
darauf, dass Wasser in die Liftungsoffnungen
des Gehauses (1) nicht gelangt.

Aufbewahrung

— Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung weg-
packen, reinigen Sie das Gerat.

— Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kiihlen und furr Kinder unzugénglichen Ort auf.

Lieferumfang
Trockner — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

Technische Eigenschaften
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
Leistung: 250 W

Fassungsvermogen einer Trockenschale — 2|

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design
und technische Eigenschaften der Gerdte ohne
Vorbenachrichtigung zu veréndern.

Nutzungsdauer des Geriéts betragt 3 Jahre

Gewdhrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Geradte verkauft
hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhe-
bung soll man wahrend der Laufzeit der vorliegen-
den Gewahrleistung den Check oder die Quittung
Giber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht
den Forderungen der elektromagneti-
schen Vertraglichkeit, die in 2004/108/
EC-Richtlinie des Rates und den Vor-
schriften 2006/95/EC (iber die Nieder-
spannungsgeréte vorgesehen sind.

q3
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KA3AKLLUA

KOKOHICTEP MEH XEMICTEPIE APHAIFAH
KEMTIPTILL

KenTipriwTi KeKeHicTep MeH xemictepai
KOHCepBaHTTapabl navaanaH6an navibiHoay
YWiH nanganaHblHbi3. CoHbIMEH KaTap [Aopinik

ecimaiKTepAi, XoLw nicTi WwenTtepai, rynaepai xxaHe T.6.
kenTipyre 6onagpl.

CunaTttamachbl

Kopnycel

«1/0» KopekTeHaipy ceHaipriwi
TemnepaTypa peTTeriLi
KenTipyre apHanfaH cekuusinap
Kaknak

Sl

HA3AP AYOAPbIHbI3!
KekeHicTep MeH xxemicTepre apHarfaH KenTipriluTi
(KOrKyFbILL, BAHHA, Xaybl3 xaHe T.6. CUsKTbI) Cybl
6ap biabicTapAblH KacbliHaa nanpanHyra TblibiM
canblHaabl.

¢ KocbiMwa KopfaHbIC  YWiH  KOpeKkTeHaipy
Tisberinge 30 MA acnaiTblH HOMWHanNAbl icke
KOCbINy TOfbl Gap KOpfFaHbIC CEOHY KypblnFbICbIH
(KCK) opHaTy >keH; opHaTy YLUiH MamaHfa xabap-
nacy kepek.

KAYINCI3OIK LUAPATNTAPBI

KypbinFblHbl  nanganaHy — angpiHga — GepinreH
nanganaHy OoWblHWA HyCkaymnblKTbl 3€WiH  KOWbIM
OKbIMN LUbIFbIHBI3 XXOHE OHbl aHbIKTamarnblk matepuan
peTiHAe nanganaHy YLiH cakTan KOMbIHbI3.

KypbInfbiHbI Tek OHbIH, Tikenen MiHOEeTi
OonblHWa GepinreH HyckaynblKTa >kasblnFaHpan
nanganaHbiHpl3. Acnantbl Aypbic navaanaHbay

OHbIH, Oy3binyblHa, NanganaHylibiFa HeEMece OHbIH

MYIKiHE 3UsiH KenTipyiHe aKkenyi MyMKiH.

« Icke kocy angblHAa 3nekTp eniciHaeri kepHey
KYPbINFbIHBIH KYMbIC KEPHEYIHE CaliKec KeneTiHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

* AcnanTbl TeK OHbIH Tikenem MiHOeT OGoubIHLIA
faHa nanpanaHbiHbi3, XKeTkisiniM KuHafFbiHa
KipeTiH abablKkTapabl FaHa KonaaHbIHbI3.

+  KypbInfbiHbl XblnyFa Te3imai Ty3y TypakTel 6eTke,
XKbIfy, bifFan >keHe Tikenew KyH caynenepi
Ke3depiHeH aniwak opHaTbiHbI3.

+ Acnantbl cenkiwTep cebineTiH Hemece Te3
TyTaHaTbIH CyWbIKTbIKTAp NanganaHbinaTbiH Xep-
nepae icke KocnaHpi3.

* AcnanTbl 6enmMenepaeH Tbic NanganaH6aHbI3.

* Acnantbl nanpananraHga keninik 6ayabl OHbIH
TOnNbIK Y3blHAbIFbIHA TApKaTy YCbIHbINAAbI.

* Xeninik 6ay:

— bICTbIK 6eTTepMeH xaHacnaybl,

—  YLUKIp LUETTEPMEH TapTbllIMaybl KEPEK.
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« Xeninik GayablH  OKWaynaHybIHbIH
yaKbITblbl TEKCEPIN TYPbIHbI3.

+  Xeninik anbIpTeTiKTiH HeMece anekTpnik 6ayablH
OyniHynepi 6onca, erep Kypbinfbl ipkinictepmeH
XYMbIC iCTece, COHbIMEH KaTap On KynaraHHaH
KeWiH, KypbInfbiHbI NaganaHyfa TbiibiIM canbliHa-
nObl. Bapnblk xxeHaey cypaktapbl 6oWbIHLLIA TybIH-
apbireprec (eKineTTi) KbI3MeT kKepCceTy opTarblfblHa
xabapnacbiHbl3.

* Xeninik GayablH  albIpTETIriH  3NeKTpnik
alanbikTaH cyblpraHaa, GaynaH TapTnaHbi3, an
aNbIPTETIKTEH YCTaHbI3.

+ Xeninik 6ayadblH aibIpTeTiriHEH Cynbl KONMeH
ycTaMaHbI3.

+ EwkallaH XyMmbIC icTen TypFaH acnanTbl Kapaycbl3
KanablpMaHp!3.

* Y3gikci3 XyMbic icTey yakbiTbl 40 cafaTTaH acna-
ybl kepek. 40 caFaT ©TKEHHEH KeWiH KypbinFblHbl
COHAIPIHI3, OHbl ANEKTPNIK XeniAeH axblpaTbiHbI3
KOHe cankplHAayFa yakblT 6epiHi3.

e KypbinfblHbl Cyfa TOMbl BaHHafblB Heme-
Ce KOMXYyFfbIlKa Tycin KeT anatblH Xepae
nanganaHbaHpl3 XeHe CakTamaHbl3, KypbinfblHbl
cyfa Hemece Kes-kenreH 6acka CyMbIKTbIKKa
canmanbi3.

* Erep Kypbinfbl cyFa Tycin keTce, Aepey Xeninik
GayablH albIpeTiriH - 3nekTpnik  awanblKTaH
CybIpblHbI3, X8He copaH KewiH faHa acnanTbl
cynaH WelFapyra 6onaabl.

* AcnanTtblH >XengeTic caHplnaynapbiHa CyablH
TUIOIHE >Xon B6epMeH;3.

*  KypbinfbliHbl  Gananapfa OWMbIHWbBIK peTiHae
navipganaHyfa pykcaT eTneHis.

+ bananapgblH Kkayincisgiri makcatblHAa opay
peTiHae nanganaHbinatbiH NONUITUNEH KanTapabl
Kapaycbl3 kanablpMaHbl3.

Hasap aypapbiHbI3!  bBananapra  nonuatuneH

KanTapMeH HeMece OpaWTbiH YhAipMeH oiHayFa

pchaT eTneHi3. TYHWbIFY Kayni 6ap!

BananapgblH  keHe  MyMKiHZiri  wekTeyni
apampapabli  Kayincisgiri ywid >kayan 6epeTiH
Ty/ifFaMeH onapfa KypbififbiHbl Kayincia nanga-
naHy Typanbl aHe OHbl Aypbic naaanaHbaraH
ke3ge nanga GonatbiH KayinTep Typanbl calikec
XOHe TYCIHIKTI HyckaynblkTap GepinreH 6onma-
ca, BepinreH KypblFbl onapAblH nanganaHybliHa
apHanmaraH.

* KenTipriwTi »Ofapfbl Kaknakcbld navganaHyfra
TbIbIM canblHadbl, acnan >XyMmbIC icTereHae
KaknakTbl y3aK yakblTka LueLuneHis.

+ Erep ci3 kenTipy noueciH 6akbinay yLUiH KaknakTbl
wewlceHi3, oHaa cak OonbliHbl3 >XeHe O6eTiHi3
6eH OeHeHiH Gacka awblk GenikTepiH keniTypre
apHanfaH cekumsinapablH YCTiHE TasiMaHbI3.

e KypblnnfblHbIH bICTbIK GeTeTpiHe  KonblHbI3ab!
TUri30eHi3.

KYWiH
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« KenTipyre apHanfaH cekuusnap )yMbic ictereHae
Kbi3agbl. Lllewy angpiHoa onapfa canksliHaayFa
yakbIT BepiHis.

* Acnan koprycbIHbIH Ke3-KENreH caHplnaynapblHa
6eTeH 3aTTapabl canMaHb3.

* Op nanganaxfaH cavibliH HeMece Tasanay angblH-
[a acnanTbl SNeKkTprik XeniaeH axblpaTbiHbI3.

« bysbinynapra xon 6epmey yLiH KypbinfbiHbl TEK
3aybITTbIK OpayAa faHa TacbiMangaHbl3.

*  KypbinfbiHbl GananapabiH, KOnbl XXETNENTiH xepae
CaKTaHbI3.

K¥PbIIFbl
APHAJIFAH

TEK T¥PMBICTA TAVOATIAHYFA

Anfawkbl nakaanaHy anabiHaa

KypbinFbIHbl meMeH xardalinapbiH0a cakmaraH

Hemece macbiMandaraH Ke3de OHblI 6esme

memenapymacbiHOa €Ki carammaH KeM emec

yaKbim ycmay Kepex.

— KypbInfbiHbIH  XyMbICbiHA kefepri GonaTbiH
Ke-KenreH opay afieMeHTTepiH XaHe Xarncbipma-
napabl XXOMNbIHbI3.

—  KypbInfblblH XyMbIC iCTey KepHeyi ci3aiH yniHisgeri
3MeKTPXenici KepHeyiHe coenkec KeneTiHiHe Ke3
HKETKI3iHi3.

— Kenrtipyre apHanfaH cekuuanapgbl (4) xoHe
kaknakTbl (5) GeviTapan Xyfbilw 3aTbl 6ap Xbinbl
CYMEH XXybIHbI3, XaKcbinan KypFaTbiHbI3.

— Acnan kopnycchl (1) AbIMKbIT MaTaMeH CYpTiHi3,
cofaH KeuiH KypraTbin CypTiHi3.

Haszap aydapbiHbi3! Acnan KopnycblH cyra

Hemece 6acka Ke3-KenzeH cylbIKmbIKmapFa

canyra mblilibIM canbiHadbl. Acrnan KopnycbIHbIH

)Kendemic caHblnaynapbiHa cyObiH MUIOiHe oJ1

6epMeHi3.

KypbInfbiHbl NanpanaHy

Eckepmy: Anrawkbl natidanaHraH Kke3le

KbI30bIPFbIW aneMeHm XyMbic icmeeeHOe 6emeH uic

natida 6osybl MyMKiH, 6y Karbinmbi Kybbibic.

— TarHampapabl KenTipy angblHaa, Xyy, KenTipy
XoHe LWafblH GenikTepre Typay kepek.

— bBeniktep apacblHaH bICTbIK ayaHblH epKiH OTyiH
KamTamachi3 eTeTiHaew Taframaapabl KenTipyre
apHanfaH cekuuanapra (4) opHanacTbIpbIHbI3.
blcTbik ayaHblH, cekumanapaa (4) epkiH Kosfanybl
KEPEK eKeHiH ecTe cakTaHbl3.

— Cekuusinapapl (4) 6ip-6ipiHe opHaTbIHbI3. Bapnblk
5 ceKkuusiHbl Aa OpHaTbIHbI3, onapAblH H6aprbifbl
Tonbl Gonmaca aa.

— Cekuuanapgbl (4) kaknakneH (5) »abblHpbI3.

— XKeninik 6ayaplH anibIpTETIFiH ANEKTPNIK awanbikka
carnblHbI3.

— Kbi3gblpy TemnepaTtypacbiH  peTTerined (3)
GenrineHis. Erep GenikTep xyka >xaHe KillkeHTan
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6ornca Hemece keiibip cekumsnap (4) 6oc 6onca,
TeMeH TemnepatypaHbl 6enrinexis. KanbiH xaHe
YynKkeH GenikTep YLWIiH >XOfapbl TemnepaTypaHbl
GenrineHia («JdanbiHOoay TemnepaTtypachl >XaHe
Y3aKTbIfbl» TapayblH Kap.).

— CeHpgipriwTi (2) «l» KyriHe 6enrinen, KyprbifHbl
icke KOCbIHbI3, con Kke3ge ceHgipriwTeri (2)
KepceTKill >xaHabl.

Eckepmy: Kenmipziw ayaHbiH mabufu KOH8eKUUsICbl

Kafudacbkl 6olibIHWa Xymbic icmelidi, cOHObIKMaH

memeHai cekyusinap0a OpHanackaH Kypamodac

benikmepee aHarypribiM  bICMbIK XOHE  Kyprak
ayaHblH acepi muedi xoHe onap mesipek kebeoi.

KenmipydiH eH >xaKCbl HomuxxenepiH Kammamachi3

emy ywiH aHarypribiM ObIMKbLT Kypamoac 6enikmepdi

meeHei cekyusinapra casy XoHe XOfapfbl XoHe
memeHei cekyusinapObiH OPHbIH YHEMI aybicmbIpy
yebiHbinadbl.  CekyusinapOblH OPHbIH — aybicmbIpy
andbiHOa, ceHdipaiwim «0» KyliHe 6eneinen,

KYPbIFbIHbI COHOIPIHI3.

- TanpanfaH kypampgac Geniktepai KenTipy yLliH
KaXXET yaKbIT ©TKEHHEH KeMiH coHaipriwwiTi (2) «0»
Genrinen, KypblfFbiHbl COHAIPIHI3.

Eckepmy:
— Op caram calibiH maramoapObiH OalibIHObIFbIH
meKcepiHi3. Eeep  maramdap  bipkenki

Kenmipinmece, ci3 aHaryprbiM Gipkenki kenmipy
ywiH KypamOac 6enikmepdi aydapa Hemece
cekyusinapobiH (4) opHbIH aybicmbipa anachis.

— Opbip Kypamdac 6esikmiH Kenmipy yakbimbl
)Xeke maHOanaldbl XoHe carnacbiHa, KesnemiHe,
benmedeai memnepamypa MeH biranobinbikKa
6atinaHbicmbl  60nadbl.  AHaryprbiM  Hakmbi
aknapammsl «[alibiHay memrepamypacbl MeH
y3aKmbifbl» mapayblHaH KapaHbl3.

- KypbinfFblfFa  xaHe  Kypamaac
cankblHaayFa yakbIT 6epiHis.

- [HanbliH Kypmagac Geniktepai kantapra Hemece
GaHkanapra canblHbI3 X8He onapabl cakTayfa
canbin KonblHbI3 («Taramaapdbl cakray» Tapay-
bIH Kap.).

Geniktepre

¥CbIHbICTAP

Tafamablk ynaHyFa >oHe iluek aypynapblHa »on

Gepmey yLWiH TeMeHAe KenTipinreH yYCblHbICTapabl

KaTaH cakTaHbl3.

— Tarampapgbl KenTipyre pambiHgay angbiHaa
KOMbIHbI3AbI XXaKcblnan XyblHbI3.

— Xymbic 6eTeTpiHiH TasanblifblH  CakTaHbI3.
KenTipriwTi op nanganaHfaH calblH CeKuu-
anap (4) meH kaknaktel (5) GeiTaan Xyfbiw
3aTbl Gap Xblbl CyMeeH XyblHbi3. Erep cisaiH
KOnbIHpI3Aa Kecinynep, xapanap 6onca, Hemece
ci3 Tepi aypynapbiMeH aybipcaHbl3, Tarampaapfra
KOMbIHbI3Ab! TUM36EH3.
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— TarampapablH  AalblHAbIFBIH - TekcepreHae,
onapra KonblHbI3abl TUM36EH3, an LaHbILWKbIHbI,
acxaHanblk kanakTbl Hemece 6acka Kypanaapabl
nanganaHbiHbI3.

— KenTipriwTi nanganaxraH yakpiTTa yi xaHyapna-
pblH acxaHara xibepmeHis.

KenTipyre apHanfaH KekeHicTep MeH xemictepai

TaHpay

— JKaHa >ynblHFaH >XemicTep Me KekeHicTepAai
nanganaHblHbI3.

— Tek nickeH >emicTep KenTipyre xapampgbl,
nicnereH >xemictepae 6eteH gam nanga Gonybl
MYMKIH.

— MMicin keTkeH xemicTep KenTipreHHeH KewiH O3iHiH
TYCiH ©3repTyi MYMKiH.

— Bapnblk 6yniHreH xepnepiH kecin TacTtaHbl3.

— bBapnblk kekeHicTep kenTipyre >kapampibl emec,
cebebi xemicTepre KapafaHga —onapablH
KypamblHAa KaHT MNeH Kblwkbingap as. Kenbip
KeKeHicTepai, Mbicanbl, Bpokkonu Hemece cnap-
XaHbl, KEeNTipy emec, My3aaTy yCbiHbINaabl.

— KekeHicTep Kyprak xaHe kaTTbl bonfaHaa, AanbiH
6Gonaabl.

Taramaappbl AanbiHaay

— TaFamaapabl Xakcblnan >yblHpi3.

— JKewmicTepaeH cymnekTepai kKeoHe
GenikTepai OMbIHbI3.

— Kaxet GonfaHaa kekeHicTepaiH karnblH KabbifbiH
XKOMbIHBI3. Erep kekeHictepre 6anaybi3 xarblfiFaH
6onca, kabblFblH MiHOETTi XKONbIHBI3.

— KewmicTepaiH cabakTapbiH XONbIHbI3.

— KekeHicTepai Hemec xewmicTepai
Hemece Tekllenepre TypaHpl3.

— Xupektepai Hemece Xysimai TyTac KeniTipiHi3.

— JKacbin-kekTi Hemece Xxow MicTi wenTepai
cabakatapbiMeH Bipre kenTipiHi3.

— TarampapablH O9MAIK KacueTTepiH akcapTy
XKOHe cakTany MepsiMiH y3apTy YLWiH onapAabl
anablH-ana eHaeHis. bepinreH kagam MiHZeTTi
Gonbin ecentenmvenai.

— Tafampapabl angblH-ana eHAaen aHe eHaemew
KeniTipin KepiHi3, ci3re xxapamMmabl 84iCTi TaHAaHbI3.

6yniHreH

Tinimaepre

XKewmicTepai anabiH-ana eHaey

— JKewmictepgiH Tabwfu TyciH cakray  VYLiH
aHaHacTblH, NUMOHHbIH, anenbCUHHIH Hemec
NavMHbIH  WbIPbIHBIH - NaganaHbiHbi3. XKewmic
GenikTepiH LWbIpbIHFA 2 MWHYTKa CcanbiHbI3,
cofaH keniH onapra kebyre yakbIT OepiHi3 aHe
cekumsinapra (4) kenTipy YLUiH canblHbI3.

— JKemicTepaiH O8MiH KyWeWTy yLWiH KenTipinin
XaTkaH >KeMiCTepAdiH LWbIpblblH ManganaHbIHbI3
(Mbicanbl, anma LWbIpblHbIH ~anMa  YLWiH).
LUbipbIHHBIH TepTTeH Gip GeniriH eki cTakaH cyfa
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€e3iHi3, XxemicTepai epiTiHaire 2 caratka cnnanbin
KOWbIHbI3.

— Kewnbip >xemictep (Kypma, >Xy3iM, MYKXWUOEK,
anxopbl) Taburn Ganaybi3beH kanTanfad.
Banbi3gbl XKoo XeHe KenTipy npoueciH Tesge-
Ty YWiH Taramgapdbl KanHa xatkaH cyra 1-2
MUHYTKa carnblHpI3.

KekeHicTepai anabiH-ana eHaey

KekeHicTepai angblH-ana eHAey KenTipy »oHe

cakrtay npoueciHoe [O8MHiH e3repyiHe oKeneTiH

depMeHTTepai Xosabl.

KekeHicTtepai 6ymeH HeMeceMUKPOTOSKbIHABI NeLuTe

oHAey KalHaFaH CyMeH eHfereHHeH TuiMAaipek.

— KekeHictepgi OyFa niciprilwTiH >prafbl TabarbiHa
canbiHbl3 XoHe 2-3 MWHYT O KbIfbITbIHbI3.
KekeHicTepai cekumsinapra (4) 6ipaeH canbiHpi3.

— Kekenictepai AXOK-newTepiHge nanpanaHyra
apamabl biAbiCKa carnblHbI3 XaHe OfaH Luamarbl
CY KOCbIHbI3. blapICTbI KaknakneH xabblHbI3 XaHe
OHbl MUWKPOTOMNKbIHALI MNewke canbiHbl3. Cisai
AXOK-newwinisaiH  HyckaynblfbiHAA KepceTinreH
nicipy yakblTelHaH Ya GeniriH 6enrineris. JanbiH
Tarampapabl cekuusinapra (4) canbiHbl3.

— TypanfaH KekekHicTepAi KkawHan >kaTkaH
cyFa canbiHbl3, 3-4 MUHYTTaH KeWiH onapabl
LWbIFapblHbI3, kaFa3 CynriMeH KypraTbiHpI3, COAaH
KeWiH cekumsinapra (4) canblHpbI3.

KenTipy TemnepaTypachbl XaHe y3aKTbIfbl
TemeHae keniTipinreH AavbiHgay Temnepartypachl
XKOHe y3aKTblfbl Typanbl ManiMeTep YCbIHbICTbIK
cunatTta Gonagbl, cebebi apbip kypampac GenikTi
KENTipyyaKbITbl Xeke TaHdanagbl XeHe TaFaMHbIH
canacbl MeH kenemiHe, coblHMeH katap Genmeperi
Temnepatypa MeH canbICTbipMarbl bifFanblablikka
GaiinaHbicTbl 6onaabl.

KekeHicTep MeH emicTepre apHanfaH KenTipriwTi
urepy OapbiCbiHAa Ci3 ©I3iHi3 KenTipy yakblTbIH
TaHgam anacbl3.

[ariblH xemicTep Xymcak, bifFancel3 6omnybl kepek.
KatTbl KenTipinreH >xemicTep »amaH cakTanagbl
XoHe nanganel 3atTapbl a3 6onagel.

KeniTipnreH kekeHicTep KaTTbl aHe CHfbill 6onybl
Kepek.

DanbiHaayAbIH YCbIHbINATLIH TemnepaTypachb!

Tarampa Temnepartypa (°C)
LenTep, xacbin-kek | 35-40
HaH KbITbipnakrapbl 40-45
KekeHictep 50-55
XKewmictep 55-60
ET, Banbik 65-70
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[aiibiHpay y3akTbifFbl
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KekeHicTtep/xemictep | AngbiH-ana eHaey DanbiHpayabiH DanbiHpay
waMamMeH yakbITbl KepceTKilui
(CaratneH)

XKewmicTtep, kupekrep

Opik CyieriH XolblIHbI3, BenikTepre 13-28 Kymcak
HeMece feHrenekwenepre 6eniHi3

LinTpyc kabbifbl KabbifbiH xyka Tinimaepre 8-16 CbIHfbILL
TypaHbI3

AHaHacTap TasanaHpl3 XoHe cakuHanapra 6-36 KaTTbl
HeMec TeKLuenepre TypaHbi3

BaHangap KabblfbIH )XOMbIHbI3, KanbiHAbIFbl | 8-38 KbITblpnak
2-4 MM fieHrenekTepre TypaHbl3

Lne CyWiekTepiH KenTipy opTacbiHaa 8-26 KaTThbl
xotora 6onagpl

XKysim Tytac 8-38 Xymcak

Anmypt KabblfbIH )XOMbIHbI3 XoHe 8-30 XyMcak
Tinimgepre 6eniHi3

IHXip Tytac 6-26 KaTTbl

Myknaek TyTac 6-26 Xymcak

LWa6gansl Kak 6eniHi3, cyrekTepiH xonbiHpl3 | 10-34 Xymcak
(cyviekTepiH gabiHaay npoceaiin,
opTacblHAA XotoFa 6onagbl)

Anma KabblIfbiH XaHe e3eriH XoWbIHpI3, | 4-6 Xymcag
TypaHbI3
KekeHicTtep, wenTep,
aoampeyiwrtep

Opamxanbipak TaszanaHpl3, cabafblH KONbIHBI3, 6-14 KaTTbl
KanblHAbIFEI 3 MM Tinimaepre
GeniHi3

Bptoccenb "'ynaepiH kak 6eninis 8-30 KbITbIpnak

opamxaprblparbl

TycTi opamxanbipak l'ynpepiH 6enikis, bymeH 6-16 KaTTbl
XyMcapfaHfa AeniH eHOeHi3

KapTon TypaHbi3, 10 MuHyTKa Tasty 6ymeH | 8-30 CbIHFbILL
OHEHI3

XKya CakuHanapra TypaHbl3 8-14 CbIHFbILL

Cabi3 BymeH eHaeHi3, CakuHanapra 8-14 CbIHFbILL
0einiHi3 Hemece ycakTaHbI3

Knsp KabbIfbIH XXOVbIHBI3 XaHe 6-18 KaTTbl
KanblHAbIFbI LWamamMeH 1 cm
cakuHanapra 6eniHi3

Bonrap GypbiLbl TyKbIMAAPbBIH XOWbIHbI3, 4-14 CbIHFbILL
Tinimaepre Hemece cakMHanapra
TypaHpI3

OTKip OypbiLL Tytac 8-14 KaTTbl

AK >xenkeH >KanbipakTapgbl cabkrapmeH bipre | 2-10 Ha3iK
Kyprarty

24
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KbizaHgap Yoanute KOXuLy, HapexesTe 8-24 KaTThbl
Kkbi3biniia BymeH eHpen, Typay 8-26 CbIHFbILU
Banpapipkek KanbiHabiFel 6 MM GenikTepre 6-14 Ha3iK
BeniHi3
Kackbipxxem Kanbivablfel 2,5 MM Geniktepe 6-14 CbIHFbIL
TypaHbI3
Capbimcak TasanaHpl3 xaHe cakuHanapra 6-16 KaTTbl
TypaHbI3
Caymangblk KalHan TypraH cyfa canbiHbI3 6-16 Ho3iK
CaHblpaykynakrap TyTac Hemece Typan KypraTbiHpIX | 6-14 Ha3iK
Eckepmy: Eeep ci3 6ip pemme maramdapObl 0,5 wan kacklk yHTakTanraH oypbiL
Kernmipyee yneepmeceHi3, ci3 Kenmipy20di ciseze
bIHFalnbl yakelmma anracmbipa anacbi3. byn  CypneHreH eTi AanbiHpay
XarOalida Kenmipyee apHanraH cekyusnapOarbl Cublp  €TiH  Tapamgapga  KenjeHeH  LuafblH

(4) maramdapdbl benime memnepamypacbiHa OeliH
carkbIHOamblIHbI3, maramoapOhb! nonuamurneH
Kanmapfa Hemece maramOblK KOHmMeUlHepnepae
calnbiHbl3 ~ XKoHe  onapObl  MOHA3bIMKbILMbIH
My30amy KamepachiHa casblHbI3.

KocbimMwa MmymKiHAikTep

LLenTep, rynaep, xow uictep

— Toexipubene Gapnblk LenTep KenTipyre xapam-
abl.

— Xow wicti wenTtepai cabakTtapbiMeH Gipre
KEeNnTipiHi3, KenTipreHHHEH KeWiH >kanblpakTapabl
cabakatapblHaH GeniHi3.

— LlWenTepain »akcbl KenTipinerHiHe ke3 XeTkKi3iHi3,
Kepi xarpgaviaa wipy npoueci 6actana anagbl.

— KenTipinreH ryngepai xow wuicTi cawenapabl
Kypay YLWiH naiaanHyra 6onagbl.

ET neH 6anbIKTbl KenTipy

— LWwuki Hemece nickeH eT Hemece 6GanblKTbl
KeniTipiHi3. ET Hemece GanbIKTbl angbiH-ana ga-
blHAAY Ci3AliH AeHcaynbIFbIHbI3Abl CaKTanabl XxaHe
MiHAeTTi 6onbin ecenTtenemni.

— CypneHreH eT Hemece 6anblkTbl OipiHLI
HemMce ekKiHWi Tafamaapgbl AanbiHAay  YLULLH
navganaHyra 6onagpl. Kabeingay angeiHaa
onapapl Cyfa Hemece copnafa 1 caratka canbin
KOWMbIHbI3.

— KenTipy yLWiH maiicbI3 eTTi (Mbicanbl, cubIp, KyC)
XaHe XaHa aynaHfaH 6anbiKTbl TaHOaHbI3.

— bBanbIKTbl XaHe eTTi angblH-ana Ty3AaHbl3 Heme-
ce nicipiHia.

Ty3AbIK AanbiHAay aaici:

0,5 cTakaH cos Ty3abifbl

1 Wwan kacklk TypanfaH capbiMcak
2 ac Kacblk TOMaT nacrachbl

1,25 wan kacbik Ty3
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Geniktepre TypaHpl3. ET GeniktepiH Ty3gbikka 3
cafaTKka canbin KOMbIHbI3, COAaH KeWiH LUblFapbiHbI3
XaHe KypraTbliHbl3. Beniktepai kenTipyre apHanfaH
cekuuanapfra canbliHbi3, 8-15 carat 6onbl KeniTipHi3.
CypneHreH eTTi 6enme TemnepaTypacbiHaa 2
anTagaH acblpMman CakTaHbl3, TOHbI3bITKbILTA — 3
angaH acblpman.

CypneHreH 6anbIKTbl AanbiHAay

CypneHre GanblkTbl faiiblHAay YLWiH My3aaTbinFaH
GanbikTbl nanpanaHbanbi3. CynekTepiH XOMbIHbI3,
OanblkTbl  GenikTpere  GeniHis.  banblkTbl  Ty3
epiTiHaiciHe (kapTbl cTakaH Ty3 1 nuTp cyfa)
canblHbI3 aHe 30 MUHYTKa TOHa3bITKbILLKA CarblHbI3,
Ganblk GeniTepiH LWbIFapblHbI3 XaHe KypFaTblHbI3.
Banbik GeniktepiH Tuabakka canbiHpl3 Ty3 6eH
nampaeyiwTepai (1 wan kacelk Ty3 1 kr 6anbikka)
cebiHi3. TabakTbl XabblHbI3 X8He ToHa3biTKallka 6
caraTtka casnblHbl3.

Banblk GenikTepiH kenTipyre apHanfaH cekuusinapra
(4) canbiHpI3 >xoHe cen OeniHbereHre AewiH
KenTipiHi3. banbIKTbl TOHA3bITKbIWTA 3 angaH apTblK
cakTamaHbI3.

[anbiH 6anbIKTLI HeMece eTTi kenTipy

BanbikTbl HemMece eTTi anablH-ana nicipin anbiHbI3.
MaribiH - kecin  anbiHpI3, Tekwenepre TypaHbI3.
[anbliH GonfanFa OeniH kenTipiHis. ToiFbl3 opayna
6enve TemnepartypacbliHga 2 antagaH apTblK emec,
TOHa3bITKbILWTA - 3 aaaH apTblk eMec CakTaHbI3.

Tarampappnbl cakray

KenTipinreH Taramaapabl AypbIiC opaycaktay mMesiMiH

y3apTagabl.

— Tafampapra TonblK cankblHAayFa yakbIT GepiHi3,
cofaH KewiH onapabl TbiFbl3 MMAcTUK KanTapfFa
canblHpI3. Tafampgapabl Bakyymaa opayaa cakray
€H Xakcbl HaTwkenep bepeai.
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— KenTipinreH Tarampap cakranarblHTaramablK KOH-
TeHepnepae Hemece kantapaa TaFaMHblH atay-
bIH XK8HEe KenTipy yaKbITbIH a3blna KONbIHbI3.

— TarampapgblH Oy3biny yakbiTblH angblH-any
yWiH KenTipinreH Tarampapbl 6ap opayanapaa
biFandblH, naga GonyblH Tekcepin TypbiHbI3.
binfan Tabeinca, Tarampapabl KanTanan
KypFaTbIHbI3.

— Tarampapabl kapaHfbl CaskblH Xepae cakTaHbl3.
KenitipnreH Tarampgapgbl caktaygblH OMTU-
mangbl  Temnepartypacbl  15°C-geH  acna-
ybl Kepek. KentipinreH Tarampapabl cakray
YWiH TOHA3bITKbIWTLIH TOHA3bITATbIH Hemece
My3gaTaTblH 6eniriH nanganaHbiHbI3.

— KekekHicTepre kapafaHOa, XeMiCTepAiH KaHT
neH KpllKbinaapbl kebipek, CoHabIKTaH KenTipyre
XKOHEe cakTayfa aHafyprbiM xapampabipak.
KeniTipnreH >emitcpeniH, KywiH yHemi Tekcepin
TYPbIHbI3.

— KenripinreH >xemicTepai, kekeHicTeppai, >kacbi-
KOKTi, A9pPINiK WeNnTepAi, XaHfakTapAbl XeHe aHH
KblTblpriakTapblH TOHA3bITKbIWTa/My3aaTKbIWTa 1
XbINAaH acbipMan cakTaHbl3.

Tasanay XoHe KyTimi

—  KypbinfbiHbl ceHAiprilneH (2) ceHAipiHi3 xeninik
GayablH  anbIpeTiriH - 3NeKkTpnik  awanblKTaH
LWbIFapbIHbI3, KyypbinfbiFa cankplHaayFa yakblT
BepiHis.

— Cekuusinapgbl (4) xeHe kaknaktbl (5) Genta-
pan Xyfbll 3aTbl 6ap Xbifbl CMYEH >XYbIHbI3,
KYPFaTbIHbI3.

— KopnycTbl (1) Hemece cekuusanapgbl (4) atasa-
nay VYWiH KaanTblH >Kyfbll 3aTTapgbl Hemee
epiTiHiginepai nanganaH6aHbI3.

— Kentiprwi kopnycbkiH (1) xymcak, can AbIMKbIn
MaTaMeH CYPTIHi3, COAaH KeniH KypFaTbin CYPTiHI3.

— Kopnyctbl (1) cyfa Hemece Ke3-KenreH
cyMblKTbikapFa canmaHblid.  KopnycTelH (1)
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XenaeTic caHpinaynapblHa CyAblH TUIOIHE >KOn
B6epmeH;s.

Cakranybl

— KypbinfbiHbl cakTayFa KoFaHFa OeiH, KypbinfbiH
TasanaHbi3.

— KypbInfblHbl KypFak cankbiH, 6ananapablH, Komnbl
XKeTnewiH xxepae cakataHbl3.

XKeTkizinim xuHarbl
KenTipriw — 1 gH.
ManganaHy GoWiblHWa Hyckaynblk — 1 OH.

TexHuKanbIK cunaTTramanapbl
OnekTpkoperi: 220-240 B ~ 50 'y
Kyatbl: 250 BT

1 CEeKUUSAHbIH kenemi — 2 n

OHOipywi  KypbinfbinapdblH  cunammamarnapbiH
e32epmy  KyKblfblH  andblH-ana  xabapnaycbl3
cakmadtosbl.

AcnnmbiH Kbi3mem emy Mep3imi — 3 Xbin

FapaHTUANbIK MiHAeTTINIr
FapaHTusnbIK  xafgangarbl  kapanbin  KaTkaH
GenwekTep AunepaeH Tek caTbin anblHFaH agamra
faHa Gepinegi. Ocbl rapaHTUSNbIK MiHAETTIniriHAer
LafblMaanfaH xarganaa TenereH Yek Hemece KBui-
TaHUMSICbIH KOPCETYi KaXeT.

EAL
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ROMANA

USCATOR DE LEGUME $I FRUCTE

Utilizati uscatorul pentru prefabricarea legumelor
si fructelor fara utilizarea conservantilor. Puteti, de
asemenea, sa uscati plante medicinale, ierburi si
mirodenii, flori etc.

Descriere

Carcasa

Intrerupator alimentare «1/0»
Reglor temperatura

Sectiuni pentru uscare
Capac

Sl

ATENTIE!

« Este interzisa utilizarea uscatorului de legume si
fructe in apropiere de recipiente cu apa (asa ca
chiuveta, vana, bazinul etc.).

« Pentru o protectie suplimentara instalati in circui-
tul de alimentare un dispozitiv pentru curent rezi-
dual (RCD) al carui curent nominal de declansare
sa nu depaseasca 30 mA; pentru instalare apelati
la un specialist.

MASURI DE SIGURANTA

Cititi cu atentie prezenta instructiune de exploatare

fnainte de utilizarea aparatului si pastrati-o pentru

consultari ulterioare.

Utilizati aparatul doar in scopul pentru care a

fost creat, asa cum este descris in aceasta

instructiune. Operarea gresitd a aparatului poate
duce la defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii
utilizatorului si proprietatii acestuia.

+ Tnainte de conectare asigurati-vd ca tensiunea
retelei electrice corespunde cu tensiunea de
lucru a dispozitivului.

e Utilizati aparatul doar in scopul pentru care a fost
creat, folositi doar acele accesorii care sunt furni-
zate impreuna cu aparatul.

* Plasati aparatul pe o suprafatd plana, stabila si
rezistenta la caldura, departe de surse genera-
toare de caldura, umiditate si razele directe ale
soarelui.

¢ Nu porniti aparatul in locuri unde sunt pulveriza-
te aerosole sau sunt utilizate lichide usor infla-
mabile.

* Nu folositi aparatul in afara incaperilor.

« Se recomanda sa desfaceti complet cablul de ali-
mentare atunci cand folositi aparatul.

«  Cablul de alimentare nu trebuie:

— sa se atinga de obiecte fierbintj,

— sa fie tras peste muchii ascutite.

» Verificafi periodic starea izolatiei cablului de ali-
mentare.

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

* Nu trageti niciodata de cablu pentru a scoate fisa
din priza, trageti de fisa.

* Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu mai-
nile ude.

» Niciodata nu lasati aparatul sa functioneze nesu-
pravegheat.

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

* Nu utilizati i nu pastrati aparatul in locuri unde
acesta ar putea cadea iIn vana sau chiuveta
cu apa, nu scufundati aparatul in apa sau alte
lichide.

» Daca aparatul a cazut in apa scoateti imediat fisa
din priza electrica si numai dupa aceasta puteti
scoate aparatul din apa.

* Nu permiteti patrunderea apei in orificiile de ven-
tilare ale dispozitivului.

« Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca
cu aparatul.

» Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pun-
gile 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!!

» Acest aparat nu este destinat pentru folosire de
catre copii sau persoane cu dizabilitati decat in
cazul in care li se dau instructiuni corespunza-
toare si clare de catre persoana responsabila cu
siguranta lor cu privire la folosirea sigura a apa-
ratului si despre riscurile care pot aparea in caz
de folosire gresita.

* Nu utilizati uscatorul fara capacul superior, nu
ridicati capacul pentru mult timp atunci cand apa-
ratul este pus in functiune.

» Daca ati ridicat capacul pentru a controla proce-
sul de uscare, atunci fiti precauti si nu pozitionati
fata sau alte zone deschise ale corpului de asu-
pra sectiunilor de uscare.

* Nu atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului.

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

* Nu introduceti obiecte in deschiderile carcasei
aparatului.

+ Intotdeauna deconectati aparatul de la reteaua
electrica dupa utilizare si nainte de curatare.

» Pentru a preveni deteriorarile transportati apara-
tul doar in ambalajul producatorului.

» Pastrati aparatul doar in locuri inaccesibile pen-
tru copii.
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APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI
CASNIC

inainte de prima utilizare

Dupa transportarea sau pastrarea aparatului

la temperaturi joase acesta trebuie tinut la

temperatura camerei cel putin doua ore.

- Indepértati orice elemente de ambalaj si etichete
care Tmpiedica functionarea aparatului.

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

— Spalati sectiile pentru uscare (4) si capacul (5)
in apa calda cu un agent de curatare neutru,
uscati bine.

— S$tergeti carcasa aparatului (1) cu un material
umed, apoi stergeti pana la uscare.

Atentie! Nu scufundati carcasa aparatului in apa

sau alte lichide. Nu permiteti patrunderea apei in

orificiile de ventilare ale carcasei aparatului.

Utilizarea aparatului

Remarca: La prima utilizare este posibil sa apara un

miros de la elementul de incélzire, acest aspect este

unul normal.

— finainte de uscare alimentele trebuie spalate,
uscate si taiate bucati mici.

— Asezati alimentele pe sectiunile de uscare (4)
astfel, incat sa asigurati circulatia libera a aerului
fierbinte intre bucatile de alimente. Retineti, aerul
fierbinte trebuie sa circule liber in sectiuni (4).

— Asezati sectiunile (4) una peste alta. Instalati
toate cele 5 sectiuni, chiar daca unele dintre
acestea nu sunt pine.

— Acoperiti sectiunile (4) cu capacul (5).

— Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

— Setati temperatura de incalzire cu reglorul (3).
Setati temperatura joasa daca bucatile sunt sub-
tiri si mici sau daca unele sectjuni (4) sunt goale.
Pentru bucati groase si mari setati temperatura
inalta (vezi titlul «Temperatura si durata prepa-
rarii»).

— Porniti aparatul mutand fintrerupatorul (2) n
pozitia «I», se va aprinde indicatorul in intreru-
pator (2).

Remarca: Acest uscétor functioneaza dupa principiul

convectiei naturale a aerului, de aceea alimentele

asezate pe sectiunile inferioare sunt supuse actiunii
celui mai fierbinte si uscat aer si se usucd mai
repede. Pentru asigurarea celor mai bune rezultate
se recomanda sa asezati ingredientele mai umede
pe sectiunile inferioare si s& schimbati periodic locul
sectiunilor inferioare si a celor superioare. Inainte de
a schimba locul sectiunilor opriti aparatul mutand
intrerupétorul in pozitia «0».
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— Dupa expirarea timpului necesar pentru usca-
rea alimentelor selectate opriti aparatul, mutand
intrerupatorul (2) in pozitia «0».

Remarci:

— Verificati la fiecare ora daca alimentele sunt gata.
Dacé alimentele se usucéd neuniform, puteti sa
intoarceti ingredientele sau s& schimbati cu locu-
rile sectiunile (4) pentru o uscare mai uniforma.

— Timpul de uscare a fiecarui ingredient se alege
individual si depinde de calitate, dimensiuni,
temperatura si umiditatea relativa in incapere.
Informatii mai detaliate le puteti vedea in titlul
«Temperatura si durata prepararii».

— Permiteti aparatului si alimentelor sa se raceas-
ca.

— Ambalati alimentele preparate in pungi sau bor-
cane si depozitati-le (vedeti titlul «Pastrarea ali-
mentelory).

RECOMANDARI

Pentru a preveni intoxicatiile alimentare si afectiunile

intestinale respectati cu strictefe urmatoarele

recomandari.

— Spalati bine mainile Tnainte de a incepe pregati-
rea alimentelor pentru uscare.

— Pastrati suprafetele de lucru curate. Dupa fieca-
re utilizare a uscatorului spalati sectiunile (4) si
capacul (5) Tn apa calda cu un agent de curata-
re neutru. Nu atingeti alimentele cu méinile daca
aveti pe maini taieturi, ulceratii sau daca suferitj
de afectiuni ale pielii.

— Verificand daca alimentele sunt gata, nu le atin-
geti cu mainile, utilizati in acest scop o furculita,
spatula de bucatarie sau alte ustensile.

— Nu permiteti accesul animalelor de companie la
bucatarie n timpul utilizarii uscatorului.

Selectarea legumelor si fructelor pentru uscare

— Utilizati doar fructe si legume proaspete.

— Numai fructele coapte sunt bune pentru usca-
re, fructele insuficient de coapte pot capata un
gust strain.

— Fructele rascoapte isi pot schimba culoarea in
urma uscarii.

- Tnlaturatj orice partj alterate.

— Nu toate legumele sunt bune pentru uscare,
deoarece, spre deosebire de fructe acestea con-
{in o cantitate mai mica de zaharuri si acizi. Unele
legume, de exemplu, broccoli si sparanghelul
este mai bine sa le congelati, decat sa le uscati.

— Legumele sunt gata daca acestea au devenit
uscate si tari.
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Pregatirea alimentelor

— Spalati bine alimentele.

- Indepértati de pe fructe samburii si partile alte-
rate.

— Daca este necesar indepartati de pe legume
coaja groasa. Taiati imediat coaja daca legumele
sunt acoperite cu ceara.

- Indepértati coditele fructelor.

— Taiati legumele sau fructele felii sau cuburi.

— Uscati pomusoarele sau strugurii intregi.

— Uscati verdeata sau ierburile aromatice impreuna
cu tulpinile.

— Pentru a imbunatati calitatile gustative ale alimen-
telor si a prelungi termenul de pastrare prelucratji-
le in prealabil Tnainte de uscare. Acest pas nu
este obligatoriu.

— Tncercati sa uscati alimentele prelucrandu-le in
prealabil si fara a le prelucra si hotarati care mod
de preparare vi se potriveste.

Prelucrarea prealabila a fructelor

— Pentru a pastra culoarea naturala a fructelor
puteti folosi sucul de ananas, lamaie, portocala
sau lime. Inmuiatj bucétile de fructe in suc pentru
2 minute, apoi lasati-le sa se usuce si asezati-le
pe sectiunile (4) pentru uscare.

— Pentru a face mai intens gustul fructelor folositi
sucul natural preparat din acelasi tip de fructe
care urmeaza a fi uscate (de exemplu, sucul de
mere pentru mere). O patrime de pahar de suc
natural diluati-l Tn dou&d pahare cu apa, inmuiati
fructele in solutia de suc pentru 2 ore.

— Unele fructe sunt acoperite cu un strat protector

Prelucrarea prealabila a legumelor

Prelucrarea prealabila a legumelor distruge fermentji

care duc la modificarea gustului in procesul uscarii

si pastrarii.

Prelucrarea legumelor cu abur sau in cuptorul cu

microunde este preferabild prelucrarii cu uncrop.

— Asezati legumele pe tavita superioara a aparatu-
lui de fiert la aburi si incalziti-le timp de 2-3 minu-
te. Mutati imediat legumele pe sectiuni (4).

— Asezati legumele intr-un recipient care poate fu
utilizat in cuptoarele cu microunde si adaugati in
acesta putina apa. Inchideti recipientul cu capacul
si introduceti-l in cuptorul cu microunde. Setati
un timp care sa constituie % din timpul de fier-
bere indicat Tn instructiunile cuptorului d-voastra.
Legumele pregatite mutati-le pe sectiunile (4).

— Introduceti legumele taiate in apa clocotinda,
peste 3-4 minute extrageti-le, uscati cu un prosop
de hartie, apoi asezati pe sectiuni (4).

Temperatura si durata uscarii

Datele de mai jos privind temperatura si durata
prepararii poarta un caracter de recomandare,
deoarece timpul de uscare a fiecarui ingredient se
alege individual si depinde de calitatea si marimea
alimentelor, precum si de temperatura si umiditatea
relativa in incapere.

Pe masura ce veti utiliza uscatorul de fructe si legume
veti putea alege timpul dorit de preparare.

Fructele preparate trebuie sa fie moi, fara umezeala.
Fructele uscate prea tare se pastreaza mai rau si contin
mai putine substante hranitoare.

Legumele uscate trebuie sa devina faramicioase si tari.

Temperatura recomandata de preparare

de ceara naturala (curmalele, strugurii, rachlgele: Alimentele Temperatura (°C)
le, prunele etc.). Pentru a scoate stratul de ceara : —
natural si pentru accelerarea uscarii acestor pro- | /€ruri. Ye.rdeat.a 35-40
duse introduceti-le in apa clocotinda pentru 1-2 | Pesmeti din paine | 40-45
minute. Legume 50-55
Fructe 55-60
Carne, peste 65-70
Durata prepararii
Legumel/fructe | Prelucrare prealabila Timp aproximativ de | Indicator al
preparare (in ore) pregatirii
Fructe, pomusoare
Caise Indepartati samburele, taiati bucati sau rondele 13-28 moale
Coaja de citrice | Taiati coaja fasii subtiri 8-16 faramicios
Ananasi Curatati si taiati inele sau cuburi 6-36 tare
Banane Indepartati coaja, taiati rondele cu grosimea 2-4 mm 8-38 crocant
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Visina Puteti nlatura samburii la mijlocul uscarii 8-26 tare
Struguri intregi 8-38 moale
Pere indepartati coaja si taiati felii 8-30 moale
Smochin Intregi 6-26 tare
Ré&chitele Intregi 6-26 moale
Piersici Tfnagl m..ijma.t.aU‘ indepartati sgmburu (puteti indeparta 10-34 moale
samburii in mijlocul procesului de preparare)
Mere Indepartati coaja si miezul, téiati 4-6 moale
Legume, ierburi, condimente
Varzs Curatati, indepartati coceanul, taiatj fasii cu o latime de 6-14 tare
3 mm
Varza de g N x
Taiati inflorescenta in doua 8-30 crocant
Bruxelles
Conopida ASepa.rall inflorescentele, prelucrati cu aburi pana la 6-16 tare
inmuiere
Cartofi Taiati, prelucrati cu aburi circa 10 minute 8-30 faramicios
Ceapa Taiati inele 8-14 faramicios
Morcov Prelucrati cu aburi, taiati inele sau radeti 8-14 faramicios
Castraveti Indepartati coaja si téiati inele cu grosimea de 1 cm 6-18 tare
Ardei gras Indepértati semintele, téiati fasii sau inele 4-14 faramicios
Ardei iute Intregi 8-14 tare
Patrunjel Uscati frunzele impreuna cu tulpinile 2-10 fragil
Rosii indepartati coaja, taiati 8-24 tare
Sfecla Prelucrati cu aburi, taiati 8-26 faramicios
Telina Taiati bucati cu grosimea 6 mm 6-14 fragil
Sparanghel Taiati bucati cu grosimea 2,5 mm 6-14 faramicios
Usturoi Curatati si taiati inele 6-16 tare
Spanac Introduceti in apa clocotinda 6-16 fragil
Ciuperci Uscati intregi sau taiati 6-14 fragil
Remarca: Daca nu ati reusit s uscati alimentele  Uscarea carnii si pestelui
din prima, puteti sd continuati uscarea atunci — Uscati carnea sau pestele gatitd sau cruda.

cand vé este comod. In acest caz réciti alimentele
in sectiunile uscatorului (4) pana la temperatura
camerei, mutati alimentele in pungi de polietilena sau
recipiente alimentare si introduceti-le in congelatorul
frigiderului.

Posibilitati suplimentare

lerburi, flori, mirodenii

— Practic orice ierburi sunt potrivite pentru uscare.

— Uscati ierburile aromatice Tmpreuna cu tulpinile,
dupa uscare detasati frunzele de tulpini.

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

— Florile uscate pot fi folosite pentru confectionarea
saseurilor aromatice.

Pregatirea prealabila a carnii sau a pestelui va
pastreaza sanatatea d-voastra si este obligatorie.

— Puteti utiliza carnea sau pestele uscat pentru pre-
pararea felului intai sau felului doi. Inainte de con-
sumare inmuiati-le Tn apa sau bulion pentru 1 ora.

— Alegeti pentru uscare numai carne macra fara
grasime (de exemplu carnea de vita, de pasare)
si numai pestele proaspat.

— Tineti in prealabil pestele si carnea in marinada
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
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Prepararea carnii uscate

Taiati carnea de vitd bucati mici impotriva fibrelor.
Puneti felile 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, in frigider — maxim 3 luni.

Prepararea pestelui uscat

Pentru prepararea pestelui uscat nu utilizati peste
congelat. Tndepartati oasele, taiati pestele bucati.
Introduceti pestele in solutie de sare (jumatate de
pahar de sare la 1 litru de apa) si puneti in frigider
pentru 30 de minute, scoateti bucatile de peste
si uscati-le. Puneti bucatile de peste pe platou si
presarati cu sare si condimente (1 lingurita de sare
la 1 kg de peste). Acoperiti platoul si puneti in frigider
pentru 6 ore.

Asezati bucatile de peste pe sectiunile pentru uscare
(4) 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 carnea. indepértati
grasimea, taiati cuburi. Uscati pana sunt gata.
Pastrati in ambalaj ermetic la temperatura camerei
cel mult 2 saptamani, in frigider — cel mult 3 luni.

Pastrarea alimentelor

Ambalarea corecta a alimentelor uscate prelungeste

durata lor de pastrare.

— Lasati alimentele sa se raceasca dupa uscare,
apoi puneti-le in pungi ermetice de plastic. Cele
mai bune rezultate sunt obtinute la pastrarea ali-
mentelor in ambalaj cu vacuum.

— Faceti pe recipientele sau pungile alimentare in
care se vor pastra alimentele uscate o mentiu-
ne despre denumirea alimentului si puneti data
uscarii.

— Pentru a preveni alterarea alimentelor, verificati
periodic daca nu s-a format umezeala in amba-
lajele cu alimente. Daca existd umezeala, uscati
repetat alimentele.

— Pastrati alimentele la un loc intunecos si rece.
Temperatura optima pentru pastrarea alimentelor
uscate nu trebuie sa depaseasca 15°C. Pentru
pastrarea alimentelor uscate utilizati sectiune de
racire sau congelare ale frigiderului.

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

— Pastrati fructele, legumele, verdeata, plantele
medicinale, nucile si pesmetii in frigider/congela-
tor maxim 1 an.

‘ ‘ MW-3852.indd 31

31

Curatare si intretinere

— Opriti aparatul de la intrerupator (2) si scoateti
fisa cablului de alimentare din priza electrica, per-
miteti aparatului sa se raceasca.

— Spalati sectiunile (4) si capacul (5) in apa calda
cu un agent de curatare neutru, uscati.

— Este interzis sa utilizati pentru curatarea carcasei
(1) sau a sectiunilor (4) agenti de curatare abra-
zivi sau solventi.

— Stergeti carcasa uscatorului (1) cu un material
moale, usor umezit, apoi stergeti pana la uscare.

— Nu scufundati carcasa (1) in apa sau alte lichide.
Nu permiteti patrunderea apei in orificiile de ven-
tilare ale carcasei (1).

Pastrare

- Inainte de a stoca aparatul pentru depozitare,
efectuati curatarea acestuia.

— Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inacce-
sibil pentru copii.

Continut pachet
Uscator — 1 buc.
Instructiune de exploatare — 1 buc.

Specificatii tehnice

Alimentare: 220-240 V ~ 50 Hz
Putere: 250 W

Capacitate 1 sectiune — 21
Producatorul Tsi rezerva dreptul sa modifice
caracteristicile aparatelor fara preaviz.

Durata de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

in leg&tura cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugam sa Va adresati la distribuitorul regional sau la
compania, unde a fost procurat produsul dat. Servi-
ciul 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 Direc-
tiva 2004/108/EC i Directiva cu privire la
electrosecuritate/joaséa tensiune 2006/95/
EC.
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SUSICKA PRO OVOCE A ZELENINU

Pouzivejte suSiC¢ku pro pfipravu zasob ovoce a
zeleniny bez pouziti konzervantl. Lze v ni susit téz
|écivé bylinky, kofeni, kvétiny ap.

Popis

Téleso

Vypina¢ 1/0
Regulator tepoty
Susici sita

Viko

apoOD =

UPOZORNENI!

* Nikdy nepouzivejte suSicku ovoce a zeleniny
v blizkosti nadrzi s vodou (jako je umyvadlo,
vana, bazén atp.)

« Pro vy$si bezpecnost je vhodné instalo-
vat do elektrického obvodu proudovy chrani¢
(RCD) s jmenovitym rezidualnim proudem
neprevysujicim 30 mA, pro instalaci RCD se
obratte na odbornika.

BEZPECNOSTNi POKYNY

Pfed prvnim pouzZitim elektrického pfistroje si

pozorné prectéte tuto pfirucku a uschovejte si ji pro

pozdéjsi pouziti jako zdroj potfebnych informaci.

Pouzivejte pfistroj pouze pro ucely, k nimz je urcen,

jak je popsano v této pFirucce. Nespravné zachazeni

s pristrojem muze zpUsobit jeho poruchu, skodu na

zdravi uzivatele nebo na jeho majetku.

+ Pred zapojenim pfistroje se presvédcéte, Ze
napéti v elektrické siti odpovida provoznimu
napéti pfistroje.

* Pouzivejte pfistroj pouze pro ucely, k nimz je
uréen, pouzivejte jenom prisluSenstvi, které je
soucasti baleni.

+ Umistujte pfistroj na rovném stabilnim povr-
chu, ve vétsi vzdalenosti od zdroju vody, tepla a
pfimého slune¢niho zareni.

* Nezapinejte pfistroj v mistech kde se rozprasuji
aerosole nebo pouZivaji se hoflavé kapaliny.

* Nepouzivejte pfistroj vné budovy.

» Pfi pouzivani pfistroje se doporucuje rozvinout
privodni kabel do celé délky.

* Prfivodni kabel nesmi:

— dotykat se horkych predmétu,

— prehybat se pfes ostré hrany.

+ Pravidelné kontrolujte stav izolace pfivodniho
kabelu.

* Nikdy nepouzivejte pfistroj pokud ma posko-
zeny pfivodni kabel nebo sitovou vidlici, ma
prerusovany chod a také po jeho spadnuti. Pro
eventualni opravu se obratte na autorizované
servisni stfedisko.

« PF odpojovani vidlice pfivodniho kabelu od
elektrické zasuvky netahejte za kabel, drzte se
za vidlici.

* Nedotykejte se vidlice pfivodniho kabelu
mokryma rukama.

« Nikdy nenechavejte zapnuty podstroj bez dohle-
du.

« Doba nepretrzitého provozu nesmi presahovat
40 hodin. Po uplynuti 40 hodin vypnéte pfistroj,
odpojte ho od elektrické zasuvky a nechte pfistroj
vychladnout.

« Nepouzivejte a neskladujte pFistroj v mistech,
odkud by mohl spadnout do vany nebo umyva-
dla s vodou, neponofujte pfistroj do vody nebo
jakékoli jiné kapaliny.

» Pokud by pfistroj spadl do vody, okamzité odpoj-
te sitovou vidlici od elektrické zasuvky a teprve
pak mizete vyndat pfistroj z vody.

+ Nedopoustéjte aby se voda dostala do venti-
la¢nich otvoru pfistroje.

+ Nedovolujte détem aby si s pfistrojem hraly.

» Kuvuli bezpeénosti déti nenechavejte bez dohledu
igelitové sacky pouzité pfi baleni.

Upozornéni! Nedovolujte détem aby si hraly

s igelitovymi sacky a obalovou folii. Nebezpeci

zaduseni!

» Tento spotfebi¢ neni uréen pro pouzivani détmi
nebo osobami se snizenymi schopnostmi,
pokud osoba odpovédna za jejich bezpecnost
jim neda odpovidajici a srozumitelné pokyny
k bezpe¢nému pouziti pfistroje a nepoudi je
o0 nebezpeti vznikajicim pfi jeho nespravném
pouziti.

« Nikdy nepouzivejte pfistroj bez horniho vika,
nesundavejte viko za provozu na del$i dobu.

» Pokud jste sundali viko kvuli kontrolovani proce-
su suseni, dbejte zvySené opatrnosti a nedavej-
te oblicej nebo jiné nechranéné ¢&asti téla nad
susici sita.

» Nedotykejte se horkych &asti pFistroje.

+ SuSici sita se za provozu zahfivaji. Pred
sundavanim nechte je vychladnout.

* Nevkladejte cizi predméty do jakychkoli otvorQ
Vv pristroji.

* Po pouziti nebo pred ¢isténim vzdy odpojujte
pfistroj od elektrické sité.

* Aby nedoslo k poSkozeni pfistroje prepravujte ho
jenom v tovarnim baleni.

» Skladujte pfistroj mimo dosah déti.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE PRO POUZITI V
DOMACNOSTI

Pred prvnim pouzitim
Po prepravovédni nebo skladovani pristroje pfri
nizkych teplotach je tfeba ho nechat pri pokojové
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teploté po dobu nejméné dvou hodin.

— Odstrarite obalové materialy a nalepky, které
prekazi provozu pfistroje.

— Presvédcte se, Ze napéti v elektrické siti ve vasem
domé odpovida provoznimu napéti pfistroje.

— Umyjte susici sita (4) a viko (5) teplou vodou s
neutralnim mycim prostfedkem, pak dukladné
osuste.

— Téleso pristroje (1) otfete vihkou latkou, pak utfe-
te do sucha.

Upozornéni! Nikdy neponorujte téleso pristroje do

vody nebo jakékoli jiné kapaliny. Nedopoustéjte

aby se voda dostala do ventilacnich otvord na
télese pristroje.

Pouziti pfistroje

Poznamka: Pfi prvnim uvedeni pfistroje do provozu

je mozné objeveni zvlastniho zapachu, ktery vydava

topné téleso, tento jev je bé&zny.

— Potraviny pred su$enim je tfeba umyt, osusit a
nakrajet na malé kousky.

— Polozte potraviny na susici sita (4) tak, aby se
zabezpecil volny prachod horkého vzduchu mezi
kousky. Pamatujte si, Ze horky vzduch musi volné
cirkulovat mezi sity (4).

— Postavte sita (4) na sebe. Pouzijte v§ech 5 sit i
kdyby néktera z nich byla prazdna.

— Prikryjte sita (4) vikem (5).

— Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

— Nastavte teplotu zahfivani regulatorem (3).
Nastavte nizkou teplotu pokud jsou kousky tenké
a malé nebo pokud jsou néktera sita (4) prazdna.
Pro silné a velké kousky nastavte vysokou teplotu
(viz odstavec Teplota a ¢as pfipravy).

— Zapnéte pristroj prevedenim vypinace (2) do
polohy |, pfi tom se rozsviti kontrolka na vypinaci
(2).

Poznamka: Susicka funguje na zékladé pfirozené

konvekci vzduchu, proto suroviny umisténé na

dolnich sitech jsou vystaveny horcejSimu a sussimu
vzduchu a schnou rychleji. Pro dosazZeni nejlepSich
vysledkt suseni se doporucuje klast vihéejsi suroviny
na dolni sita a obéas ménit misty horni a dolni sita.

Nez sita prohodite misty, vypnéte pristroj pfevedenim

vypinace (2) do polohy 0.

— Po uplynuti ¢asu potfebného k suSeni zpraco-
vavanych surovin vypnéte pristroj prevedenim
vypinace (2) do polohy 0.

Pozndmka:

— Kontrolujte potraviny kazdou hodinu, zda nejsou
hotové. Pokud se potraviny nesusi rovnomérné,
muzZete obrétit suroviny nebo prohodit sita (4)
misty pro rovhomérnéjsi suseni.

— Cas suseni kazdého druhu potravin se vybira
individualné a zalezi na kvalite, velikosti, teploté a
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relativni vihkosti vzduchu v mistnosti. Blizsi infor-
mace najdete v odstavci Teplota a cas pripravy.
— Nechte pristroj a vysuSené potraviny vychlad-
nout.
— Rozlozte hotové potraviny po saccich nebo skle-
nicich a uskladnéte (viz odstavec Prechovavani
potravin).

DOPORUCENI

Abyste se vyhnuli otravé nebo stfevnim chorobam,

prisné dodrzujte nasledujici doporuceni.

— Ddukladné umyijte ruce pred pfipravou potravin
k suseni.

— Dbejte o cistotu soucasti susicky. Po kazdém
pouziti susiCky umyjte sita (4) a viko (5) teplou
vodou s neutralnim mycim prostfedkem.
Nedotykejte se potravin rukama, pokud mate
na rukou fezné rany, viedy nebo pokud trpite
koznimi chorobami.

— Nedotykejte se potravin rukama, kdyz kontrolu-

jete, zda jsou hotové. Pouzijte k tomu vidlicku,

obracec¢ku nebo jina pfislusenstvi.

Nepoustéjte domaci zvifata do kuchyni béhem

pouzivani susicky.

Vybér ovoce a zeleniny pro suseni

— Pouzivejte jenom Cerstvé ovoce a zeleninu.

— Ksus$eni jsou vhodné jenom zralé ovoce, nezralé
poldy mohou dostat nepfijemnou pfichut.

— Prezralé ovoce po sus$eni mlze zménit svou
barvu.

— Vyfiznéte v8echna zkazena mista.

— Ne kazdy druh zeleniny je vhodny k su$eni,
nebot na rozdil od ovoce zelenina obsahuje
méné cukrG a kyselin. Nékteré druhy zeleniny,
napriklad brokolici nebo chiest, se nedoporucuje
susit ale mrazit.

— Zelenina je hotova, pokud je sucha a tvrda.

Priprava potravin

— Potraviny diikladné umyjte.

— Odstrarite pecky a poskozena mista.

— Podle potfeby odstrafite ze zeleniny silnou
slupku. V kazdém pfipadé oskrabejte zeleninu
pokud je navoskovana.

— Odstrarite stopky z ovoce.

— Nakrajejte zeleninu a ovoce na platky nebo na
kostky.

— Bobule a hroznové vino suste vcelku.

— Nat a bylinky suste spolu se stonky.

— Pro zlepSeni chuté potravin a prodlouZeni jejich
trvanlivosti zpracujte je pfedem pred su$enim.
Tento krok neni povinny.

— Zkuste susit potraviny s predzpracovanim a bez
néj a pak se rozhodnéte, ktery zpusob pfipravy
vam nejvic vyhovuje.
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Pfredzpracovani ovoce

— Pro zachovani pfirozené barvy ovoce pouZzij-
te stavu z ananasu, citrénu, pomeranée nebo
limetky. Ponofte kousky ovoce do $tavy na 2
minuty, pak nechte je uschnout a polozte na
susici sita (4).

— Pro zvyraznéni chuté ovoce pouzijte pfirodni
Stavu ze stejného ovoce, které susite (naptiklad
jableénou $tavu pro jablka). Ctvrt sklenice &tavy
smichejte se dvéma sklenicemi vody a nechte
ovoce v tomto roztoku na 2 hodiny.

— Neékteré druhy ovoce maiji pfirodni voskovani
(datle, hroznové vino, Klikvy, Svestky ap.). Pro
odstranéni voskovani a tim i zrychleni proce-
su suSeni ponoite ovoce do vrouci vody na 1-2
minuty.

Predzpracovani zeleniny

Pfedzpracovani  zeleniny  rozklada  enzymy,

které vyvolavaji zménu chuté bé&hem suseni a

prechovavani. Davejte prednost zpracovavani

zeleniny horkou parou nebo v mikrovinné troubé
pred zpracovavanim vrouci vodou.

— Polozte zeleninu na horni sito parniho hrnce a
ohfivejte ji béhem 2-3 minut. Hned pfelozte zele-
ninu na sita (4).

— Polozte zeleninu do nadoby vhodné k pouziti v
mikrovinné troubé a pfidejte do ni trochu vody.
PFikryjte nadobu poklici a dejte ji do mikrovinné

trouby. Nastavte Cas, ktery déla %4 €asu vareni,
uvedeného v navodu k vasi mikrovinné troubé.
Pripravenou takto zeleninu pfelozte na sita (4).

— Polozte nakrajenou zeleninu do vrouci vody, vyn-
dejte po 3-4 minutach, osuste papirovym ubro-
uskem, pak poloZte na sita (4).

Teplota a ¢as suseni

Uvedené nize udaje o teploté a dobé zpracovani
maji charakter doporuceni, nebot ¢as suseni
kazdého druhu potravin se ur€uje individualné a
zalezi na kvalité a velikosti potravin, a také na teploté
a relativni vihkosti vzduchu v mistnosti.

AZ si osvojite susicku na ovoce a zeleninu, budete
sami uréovat pozadovanou dobu suseni.

Hotové ovoce musi byt mékké ale bez vody.
PfesuSené ovoce ma kratsi trvanlivost a obsahuje
méné vyzivnych latek.

Vysu8ena zelenina musi byt tvrda a kiehka.

Doporucena teplota zpracovani

Potraviny Teplota (°C)
Byliny, nat’ 35-40
Suchary 40-45
Zelenina 50-55
Ovoce 55-60
Maso, ryby 65-70

Cas zpracovani

Zelenina/ ovoce | Pfedzpracovani Priblizny ¢as zpracovani | Pfiznak
(v hodinach) pripravenosti

Ovoce, bobule

Meruiiky Odstvranlt pecky, nakrajet na platky nebo 13-28 mekké
krouzky

Citrusova klira Nakrajet kiru na tenké prouzky 8-16 lamava

Ananasy Ocistit a nakrajet na krouzky nebo kostky 6-36 tvrdé

Banany Odstrgn[t slupku, nakrajet na krouzky 2-4 8-38 Krupavé
mm silné

Vigné Pecky muZete odstranit uprostred sugeni 8-26 tvrdé

Vino Vcelku 8-38 mekké

Hrusky Odstranit slupku, nakrajet na platky 8-30 mékké

Fiky Vcelku 6-26 tvrdé

Klikvy Vcelku 6-26 méekkeé

Broskve Rozpulit, odsfranlt pecky (muzemt’a qutranlt 10-34 mekké
pecky uprostfed procesu zpracovani)
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Jablka Odstranit slupku a jadFince, nakrajet 4-6 [ mekke |
Zelenina, nat’, koreni

Zeli OC|st|tl_odsj[ran|t kost'al, nakrajet na prouzky 6-14 tvrdé
3 mm Siroké

Rizickova kapusta | Rozpllit 8-30 kiehka

Kvétak Hozdialltvna'ruzmky, zpracujeme parou pro 6-16 turdy
rozmékdeeni

Brambory Nakrajet, zpraCUJeme parou priblizné po 8-30 lamaveé
dobu 10 minut

Cibule Nakrajet na krouzky 8-14 lamava

Mrkev ZpraCUJer}we parou, nakrajet na krouzky nebo 8-14 lamava
nastrouhame

Okurky Of_jst_rvanvlt slupkL_J, r}akrajet na krouzky 6-18 tvrdé
priblizn& 1 cm silné

Paprika Odstranvlt seminka, nakrajet na krouzky nebo 4-14 lamava
na prouzky

Paprika paliva Vcelku 8-14 tvrda

Petrzel Susit listy spolu se stonky 2-10 krehka

Rajcata Odstranit slupku, nakrajet 8-24 tvrda

Cervena fepa Zpracujeme parou, nakrajet 8-26 lamava

Celer Nakrajet na platky 6 mm silné 6-14 krehky

Chrest Nakrajet na kousky 2,5 mm silné 6-14 lamavy

Cesnek Ocistit a nakrajet na krouzky 6-16 tvrdy

Spenat Ponofit do vrouci vody 6-16 kiehky

Houby Susit veelku nebo nakrajet 6-14 krehké

Poznamka: Pokud jste nestihli vysusit potraviny
béhem jednoho pouZiti susicky, mizZete pokracovat
v suseni, kdy se vam to bude hodit. V tomto pripadé
nechte potraviny na sitech susi¢ky vychladnout na
pokojovou teplotu, preloZte je do igelitovych sacku
nebo krabic na potraviny a dejte do mrazaku.

Dopliikové moznosti

Byliny, kvétiny, kofeni

— V podstaté jakékoli byliny jsou vhodné k suseni.

— Suste byliny spolu se stonky, oddélte listy od
stonk( aZ po vysu$eni.

— Presvédcte se, ze byliny jsou dobfe vysusSeny,
jinak mohou zaéit hnit.

— Vysu$ené kvétiny lze pouzit k plnéni aroma-
tickych polstarka.

Suseni masa a ryb

— Muzete susit syrové nebo tepelné zpracované
maso a ryby. Pfedzpracovani masa a ryb je nutné
nebot chrani vase zdravi.

— Su$ené maso a ryby Ize pouzit k pfipravé polévek
a hlavnich chodl. Pfed pouzitim namocte je ve
vodé nebo bujonu béhem 1 hodiny.

— Vybirejte k suSeni jenom libové maso bez tuku
(napfiklad hovézi, dribez) a jenom Cerstvé ryby.

— Ryby a maso pfedem nalozte do laku nebo
prevarte.

Recept na lak:

0,5 sklenice sojové omacky

1 I1Zzicka nastrouhaného ¢esneku
2 |zice rajcatového protlaku
1,25 Izicky soli

0,5 1zicky mletého pepre

Priprava suSeného masa

Hovézi nakrajime pres vidkna na mensi platky.
Nalozime platky do laku na 3 hodiny, pak vyndame
a osusSime. Polozime na suSici sita, susSime
béhem 8-15 hodin. SuSsené maso prechovavame
v hermetickém obalu pfi pokojové teploté po dobu
nejvice 2 tydnd, v lednice — nejvice 3 tydnu.

Priprava susenych ryb

K pripravé suSenych ryb nepouzivdme mrazené
ryby. Odstranime kosti, nakrajime ryby na kousky.
Nalozime ryby do solniho roztoku (pul sklenice soli
na 1 litr vody) a dame do lednicky na 30 minut.
Vyndéame kousky ryb a osuSime. Dame je na talif a
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CESKY

posypeme soli a kofenim (1 I1Zicka soli na 1 kg ryb).
Prikryjeme talif a ddme do lednicky na 6 hodin.
Kousky ryb polozime na susici sita (4) a suSime
dokud nepfestanou vylucovat Stavu. Pfechovavame
ryby v lednice nejdéle 3 mésice.

Suseni zpracovaného masa a ryb

Pfedem prevafime ryby nebo maso. Odstranime
tuk, nakrajime na kostky. SuSime v susicce.
Pfechovavame v hermetickém obalu pfi pokojové
teploté po dobu nejvice 2 tydnd, v lednice — nejvice
3 tydnu.

Prechovavani potravin

Spravné baleni suSenych potravin prodluzuje jejich

trvanlivost.

— Po suSeni nechte potraviny zcela vychladnout,
pak ulozte je do hermetickych igelitovych sacka.
Nejlepsi vysledek se dosahuje pfi pfechovavani
potravin ve vakuovém baleni.

— Na krabicich nebo saccich, ve kterych se budou
pfechovavat potraviny, udélejte znacku s nazvem
druhu potravin a datem suseni.

— Aby nedoslo je zkazeni potravin, pravidelné kon-
trolujte zda uvnitf baleni se suSenymi potravi-
nami neni voda. Pokud objevite vodu, opakované
vysuste potraviny.

— Prechovavejte potraviny v temném chladném
misté. Optimalni teplota pro pfrechovavani
susenych potravin nesmi pfesahovat 15°C.
K prechovavani susenych potravin pouzijte led-
nicku nebo mrazak.

— Na rozdil od zeleniny ovoce obsahuje vice
cukr(i a kyselin, proto je vhodné&j$i pro suseni
a prechovavani. Pravidelné kontrolujte stav
suseného ovoce.

— PrFechovavejte suSené ovoce, zeleninu, nat,
lé¢ivé bylinky, ofechy a suchary v ledni¢ce/
mrazaku nejdéle 1 rok.

Cisténi a udrzba

— Vypnéte pfistroj vypinacem (2) a vyndejte vidlici
privodniho kabelu z elektrické zasuvky, nechte
pfistroj vychladnout.

— Umyjte sita (4) a viko (5) teplou vodou s neu-
trélnim mycim prostfedkem, osuste.

— Nikdy nepouzivejte k Cisténi télesa pristroje (1) a
sit (4) abrazivni myci prostfedky a rozpoustédia.

— Téleso suSicky (1) otfete mékkym lehce
navihéenym hadfikem, pak utfete do sucha.

— Neponofujte téleso pfistroje (1) do vody nebo
jakékoli jiné kapaliny. Nedopoustéjte aby se voda
dostala do ventilacnich otvorl na télese pfistro-
je (1).

Skladovani

— Nez pfistroj uskladnite na delSi dobu, provedte
jeho cisténi.

— Skladujte pfistroj v suchém chladném misté mimo
dosah déti.

Obsah baleni
Susicka — 1 kus
Uzivatelska prirucka — 1 kus

Technické parametry
Napajeni: 220-240 V ~ 50 Hz
PFikon : 250 W

Objem jednoho sita—2 |

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit parametry pristroje
lzez pfedchoziho oznameni
Zivotnost pristroje - 3 roky

Zaruka

Podrobné zaruéni podminky poskytne prodejce
pistroje. PFi uplatiiovani narok( béhem zaruéni Ihaty
je tfeba predlozit doklad o zakoupeni vyrobku.

q3

Tento vyrobek odpovida poZadavkim
na elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 2004/108/EC
a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapétovych pristrojich.
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YKPAIHbCKUHA

CYLUAPKA AJ111 OBOYIB TA ®PYKTIB

BurkopucToBymTE CylIapKy Aas 3aroTOBAEHHS OBO-
yiB Ta pykTiB 6€3 BUKOPUCTAHHS KOHCEPBAHTIB.
MoXHa TakoX CyLIUTWU NiKapCbKi POCAVHW, MPsHi
TpaBw, KBiTKW i T.iH.

Onuc

Kopnyc

Bumukay xuBneHHs «1/0»
Perynatop temnepatypu
Cekuii Ans cyLwiHHS
Kpuwka

o=

YBATA!

* He po3BONAETLCSH BUKOPUCTOBYBATW CyLLAPKY
no6am3y eMHOCTEN 3 BOAOIO (Takmx sK pakoBu-
Ha, BaHHa, 6aceliH Towo).

* [ng [opaTkoBOro 3axvCTy AOLNBHO B NaHLUIOr
XWBJIEHHSI BCTAHOBUTM MNPUCTPIA 3axXMCHOro
BigknoyeHHs (M3B) 3 HOMIHaNLHUM CTPYMOM
CrnpauboBYBaHHS, WO He nepesuLlye 30 MA; ans
YCTaHOBKM CNif, 3BEPHYTUCA A0 daxiBus.

3AXO0AU BE3MNEKU

Mepepn noyaTtkoM ekcnayarauii NPUCTPOI0 YBAXHO

npouynTanTe L0 iHCTPYKLUilO 3 ekcrlyaTauji i 36e-

pexiTb i ANs BUKOPUCTaHHS B SIKOCTi JOBIIKOBOrO
marepiany.

BuKkopucToByIiTE NPUCTPIN NnLe No NOro NpsimMo-

MYy MPU3HAYEHHIO, K BUKNAAEHO B AAHiN iHCTPYK-

uii. HenpaBunbHe NOBOAXKEHHS 3 MPUNagoM MOXe

NPUBECTM A0 MOro NoNIOMKMW, CIPUYMHEHHS LUKOAM

KopucTyBayesi abo M0Oro MaimHy.

« T[lepen BMWKaHHSM NepeKkoHanTecs B TOMY, LWO
Hanpyra enekTpuYHin Mepexi Bignoeinae po6o-
Yilh HaNpys3i NPUCTPOIO.

* BukopucToByiTe npunag nuie no noro NpPsMo-
MYy MPU3HAYEHHIO, 3aCTOCOBYMTE nMLLE Ti akce-
cyapw, siki BXOAATb B KOMMIEKT NOCTa4aHHS.

« BcTaHoBnonTe NPUCTPIA Ha TEnnoCTINnKiN,
PiBHII | CTiMKin NoOBepxHi, Aaneko Big, Axepen
Tenna, BOJIOrM i MPSIMOro COHAYHOO CBiTNA.

¢ He BmukanTe npunapg B Micusx, Ae pO3nuiio-
10TbCS 2ep030J1i 260 BUKOPUCTOBYIOTLCS NIEMKO-
3aNMUCTI pignHK.

* He BMKOpUCTOBYIMTE Npuaaz no3a MpPUMILLLEH-
HAMU.

« T[lpu ekcnnyatauii npunagy pekoMeHAyETb-
CSl pO3MOTaTN MEPEXEBUI LLHYP Ha BCIO MOro
DOBXWHY.

*  MepexeBuii LUHYP He MaE:

— CTMKaTucs 3 rapsyvmMu npegmMeTamu,

— MNpoTAryBaTUcs 4epes rocTpi KPOMKU.

« T[lepiognyHo nepesipanTe CTaH i3onguii mepe-
XEBOro LUHypa.
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¢ 3abopoHAETbCA BUMKOPUCTOBYBATW npunag, 3a
HasIBHOCTi MOLLUKOAXXEHb MEPEXEBOI BUIKM abo
€NeKTPUYHOrO LUHYPA, SKWO Npunaz npawioe 3
nepebosMun, a TakoX Micns Noro nagiHHa. 3 ycix
nuTaHb PEMOHTY 3BepTaiTecs 4O aBTOPU30Ba-
HOro CEepBICHOrO LEHTPY.

*  Buimaloum BUIKY MEPEXHOrO LHypa 3 po3eT-
KU1, HE TAMHITb 3a LUHYP, @ TpMManTecs 3a BUSIKY.

*« He 6epiTbCca 3a BWUJIKY MEPEXEBOro LUHypa
MOKPUMU pyKamu.

* Hikonu He 3anuwarite npauoounini npunag, 6e3
Harnsgy.

¢ Yac 6e3nepepBHOi pobOTN HE MOBUHEH Nepe-
BuwyBatn 40 roguH. Micna 3akiHYeHHs 40
rogvH poboTn BUMKHITb MPUCTPIN, BigKIo4UTE
10ro Bif, eNeKTpUYHOI Mepexi i aanTe npunaay
OCTUTHYTU.

* He BuKOpMCTOBYIiTE Ta He 36epirainTe NPUCTPIN
y Micusix, Ae BiH MOXe BrnacTu y BaHHy abo
PakoBUMHY, HamoBHEHY BOAOD, HE 3aHyplonTe
npucTpiin y Boay abo y 6yap-aKy iHLY pianHy.

¢ 9KWo NpuCTpil BNaB y BOAY, HErAMHO BUTSAMHITL
MEpPEXEBY BUJIKY 3 €IEKTPUYHOI PO3ETKM, i ivwe
nicns LbOro MOXHa Aictaty npunag, 3 Boau.

* He ponyckanTte noTpanisHHS BOAWN B BEHTUISA-
LiHIi OTBOPW Npunaay.

* He possonsnte AiTaM BUKOPUCTOBYBATM MpU-
CTpIl B IKOCTI irpaLLKku.

¢ 3 MipkyBaHb 6e3neku pAiTeii He 3anuwante
nonieTUNEeHOBI NakeTun, WO BUKOPUCTOBYIOTLCS
sk ynakoska, 6e3 Harnagy.

Yeara! He possonsinte aitam rpatm 3 nonietune-

HOBMMM NnakeTammn abo nakyBasibHOIO MiBKo. 3a-

rpo3sa apyxu!

« Len npunap He NpU3HAYEHNN 01 BUKOPUCTAH-
HS OiTbMW Ta NI0ABMY 3 0OMEXEHUMU MOXIIN-
BOCTAMU, AKLLO TiSIbK 0cob0l0, AKa Bianosigae
3a ix 6e3neky, iM He faHo BiANOBIAHI | 3pO3yMini
iHCTPYKLIi Npo 6e3neyHe KOPUCTYBaHHS npuna-
noMm i Tiel Hebesneku, ska MOXe BUHUKATN Npun
A0ro HENPaBWUIbHOMY BUKOPUCTAHHI.

¢ 3abOpOHAETLCH BMKOPUCTOBYBATW CyLUAPKY
6e3 BepxHbOI KpULLKK, Mig, Yac poboTun npunagy
He 3HiManTe KPULLIKY Ha TpMBasuii Hac.

¢ FKLLO BW 3HANM KPULLKY, LLOG NPOKOHTPOSIIOBA-
TV NPOLEC CYLLIHHS, TO AOTPUMYITECS 06epex-
HOCTIi, He pO3TalloByiTe 06AMYYS Ta iHWI Bia-
KPWUTi OiNSIHKKX Tina Hag, CEKLiiMU ONS CYLUIHHS.

* He TOopkanTecs raps4mx NnOBEPXOHb MPUCTPOIO.

*  Cekuji ansa cywku nig yac poboTn HarpiBatoTb-
ca. MNepepn 3HATTAM JanTe iM OXONOHYTU.

¢ He BCcTaBnsiiTe CTOPOHHI NpeameTn B Oyab-sKi
OTBOPW KOPMYCy Npunagay.

* KoxHOro pasy nicna BMKOPUCTaHHA i nepep
YULLEHHSAM BUMMKANTE NPUCTPIN Bif, eNeKTpuy-
HOT Mepexi.
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YKPAIHbCKUNA

¢ Lo6 yHWKHYTM MOLWIKOAXEHb NMEpeBo3bTe Mpu-
CTpIlh TiNbkM B 3aBOACHKIN yNakoBLi.

« 3b6epiraiite NpuUCTpin y MicUsAX, HEOOCTYNMHUX
Ons aiTen.

MPUJIAL MPU3HAYEHUIA JINLLE [J19 [TOBYTO-
BOIro BUKOPUCTAHHS

Mepea nepLunmM BUKOPUCTAHHAM

MMicnsa TpaHcrnopTyBaHHs a6o 36epiraHHa npu-

nagy npu 3HVWKEHIV Temneparypi HeobXigHo

BUTPUMATH Oro nNpu KiMHaTHii Temneparypi He

MeHLIEe ABOX rOAVH.

— Bwupanute 6yab-AKi HaKNenkn i eneMeHTn yna-
KOBKM, LLO 3aBaxatoTb po6OTi NpUCTpOIo.

— T[lepekoHaiTecs y ToMy, WO poboya Hanpyra
NPUCTPOIO BiAMNOBIOAE HaNPy3i enekTrpomMepexi
y Bawomy ByanHKY.

— [TpomwuinTe cekuii ona cywiHHs (4) i kpuwky (5)
TENo BOAOK 3 HENTPaNbHUM MUIOYUM 3aco-
60M, peTesibHO NMPOCYLUITh.

— Kopnyc npunagy (1) npoTpiTb BOMOrol0 TKaHM-
HOIO, NOTIM BUTPITb AOCYXa.

YBara! 3ab6opoOHSIETbCS 3aHyploBaTU Kopmnyc

npunagny y sogy abo B 6yab-sKi iHwi piguHn. He

AonyckanTe noTparnyissHHs BOAWU Y BeHTUNSILIHI

OTBOPM KOPIyCY NMPUCTPOIO.

BukopuctaHHs NnprUcTpoio

TMpumitka: Mpy nepLIomMy BUKOPUCTaHHI MOXJIMBA

rosiea CTOPOHHLOIro 3arnaxy rpuv poboTi HarpiBasib-

HOro enemeHTa, Le A0onycTUmo.

— TMpoaykTn nepes CyLiHHAM HeobXigHO NMPOMUTH,
BVCYLUMTW Ta NOPI3aTV Ha HEBESINKI LLIMATOYKM.

— Posknaaite NpoaoykT Ha CekUiax ON8 CYLUiHHS
(4) Tak, wob 3abe3neunTu BinNbHUIA NPOXia, rapsi-
4Oro NOBITPSA MiX LUMaToykamu. MNam’atanTe, Wo
MOBITPSt MA€E BiNIbHO LMPKYNOBATU Yy Cekujisix (4).

— YcTtaHOoBIiTb cekuii (4) OOHY Ha OfHy.
BcTaHoBntonTe BCi 5 cekuii, HaBiTb SKLLO AesKi 3
HUX HE 3aMnOBHEHI.

— HakpwuiiTe cekuii (4) kpuwkoto (5).

— BcTaBTe BUJIKY MEPEXEBOIO LLIHYPA B €1eKTPUY-
HY pO3eTKy.

— YcTtaHoBiTb HeoOxigHy Temnepartypy HarpiBy
perynatopoM (3) YCTaHOBITb HU3bKY Temnepa-
TYypy, SIKLWLO LIMATOYKK TOHKI Ta ManeHbki abo
nesiki cekuji (4) nopoxHi. Jns TOBCTUX Ta BENU-
KMX LLIMATOYKiB YCTAHOBITb BUCOKY TeMMNeparypy
(avB. po3ain «Temneparypa Ta TpMBanicTb Npu-
rOTYBaHHS»).

— YBIMKHIiTb NPUCTPIil, NepeBiBLIN BUMUKAY (2) Y
MONOXEHHS «|», PN LbOMY 3aropuTbCs iHOMKa-
TOp Y BUMUKaYi (2).

Mpumitka: Cywapka npauroe 3a npyuHUMNoM npu-

pOoAHOI KOHBEKLI MOBITPSI, TOMY IHrpenieHT, Po3-

TalloOBaHi Ha HUXHIX CeKLisIX, CXW/bHI A0 Aii Havira-
PSIYILLIOrO i CyXiLLIOro NOBITPS | BUCUXAIOTb LUBUALLIE.
[Jns 3abe3neyeHHsr Harkpalymx pesynbtaTtiB pe-
KOMEHAYETbCS yK1aaaTy BOJIOTILI IHIPedieHTn Ha
HWXKHI CeKUii | nepioanyHO MIHSITY HVUXHI | BEPXHI
cekuii micusimun. Tepen MM, K MOMIHSTY CeKuii
MICLSIMU, BAMKHITb MPUCTPIN, NePEeBIBLLIY BUMNKAY
Y MOIOXKEHHS «0».

— MMicns 3akiH4eHHs Yacy, HeoOXiAHOrO ANs CYLUiH-
HSl BUOPAHUX iHrPERIEHTIB, BUMKHITb NPUCTPINA,
nepeBsiBLUV BUMMKAY (2) B MONOXEHHS «0».

Mpumitkn:

— KoxHy roavHy nepesipsiite npoaykTy Ha roToB-
HICTb. $IKLO NPOAYKTW CyLIaTbCsl HEPIBHOMIP-
HO, BY MOXeTe NnepeBepHyTH iHrpeaieHTn abo
MiHSITV Micusimu cekuii (4) ans 6inbLu piBHOMIP-
HOro CyLLIHHSI.

— Yac cyLUiHHSI KOXHOro iHrpegieHTa ninbupaeTs-
CSl eKCrepuMEeHTasIbHO | 3a71€XNTb Bif SIKOCTI,
po3Mipy, Temrepartypu i BigHOCHOI BOJIOrocCTi B
npumilLeHHi. JloknaaHiwy iHpopmauito aAnBu-
Tecss B poagini «Temneparypa 1a TpuBasicTb
rPUroTYBaHHSI».

— JaiTe nNpucTpoto i BUCYLUEHUM iHrpedieHTam
OCTUrHYTW.

— Poadacyiite rotosi iHrpegieHTn y naketn abo
6aHku Ta NpnbepiTb Ha 36epiraHHs (aMB. Po3ain
«306epiraHHst NPoAYKTIB»).

PEKOMEHOALLIT

LLLo6 YHMKHYTU Xap4yOBUX OTPYEHb i KMULLKOBUX 3a-

XBOPIOBaHb CTPOro AOTPUMYMATECS HACTYMHUX pe-

KOMeHaaLjin.

— PeTenbHO MuiiTe pyku nepepn, NiaroTyBaHHAM
NPOAYKTIB OO CYLUiIHHS.

— J[oTpumyiTecs 4MCTOTU POBOYUX MOBEPXOHb.
[licna KOXHOrO BUKOPMCTaHHSA CyLIapku Mpo-
MuBanTe cekuii (4) i kpuwky (5) Tennoto BOAOO
3 HeliTpasbHUM MUIOYMM 3acoboM. He Topkaii-
Tecst NPOAYKTIB roNMMM pykamu, sIKLLO Y Bac Ha
pykax € nopisu, BMpasku abo SKLO BU CTPax-
[a€eTe LWKIPHUMUN 3aXBOPIOBAHHAMM.

— TlepeBipsoyn, 41 roTOBI NPOAYKTU, HE TOPKaWn-
Tecs ix pykamu, a BUKOPUCTOBYITE ANS LpOro
BUJIKY, KYXOHHY nonaTky abo i iHwi npunaaas.

— He ponyckainte gomaluHiX TBapUH Ha KyXHIO Nif,
Yac BMKOPUCTAHHS CyLLapKW.

BubGip oBouIB i GPYKTIB AN CYLLiHHS

— BwukopucTOBYIiTE TiflbkM CBiXi dpykTn abo
OBOMI.

— Jlnwe cturni GpykTU NpuaaTHi Ons CyLUiHHS,
HecCnini Nnoan MOXyTb OTPUMATK CTOPOHHIN
npucmac.

— Tepespini GpykT MOXYTb 3MIHUTU CBil KONIp
nicNst CyLUiHHS.
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YKPAIHbCKUHA

— Bwpisyiite 6yab-siki 3incoBaHi micus.

— He BCi 0BOYI NpupatHi Ans CyLWiHHA, TaK K Ha
BiAMiHY Big, PPYKTiB BOHW MICTATb MEHLUY Kiflb-
KICTb LyKpiB i KMcnot. [lesiki oBo4i, Hanpuknag,
6pokoni i cnapxy, PEKOMEHAYETLCSA HE CYLUUTK,
a 3amMopOoXyBaTu.

— OBOYi roTOBI, SIKLL,O BOHM CTann CyXumMu Ta TBEpP-
VUMK,

MiproryBaHHsa NnpoAykTiB

— PeTtenbHO npomuiiTe NPOAYKTY.

— Bwupanite y GpyKTiB KiCTOUKM Ta YLLUKOAXKEHI Yac-
TUHW.

— Tpu HeobXigHOCTI BMAaniTb 3 OBOYIB TOBCTY
WKypky. OBOB’A3KOBO 3pidyiTe LUKIPKY, SKLLO
OBOYi MOKPUTIi BOCKOM.

— Bwnpanite NNOO0HIXKN y OPYKTIB.

— TMopixTe oBo4yi abo ¢ppykTn cknboykamm abo
KyOvKkamu.

— 9roaun abo BMHOrpas, MOXHa CyLUUTU LLIIKOM.

— 3eneHb abo NpsiHi TpaBM CyLiTb pa3oMm 3i cTe-
6namu.

— UWo6 noninwmt cmakoBi SIKOCTI MPOAYKTIB i
36inblWKTK X TepMiH 36epiraHHs, 3asganerigb
06po6iThb ix Nepen, CywiHHAM. [JaHunii KpoK He €
060B’A3KOBUM.

— CnpobyiTe cylumMTn NpoaykTy 3 nonepenHbo
ob6pobkoto i 6e3 Hei i BUpiWNTE, AKMIA cnocio
MPUroTyBaHHS INYNTb CaMe BaM.

MonepepnHs o6po6ka ppykTiB

— LLlo6 36eperti npupoaHuii konip GpykTiB BUKO-
PUCTOBYMNTE CiK aHaHaca, 1MMOHa, anefbCuHa
a60 naimy. 3aHypTe LWmaToukn GPyKTiB B Cik HA
2 XBUAWHW, NOTIM Aarite iM 06COXHYTW i BUKNa-
LOiTb Ha cekuji (4) ons CywiHHS.

— UWo6 nipcunutn HatypanbHuii cMak @pPyKTiB,
BUKOPUCTOBYINTE HaTypaibHWIA CiK, MPUroTo-
BaHWM 3 TOro Tuna GpykTiB, AKMA NiooaETb-
CS CYLWIiHHIO (Hanpuknag, s6ny4yHuin cik - ons
a6nyk). YBepTb CTakaHa HaATypanbHOro COKy
po3BediTb B OBOX CTakaHax BOAW, 3aMoOdiTb
bPYKTU B PO3YMHI HA 2 rOONHN.

— Jesiki GpyKTN NOKPUTI 3aXMCHUM LLAPOM HaTy-
panbHOro BOcky (diHikun, BUHOrpaa, XypasnvHa,
cnvBewm Towwo). LLLo6 BuaanuTtu Bick Ta npuckopu-
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TV NPOLEC CYLUIHHSA, ONYCTiTb NPOAYKTU Y KUNNS-
4y BOAy Ha 1-2 XBUAUHWN.

MonepenHsa 06pob6ka oBOuYIB

MonepenHst 06pobka 0BOYIB pyiHYE depMeHTH, AKi

BUK/IMKAIOTb 3MiHY CMaky B NMPOLEC CYLUiHHSA Ta 36e-

piraHHs.

O6pobka napom abo B MiKPOXBULOBI Nedi nepe-

BaXkHa 06POOKN OKPOMOM.

— TMoknapitb 0BOYI HA BEPXHIli NOTOK NapoBapKw i
nporpinTe ix npoTarom 2-3 xBunuH. 3paay nepe-
KNnaaiTe OBOYiI Ha cekuji (4).

— ToknagiTe OBOYi B BIiANOBIAHY EMHICTb AN
BUKOpUCTaHHA y HBY-nevax ta poparite no Hei
HEeBEeNuKy KinbkiCTb BOAW. 3akpuiiTe EMHICTb
KPUMLUKOIO i MOMICTITb ii B MIKPOXBWUIbOBY Miy.
YCTaHOBITb Yac, Aknii cknagae % Bif, vyacy BapiH-
HSl, BKA3aHOro B iHCTPYyKLii Ao Bawoi HBY-neui.
[oTOBI OBOYI Nnepeknagitb Ha cekuji (4).

— OnycTiTb NOpi3aHi 0BOYI y KMNAs4y BoAy, Yepes
3-4 XBUNWHW AicTaHbTe iX, 06CYLUITh NanepoBnm
PYLUHUKOM, MNOTiM PO3KNaAiTh Ha cekuiax (4).

Temnepartypa Ta TpuBanicTb NPUroTyBaHHs
HacTynHi gaHi npo Temneparypy 1a TpmMBanicTb Npu-
rOTYBaHHsi HOCSITb PEeKOMeHAALNHWIA xapakTtep,
OCKiNbKM Yac CYLUIHHA KOXHOro iHrpeajeHTa nindu-
PaETLCH IHAMBIAYANBHO i 3aNEXUTb Bif, AKOCTI | PO3-
Mipy NPOAYKTiB, & TaKOX Bif, TeMnepaTypu i BigHOC-
HOI BONOrOCTi B MPUMILLEHHI.

Y Mipy OCBOEHHS CyLLIapKn Ans OBOYIB i GPYKTIB BU
camu 3MoxeTe nifibpaty 6akaHnii 4ac CyLUiHHS.
foTOBI PpyKkTM MaloTb ByTN M’akumMun, 6e3 Bonoru.
MepecyLueHi GpykTy riplwe 36epiraloTbCs i MICTATh
MEHLLE XVBUJIbHUX PEYOBVIH.

OBOYI NOBMHHI MatoTb YT TBEPAMMY Ta NAMKUMM.

PekomeHpoBaHa TemMnepaTypa NpUroTyBaHHs

MpoaykTn Temnepatypa (°C)
Tpaswu, 3eneHb 35-40
Cyxapuku 3 xniba | 40-45
OBoui 50-55
dpykTn 55-60
M'aco, pnba 65-70
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TpuBanicTb NPUroTyBaHHSA
Mpu6nn3aHui
yac MokasHunk
i n
Osovui/bpykTn onepeaus 06pobka NPUroTyBaHHS | FOTOBHOCTI
(y roamHax)
DpykTH, aroan
Bupanutu KiCTOYKy, Hapisati LmMaro4kamu
Abpukocu na CcTotKy, Haplsa arouka aco 13-28 M'aKuni
Kpy>XKamn
Llenpa umtpycosumx HapizaTtu WKypKy TOHKMMU CMYXKamMn 8-16 namkui
AnaHacu [MoyncTnTh i HapisaTu KinbLuaMu abo Kybukamm 6-36 TBEPOMIA
Bananu Bupanutu wkipky, Hapidatu Kpy>kaMmu TOBLLMHOK 8-38 e
2-4 mm
BuwHa KicTo4kn MOXHa BUAANUTU B CEPEAMHI CYLLIHHSA 8-26 TBEPAU
BuHorpag Llinkom 8-38 M KNI
Mpywi Bupanits LWKYpKy i HapixTe ckmboykamm 8-30 M'AKUI
IHXMp Llinkom 6-26 TBEPOUI
KypasnuHa Llinkom 6-26 M'aKniA
Po3spizatii Ha MOJIOBUHKW, BUOANNTN KICTOYKU
Mepcukmn (MOXHa BMAANMTKN KiCTOYKM B cepeamHi npouecy | 10-34 M'aKniA
NPUroTyBaHHs)
A6nyka BupanuTu WKIpKy i cepueBnHy, HapidyeaTu 4-6 M'AKUI
OBoui, TpaBu, NpUNpasun
YUCTUTU, BUAANUTU Ka4aH, Hapi3yBaTu CMY>XKaMu o
Kanycta Qumc > Buna. adaH, HapisyBar cMyxia 6-14 TBEPOUI
LUIMPUHOIO 3 MM
Bptoccenbebka kanycta | Pospisaty cyusiTTa HaBnin 8-30 XPYMKWNA
. P inMTn H BiTTS, ntTn n M o
LigiTHa kanycTta 03'5', a - cyu 06po6 apom Ao 6-16 TBEPANA
PO3M'AKLIEHHS
KapTonnsa HapisysaTn, 06po6ut napom 6nmn3bko 10 xeunuH | 8-30 namKuii
Linbyns Hapisysatu KinbLsiMu 8-14 NaMKui
Mopksa O6po6UTH Napom, HapisaTu kinbusMmu abo HatepTu | 8-14 namkuin
Oripk Bupanutn  wkipky i HapidyBatM  KinbusMun 6-18 ——
TOBLUMHOIO 67113bKO 1 CM
Bupoanutn HaciHHS, HapidyBatu CMYyXKamu
Bonrapceknin nepepb R ha ac » Hapiayea omyxia aco 4-14 namkuin
KinbLsMn
focTpuii nepeup Llinikom 8-14 TBEPOUI
MeTpywika CyLwmTn nMcTa pasom i3 ctebnamum 2-10 KPUXKNIA
Mominopwn Buaanitb WKypKy, HapixTe 8-24 TBEPOMIA
Bypsik O6po6uTK Napom, Hapisatn 8-26 namKkui
Cenepa Hapisatu lumaToykamu TOBLUMHOO 6 MM 6-14 KPUXKNIA
Cnapxa HapixTe Ha LWMaTo4KM TOBLLMHOIO 2,5 MM 6-14 namKui
YacHuk [MoYnCTITb | HApiXXTE KinbLAMUN 6-16 TBEPANIA
LLnuHat OnycTuTn B KUMASiHy Boay 6-16 KPUXKNIA
punbn CyuwiTb LinkoM abo nopixxre 6-14 KPUXKWIA
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lMpumitka: $IKLWO B HE BCTUITIN BUCYLLNTU PO~
AYKTV 38 OOHUM pasoM, BU MOXETE pPOAOBXUTY
CYLLIHHSI B 3PYYHUI )15 Bac Yac. Y LibomMy pasi ocTy-

AiTb NPOAYKTN y CEeKUisix cyluapku (4) A0 KiMHaTtHoOI

Temneparypu, nepeknanite NPoAykKTn y nosaietuie-
HOBI nakeT abo Xap4oBi KOHTEHEPY Ta NMOMICTITb
iX B MOPO3WJIbHY KaMmepy X0a04AMN/IbHUKA.

JopaTKoBi MOXJ/IMBOCTI

TpaBwu, KBiTU, NPAHOLL

— [MpakTtnyHo Byab-ski TpaBM NPUAATHI A5 CYLLIHHS.

— CywiTb NpsHi TpaBn pasom i3 crebnamu, nicns
CYLUiHHA BiA’enHainTe nucTta Big cteben.

— TepekoHanTecsy ToMmy, LIO Tpasu fo0Ope BUCY-
LUEHi, iHaKLLIe MOXe NoYaTUCS NPOLEC rHUTTS.

— BwucyweHi kBiTM MOXHa BMKOPUCTOBYBATU ANSA
cKlafaHHa apoMaTHUX calle.

CywwiHHA M’sica i pubu

— CyuwiTb cupe abo npurotoBaHe M’ssico abo puby.
MonepenHe niarotyBaHHs M’sica abo pubu 36e-
pirae Balle 300pOB’A Ta € 060B’A3KOBUM.

— B’aneHe M’sco abo puby MOXHA BUKOPUCTO-
ByBaTW A1 NPUrOTYBaHHA MepLunx Ta Opyrux
cTpas. MNepen cnoXxmnBaHHAM 3aMONITb iX y BOAI
ab0 6ynbioHi Ha 1 roanHy.

— Bwubupaiite ans CyLwiHHA TinbKy NicHe M’sco 6e3
XUpY (Hanpuknag, Sn0BUMYMHY, NTULO) i vwe
CBiXy punoy.

— Puby i M’dco 3a3paneriob 3amapuHyinte abo
BiABapiTh.

PeuenTt mapuHapy:

0,5 cTakaHa COEBOIro Coycy

1 yariHa noxka Hapi3aHOro YaCHWUKY
2 CTONOBMX JIOXKM TOMATHOI NacTu
1,25 yariHoi noxkwu coni

0,5 YaHOi NOXKN MENIEHOro NepLio

MpurotyBaHHs B’aneHoro m’sica

ANoBUYMHY NOPIKTE NPOTM BOJIOKOH HA HEBENMKI
wimaTtoyku. Moknagaitb Cknboykn m’sica B MapuHag,
Ha 3 roguHW, NoTiM BUTATHITL | 06CYLWiTb. Po3kna-
OiTb LWMATOYKN Ha CekUii ANs CYLWiHHS, CyLWiTb Npo-
Tarom 8-15 roguH. B’aneHe m’aco 36epiraite B
repMeTuYHIN ynakoBLui npwv KiMHaTHIN TeMmneparypi
He Binblue 2 TUXHIB, B XONOAUIbHUKY — He Binblue
3 micauis.

MpuroTtyBaHHS B’ANneHOT pubu
[na npurotyBaHHS B’SNieHOi pubu He BMKOPUCTO-
BYTE 3aMOpPOXeHy puby. Buganute kictku, mno-
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pixTe pnby Ha wmaTtoyku. MomicTiTe puby y pos-
4YMH coni (niBcTakaHa coni Ha 1 niTp Bogwn) Ta Ha 30
XBWJIMH NOCTaBTE B XONOAWIbHUK, BUTAMHITH LLUMa-
TOYKM prbM i 06cywiTe MoknagiTe WMaToukm puoun
Ha 6ntofo i nocunTe cinnto 3 npunpasamu (1 vaiHa
noxka coni Ha 1 kr pnbu). 3akpuinTe 6080 i No-
CTaBTe B XONIOAWIbHUK Ha 6 roaviH.

LLImaToukn prubu BUKNAAITb B CeKUii ANA CYLUiHHSA
i (4) cywiTe 0O TUX Nip, MOKN HE NepecTaHe BuAi-
natmcs cik. 36epiraiite puby B XONOAUSBHUKY HE
Ginblie 3 Micauis.

CyLiHHA roToBol pubu abo m’sica

3aspanerigp BigBapute puby abo m’sco. Bupganum-
Te XMp, nopixre Kybukamu. CyLwliTe A0 FOTOBHOCTI.
36epiraiiTe B repMeTnYHili ynakoBLL Npu KiMHATHIN
Temneparypi He Ginblue 2 TUXHIB, B XONOOUNbHUKY
— He Ginblwe 3 micauis.

306epiraHHg NPOAYKTIB

MpaBunbHe ynakyBaHHs CyLUEHMX NPOAYyKTiB 36inb-

LIy€E TepMiH 36epiraHHs.

— JanTe npoayktam MOBHICTIO OCTUrHYTW Micns
CYLLKM, MOTiM NOMICTUTE iX B repMeTUYHI nnac-
TUKOBI NakeTn. Haikpawmii pesynstaT gae 36e-
piraHHs NPOAYKTIB Yy BaKyyMHili yNakoBLj.

— Ha xap4oBux KoHTelHepax Ta nakeTax, y aKux
O6ynyTb 36epiratuca BUCYLLEHI NPOAYKTU, 3pPO-
6iTb NO3HAYKy 3 HA3BOK NPOAYKTY Ta NoCTaBTe
[aTy CYLUiHHS.

— LUWo6 3anobirtm ncyBaHHIO NPOAYKTiB, nepio-
OVYHO MepeBipsainTe, Yn He yTBOpwuiacs BOMO-
ra y ynakoBkax 3 CYLEHVMMW MpoAyKTamu.
BusaBuBLUM BONOry, NOBTOPHO BUCYLWITb MPO-
LYKTU.

— 36epiraeTe NpoaoykTN B CyXOMY MPOXOSI0AHOMY
Mmicui. OnTumansHa TeMneparypa aJis 3éepiraH-
H$ CyLLEHMX NpoAayKTiB Mae 6yTu He Buwe 15°C.
[na 306epiraHHs CylleHUX NPOAyKTiB BUKOPUC-
TOBYyTE XonogunbHe abo MOpOo3wsbHe Bigdi-
JIEHHS XONIOANITbHUKA.

— B nopiBHsAHHI 3 oBoYaMu GPYKTU MICTATb Biflb-
e LyKpy i KMCNOoT, TomMy Binblu NpuaatHi ans
CyLWiHHS i 36epiraHHsA. PerynspHo nepesipsaiite
CTaH CyLUEHUX NPOAYKTIB.

— 36epirarite cyweHi GpykTH, OBOYi, 3€NeHb,
nikyBasibHi TpaBu, ropixu Ta cyxapi y Xxonoguib-
HWKY/MOPO3UbHUKY He BinbLu 1 poky.

YuweHHs Ta gornag,

—  BUWMKHITb NPUCTPI BUMUKaYeM (2) Ta BUTAMHITb
BUJIKY MEPEXEBOIO LUHYpa 3 ENEKTPUYHOI PO3-
eTKW, JaiTe NPUCTPOIO OCTUTHYTU.
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— Tpomunte cekuii (4) i xkpuwky (5) Tennoiwo
BO/I00 3 HENTPASIbHUM MUKOYMM 32COO0M, NPO-
CyLWiTb.

— 3abopoHSAETbCA BUKOPUCTOBYBATU A5 HYNLLEH-
Hsi kopnycy (1) abo cekuiin (4) abpasvBHi MUOYi
3aco6u Ta PO3YNHHUKM.

— Kopnyc cywapku (1) npoTpiTe M’siKoi0, 3nerka
BOJIOrOI0 TKAHWHOIO, MOTIM BUTPITb OCYXA.

— He 3aHypioiTe kopnyc (1) y Bogy abo Oyab-ski
iHWi pignHK1. He ponyckarite NoTpanisHHS BOAN
y BEHTUNSALiHI OTBOPM Kopnycy (1).

36epiraHHga

— [Mepepn TUM, K NpMBpPAaTU NPUCTPIN Ha 36epiraH-
H$l 3pOOUTH YULLEHHS MPUCTPOIO.

— 36epiralite NpUCTpIin B CyXOMY, NPOXOSIOAHOMY
MicLi, HeAOCTYNMHOMY O AiTEN.

KomnnekT noctayaHHs
Cywapka — 1 wt.
IHCTpyKUia 3 ekcnayartauii — 1 wrt.
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TexHi4Hi xapakTepucTukun
EnektpoxusneHHs: 220-240 B ~50 Iy,
MoTyxHicTte: 250 BT

O6’em 1 cekuji-2n

BupobHuk 3anuiiae 3a coboto rnpaBo 3MiHHOBaTN
XapakTepucTuku npucTpois 6e3 nornepenHsLoro
MOBIAOMJIEHHS

TepmiH cnyx6u npunagy — 3 poku

FapanTisa

JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpuMaTun B gunepa,
Lo NpoAaB JaHy anapatypy. Mpu npen’aBneHHi 6yab-
KO MpeTeH3ii NpoTAroM TepMiHy Aii faHoi rapaHTii
BapTO Npen’aBUTK Yek abo KBUTAHLIO MPO NMOKYMKY.

JaHwii  BUpi6 Bianosigae BuMOram
A0 €JIeKTPOMArHiTHoOi  CyMICHOCTI,
Wo  npen’siBisiloTbCS  AMPEKTUBOIO
2004/108/EC Paaw €Bponv vi po3nopsi-
axeHHsm 2006/95/EC o HU3bKOBOJIb-
THUX arnaparypax.

q3
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CyLublika ANns rapoHiHbl i capasiHbl

BbikapbiCTOyBalLe CywWbUIKYy A5 HapbIXTOYKi
rapogHiHbl i capaBiHbl 6€3  BblKapbICTAHHSA
KaHcepBaHTay. MoxHa Takcama Cylubilb NeKaBbls
pachniHbl, P3a3Kis Tpasbl, KBETKI | ga T.M.

AnicaHHe

Kopnyc

BbikntoyanbHik cinkaBaHHs «1/0»
Parynarap Tamneparypbl
Cekupbli Ans CyLuKi

Beuka

aprwp=

YBATA!

¢ He pasBanseuua BblKapbiCTOYBaLb CYLUbIIKY
051 rapoAHiHbl i capaBiHbl 36Mi3ky émicTacusy
3 Bafoi (Takix sk pakaBsiHa, BaHHa, GaceiH i
naT.n.).

* [nsa papatkoBai abapoHbl MATa3rogHa y ceTky
CinkaBaHHS ycTansiBaupb npbulagy axoyHara
apknoyaHHs (MAA) 3 HamiHanbHbIM TOKam
cnpauoyBaHHs, ki He nepasbiwae 30 ma; ons
ycTanéyki Tpaba 3BsipHyLLA fa aaMbIcnoyLa.

MEPbI BACNEKI

Mepag, nadarkam akcnnyaraubli npbiagpl

yBaxiBa npaybiTanue Oaf3€HYl0 iHCTPYKLUbIO na

aKcnnyaraubli i 3axaBanue i€ 455 BblKapbICTaHHSA Y

saKacLi jaBegkasara MaTapbisny.

BbikapbiCTOyBaliLe Npbinagy TObKi Na e npamMbiM

MPbI3HAY3HHI, $K BblKNaA3eHa Y paaseHan

iHCTPyKUpli. HAnpaginbHbl 3BapoT 3 camasapam

MOXa NpbIBECL Aa Aro NasoMKi, NPbIYbIHILb LWKOAY

KapbICTady Li Aro MaémacLii.

¢ T[lepan YKIIOYSHHEM MepakaHamuecs y TbiM,
LWITO Hampyra a/eKTpblYHai ceTupl aanaBspae
npauoyHar Hanpyse npbiaabl.

* BbikapbicTOyBaiue npbl6op TOnbKi Na €ro
npamMbIM MNPbI3HAY3HHI, YXXbIBalLe TONbKi Tbis
akcacyapbl, $Kis yBaxoA3sub Yy KammaekT
nacrayki.

* Ycranéyeanue npbiiagy Ha uennaycrtonnisam
poyHal ycTonnisar naBepxHi, yaaneybiHi apg,
KPbIHIL, Usnna, Bifbrauj i npamora CoHeyHara
cBaTna.

< He yknouaiiue npbibop y Mecuax, nAse
pacnbiisouLa aspasoni Li BblkapblcToyBaoLLa
nérkaysrapasnbHbls BagKacL.

« He BblkapbicTOyBaliLe
namMsLLKaHHAMI.

« T[pbl akcnnyataupli Npbibopa pakameHayeLLa
pasmaraLb CETKaBbl LLIHYP Ha YCIO iro Aay>KbIHIO.

¢ CeTkaBbl LUHYP He NaBiHEH:

— partbikauua aa rapadbix npagmMmeTay,

— npaugreauLa npas BOCTpbIs 6epaxki.

npoi6op na-sa
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Veara!
MNoniaTblNEHaBbIMI

lMepbigabldHa npassApanue CcTaH  i3anaubli
ceTkapara LuHypa.

3abapaHsieyua BblkapblCTOYBaLLb Npbliagy npbl
HasyHacui nawkoa)XaHHSaY ceTkaBal Binki Ui
anekTpblyHara LWHypa, kKani npbiiaga npauvye
3 nepabosmi, a Takcama nacns se Naas3eHHs.

[Ma ycix nblTaHHAX PaMOHTY 3BApTanuecsa y

ayTapbi3aBaHbl  (ynayHaBaxkaHbl) C3pPBICHbI
LBHTP.
Bbimatoubl  BinKy ceTkaBara WHypa 3

QneKTpblYHAM paseTki, He UArHiue 3a LHyp, a
TpbiManuecs 3a Binky.

He Ospbluecs 3a Binky ceTkaBara LUHypa
MOKPbIMi pyKami.

Hikoni He nakipalile npauasanbHbl NpbIGop 6e3
Harnsay.

Yac OecnepanbliHHal npaubl He naBiHEH
nepasblwaub 40 ragsiH. MNa 3akaH4yaHHI 40 ransiH
npaupl BbIKJIOYbILE NpbUIaay, aaknioYbiLe e af,
3NeKTpbIYHaK ceTki i aaliue Npbibopy acTbilb.
He BbikapbICTOYBaNLe i He 3axoyBaliLe npblnagy
¥y Mecuax, A3e sHa Moxa 3Baniyua Y BaHHY Li
pakaBiHy, HanMOYHEHYI0 BadoOW, He anyckanue
npeinagy ¥ Bagy ui nobyto iHWYy BaaKacLp.
Kani npeinaga 3saninaca y Bagy, HeaaknagHa
BbIMiLLE CETKaBYIO BifIKy 3 9NneKTpbl4Hal paseTki,
i Tonbki Nacns ratara MoXxHa gactaub npbidGop
3 Badbl.

He panywyariue TpanneHHs
BEHTLINALbINHBLIA aATyiHbI NPbINaab.
He passangnue pAseusiMm  BblKapbiCTOYBaLb
npbnagy y skacuji uauki.

3 MepkaBaHHsy 6sAcneki  A3quein  He
nakiganue noniaTblfieHaBbls MakeTbl, SKida
BblkapbICTOYBasica y skacui nakaeBaHHs, 6e3
Harnsay.

He pasanaiue n3euam
naketami Ui

Bagbl Yy

rynsub 3
ynakoBayHam

nnéxHkan. He6sacneka yaywwa!

43

JapnseHaa  npbinaga He  npbi3HadaHa
ON9  BblKapbICTaHHA A3eupMi i NoA3bMi 3
abmexaBaHbiMi  MarybiMacusami, Kasni TOnbKi
acobam, skis agkasBaloub 3a ix 6sacneky, He
[an3eHbl aanaBefHbls i 3pasymMenblst iIHCTPYKLbi
npa 6sicneyHae KapbiCTaHHe Mnpbliagan i Tbix
Hebscnekax, sKis MOryub ysHikaub npbl e
HANPAaBifIbHbIM KAPbICTAHHI.

3abapaHsieya BblkapblCTOYBaLb CyLIbIKY 6€3
BEpXHAra Beuyka, nagdac npaubl npbibopa He
3abIMaliLe Beyka Ha npausribl Yac.

Kani Bbl 3HAMI Beuka, kab npakaHTpansiBaub
npauac CyLLKi, TO BbIKOHBANLLE acLsipOXHaCLb
i He paamsLyalile acoba abo iHLWbIS aaKpPbIThIA
yyacTKi uena Hag, cekubISMi Ans CyLuKi.

He pateikariuecs pa rapadvblx MNaBEepxXHAY
npbinagp.
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« Cekupli ons CcyLIKi Nagyac npaupl Harpasaouua.
Mepapn 3opIMaHHEM JaiiLe iM acTbilb.

¢ He ycraynaiue cTtapoHHia npagmeTbl § niobbis
aATyniHbl Kopryca npbibopa.

* KoxHbl pa3 nacns BblkapbiCTaHHA Ui nepag
YbICTKaM agknoyarnLe npblnagy ag anekTpblyHan
ceTki.

¢ Kab nasberHyup nalKoaXaHHsY, nepaBo3bLie
npbiagy TONbKi Y 3aBaACKON yrNakoyLbl.

« 3axoyBanue npbinagy y Mecuax, HeaacTynHbIX
0N A3auen.

MPbIJTALA MNPbIBHAYAHA TOJIbKI /151 BbITABOrA
BbIKAPBICTAHHSA

Mepap nepLubiM BblKapbiCTaHHEM

Macns TpaHcnapraBaHHsI Li  3axoyBaHHSI
npbiiagel  Opbl  NaHbkaHa  Tamneparypbl
HeabxogHa BbITPbIMaub sie npbl nakaéeaii
TamMreparypbl He MeHLU 3a A3Be raa3iHbl.

— Bblganiue nobbia  3NE€MeHTbl  nakaBaHHSA
i Haknemki, skia nepawkagxawoub npaubl
npbinagp.

— [MepakaHaruecsa Yy TbiM, LWTO nMpayoyHae
HanpyXaHHe npbinagsl agnaBsaae HarnpyxXaHHIo
3neKTpbIYHaN CceTki y Baluan xaue.

— Tlpambiiue cekupli ana cywki (4) i Beyka (5)
uénnai BagoM 3 HEWUTpasbHbIM  MblAHBIM
cpoakam, cTapaHHa nNpacyLublLe.

— Kopnyc npbmagbl (1) npartpbiue BinbroTHam
TKaHiHaW, 3aTblM BbITPbILE HAaCyxa.

VBara! 3a6apaHseyua anyckaub KOpmnyc

npeinagel y Bagy a6o Yy smo0bis  iHLWbIS

Bapgkacui. He ganyw4yaiiye tpansieHHs1 Bagbl

BEHTbUISIUbIAHBISI aATY/liHbI KOPNYyca NMpbiaagsbl.

BbikapbiCTaHHE Npbiaabl

Hararka: [lpbl repLubiM BbIKapbICTaHHI Mardbima

3’9y/IeHHe  CTapOHHsiIra  naxy npbl  fpalbl

HarpaBasibHara 2J1leMeHTa, rata garyli4asabHa.

— TMpapykTbl Nepag, cyLukain HeabxoaHa npambilib,
BbICYLLUbILLb | Napa3aLb Ha HEBSANIKIA KaBanayki.

— Packnaagiue npagykTbl Ha CEKLbISIX ANS CYLUKi (4)
Tak, kab 3absicneyblLb BOJIbHbI MPAxos, rapadara
naeeTpa namixx kaesanadkawmi. lMamdaAtaeue, WTO
rapayae naeeTpa naBiHEH BOJIbHA LibIPKYsiBaLb
y cekupisix (4).

— Ycranonue cekubli (4) agHy Ha agHy.
YctanéyBanue yce 5 cekubii, HaBaT Kani
HekaTopbIs 3 iX HE 3aNOYHEeHbIS.

— Hakpebiiue cekupli (4) Beukam (5).

— YcTayue Binky ceTkaBara LHypa ¥ 31eKTpbIYHYIO
paseTky.

— Ycranioiiue TaMnepaTtypy HarpaBy parynstapam
(3). Ycranioliue Hi3Kylo Tamnepartypy, kani
KaBanayki TOHKist i ManeHbkis abo kani HekaTopbls

cekupli (4) nycTtbig. [Ang TOYCTbIX i BsiKix
KaBanadkay yctastoeue BbICOKY TaMnepaTtypy
(rn. yacTtky «Tamnepartypa i npaugrnacup
npbirataBaHHs»).

— YkJo4bILEe NpbiIaay, NepaBéyLbl BbIKOYaIbHIK
(2) y craHosiwya «I», Npbl raTbiM 3arapbiuua
iHObIKaTap ¥ BbIK/OYANbHIKY (2).

Hararka: Cywsbinka npauye na npbiHLUbINY

HaTypaJibHau KaHBEeKLbIi NaBeTpa, TaMmy npanykTbl,

pasmeluyaHbisi Ha HIKHIX CEeKUbISIX, CXIiIbHbIsS

y3a3esiHHIO 60JblL rapadara i cyxora naBeTpa i

ratyrouua xyT4an. [na 3abecnsaysaHHs HanaenLbix

BbIHIKaY CyLLKi pakameHayeuLla yknaasBaLlb 60/bLU

BIi/IbIOTHbISI  iHIP3AIEHTLI HA HiKHIS CeKubli |

nepbisabiyHa 3MSIHSLb HKHIiSI | BEPXHIS CeKubli

mecuami. [lepag TbIM, SK MNaMsiHSIUb CEKLbli
mMecuami, BbIKIOYbILE MpblIagdy, nepassayybl

BBbIKJII04aIbHIK Yy CTaHOBILL4Ya «0».

— Ma 3akaH4y9HHi 4Yacy, HeabxogHara pAgns
CyLWKi BbliOpaHbIX iHrP3AbIEHTAY, BbIKIOYbILE
npbinagy, nepassayybl BblKOYanbHIK (2) y
cTaHoBiw4a «0».

Hararki:

— KoxHyto ragsiHy npassipadiue npasnykTbl
Ha raroyHacub. Kani npaayktel cyliauua
HepayHamepHa, Bbl MoxXaue repassipHyLb
iHrP3AbIeHTbI abo MsIHsILL MecLami cekubli (4)
415 60J1bLL payHaMePHari CYLLIKI.

— Yac cyLuki koxHara iHrpagbleHTa naabipaewa
iHabIBiAyanbHa | 3anexbiub ag skacui i
namepy npagykray, ToMneparypsl i aaHOCHawv
BilbroTHacui y namswkaHHi. [Nagpabsa3Hyo
iHpapmMaLbIo rmsasiue y Yyactubl « Tamneparypa
i npausirnacup rnpbirataBaHHsI».

— [Janue npbinag3e i BbICyLUAHbIM iHIP3ableHTay
acTbiLb.

— Pacdacyrite ratoBbis iHIP3AbIEHTbI Y MakeTbl
ab0o GaHkKi i NpbIGAPLILE iX HA 3axoyBaHHE (.
YacTky «3axoyBaHHe npaaykTay»).

P3KAMEHAALbII

Kab nasberHyub Xxap4yoBblXx aTpydBaHHaYy abo

KiLLAYHbIX 3axBOPBaHHSY CTpOra BblKOHBaWMLE

HIX3M npanicaHbla pakameHaaLbli.

— CrapaHHa BbIMbILE pyki Nepag, nagpbIXToykan
npagykTay Aa CyLuki.

— BbikoHBamnue YbICLLIHIO npaLoyHbIX
nosepxHocTel. [ocne KoxHara BblKapblCTaHHSA
CyWbUIKi npambiBariue cekupli (4) i KpbILKY
(5) uénnain Bagor 3 HeNTpasnbHbIM MblAHLIM
cpenctBoM. Ecnm §y Bac Ha pykax mawoouua
napassbl, 53Bbl, 200 Kasi Bbl NakyTyeLe CKypHbIMi
3axBOPBAHHAMI, HE JakpaHanuecs npagykray
pykami.

— [lpaBsipaloybl, Ui raTtoBbld NPaAyKTbl, He
[akpaHanuecs ix pykami, a BblkapbiCTOyBalLe
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Oons raTara Biganel, KyxXOHHyl nanatky abo
iHLWbIA NpbICTacaBaHHI.

— He panywiyaniue xaTHix XbIBEN Ha KyXHIO nagyac
BblKaPbICTAHHS CYLLbISIKI.

BbiGap rapopHiHbl i cagaBiHbl NS CYLUKi

— BblkapbIiCTOyBaKLEe TOMbKi CBEXYI rapOaHiHy i
cafiaBiHy.

— Tonbki cacnenbi cagasiHa, MPbIAATHbIA AN
CYLUKi, Hecrnesnble NEH MOryLb HabblLb CTAPOHHI
npbICMaKk.

— [lepacnenbis cagaBiHa MOryub 3MsiHiLUb CBOW
KOnep nacns CyLuki.

— Bbipasariue nobblisi cancaBaHbl MeCLbl.

— He yce rapogHiHa npbigatHbig gas cyLwki, 60 y
aApo3HEHHE af, cafaBiHbl SiHbl YTPbIMiBaOLb
MEHLLas KoNbKacup LLYKPOY i KicnoT. HekaTopyio
rapogHiHy, Hanpelknag, 6pokani i cnapxy,
pakameHayeLLa 3amMapoxBalb, a He CyLUbILb.

— TapopgHiHa ratoBbif, Kani sHbl cTani cyximi i
UBEPABIMI.

MappbixTOoyka NnpapgykTay

— CrapaHHa npamblibe NpaaykTbl.

— Bblganiue ¥ cagaiHbl KOCTauKi i MALWIKOOXKAHbIS
yacTki.

— TMpbl HeabxogHacui Bblganiue 3 rapoAHiHbl
TOYCTYO CKypKy. AGaBs3KoBa 3pasaiiLle CKypKy,
Kani rapoAHiHa NakpbITbli BOCKaM.

— Bblganiue nnagaHoxki Y caaasiHbl.

— Mapaxue rapogHiHa abo capasiHa nycTadkami
abo kybikami.

— 9ragpl uj BiHarpapg, CyLblLe uankam.

— 3ensHiHa abo paskia Tpaebl CylbiLe pa3am ca
cuebnami.

— Kabbl nanenublub cMakaBblf AKacL i naBanivbilb
TOPMIH 3axOyBaHHA npaaykTay, nansapagHe
anpauyiue ix nepag, cywkai. JaaseHbl KpoK He
3‘aynsaeuua abaBsa3KOBbIM.

— [MacnpabyiiLe CyLbiLb NPaAyKTbl 3 NansSpPaaHsan
anpauoykaii i 6e3 se i BblpalbiLe, siki cnocad
npbirataBaHHsA NaabIXoA3ilb MeHaBiTa BaM.

ManapagHasa anpauoyka cagaBiHbl

— [Ang 3axaBaHHS HaTypanbHara Konepy canasiHbl
BblKapbICTOYBaML,E COK aHaHaca, LUbITPbIHbI,
anernbCiHa ui nanma. AKyHiue kaBanadki CaaBiHbl
¥ COK Ha 2 XBifiHbl, 3aTbIM gaiiLe iM abCoXHYLp i
BbIKJTAA3iLEe Ha Cekubli (4) ons CyLki.

- Onsa y3MauHeHHs rycry cajaBiHbl
BbIKapbICTOYBaNLLE HaTypandbHbl COK 3 ThbIX
cajaBiHbl, KA nagBsprailouua  Cywbl

(Hanpbiknag, S6AblYHBIX COK Ansa Abnbikay).
YBapub LWKASAHKI COKy pas3Baasiue Y A3BIOX
WKASHKaxX Badbl, 3amMadyblue CcagasiHy ¥
pacTBOpPbI COKY Ha 2 raadiHbl.
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- Hexkatopas capaBiHa nakpbliTa MnaacTom
HaTypanbHara BOCKy (¢iHiki, BiHarpag,
XypaBiHbl, cniBbl i r.A.). Kab Bblganiub BOCK i
nackopsbiLb Npauadc CyLki, anycujue npagykTbl
y Kinsivyto Bagy Ha 1-2 XBiniHbl.

ManspapgHas anpauoyka rapoaHiHbl

ManspagHaa  anpauoyka rapofHiHbl — 3Hiwyae

depMeHTbI, SKis BblKiKaOLb 3MEHY CMaKy nagyac

CYLLKi | 3ax0yBaHHS.

Anpauoyka rapofHiHbl napan uj y Mikpaxsanesamn

neybl IenLy 3a anpawoyky KineHem.

— [laknag3iue rapogHiHy Ha BEpPXHi naTok
napaeapki i nparpaliue se Ha npausry 2-3
XBiniH. Agpasy nepaknagseue rapofHiHa Ha
cekupli (4).

— Taknap3eue rapogHiHa §  nNpblAaTHYIO
EémicTacup ANna BblkapbiCTaHHA ¥ 3BY-neuax
i papanue y se HeBanikasg KONbkKacub Baabl.
3aublHiue émicTtacub Bedykam i 3Msaculiue se
¥y MikpaxBaneBylo ned. YcTtanonue 4vac, sKi
cknagae Y4 ap vacy BapdHHsS, nakasaHara y
iHCTPyKUbIi Aa Bawan nedbl. [aToBas rapoaHiHa
nepaknansele Ha cekupbli (4).

— Anycuiue napasaHbis rapogHiHa Yy Kinsdyio
Bagy, Npaa 3-4 xBiNiHbl AacTaHbLe ix, abCyLUbILe
nansipoBbIM PY4YHIKOM, 3aTbiM packniaasele Ha
cekuplsix (4).

TamnepaTtypa i npausarnacub CyLuKi

MpbiBEA3EHBbIA Hixan nans3eHbla ab
Tamneparypsbl i npausrnacuj nagpbIXTOYKi
HOCSIUp P3KaMeHOAUbIMHbI  XapakTap, MaKosbKi

Yac CyLKi KOxHara iHrpagbleHTa naabdipaeuua
iHOpIBiOyanbHa i 3anexblup af gkacui i namepy
npagykray, TaMnepartypbl i a4HOCHaW BinbroTHacLi
Y NaMSALLKAHHI.

[Ma Mepbl 3aCBaeHHS CYLLbIIKI rapOAHiHbI | cagaBiHbl
Bbl 3MOXaLle cami naabipaLb XxaaaHbl Hac CYLLKI.

lfaToBas capgaBiHa naBiHHA Oblub  MSAKKaM,
6e3 Binbraui. [epacywaHaa cagasiHa ropuw
3axoyBaeuua i YTpbiIMOYyBae MEHLW MaXblyHbIX
p3ybiBay.

BbIcyllaHbla rapogHiHa nasiHHbI Obllb LBEPAbLIMI i
JIOMKI.

PaKamer,yemasl TOMnNepaTtypa npbiratTaBaHHA

MpanykTt Tamneparypa (°C)
Tpasa, 3ensHiHa 35-40
Cyxapbiki 3 xneba 40-45
lapopaHiHa 50-55
CapasiHa 55-60
Msica, pbiba 65-70
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Mpausgrnacub NpbirataBaHHsA
FapopHina/ | NanapapHas anpauoyka MpbIGnisHbl yac | Makasubik
capasiHa npbirataBaHHs | raToyHacui
(y rapsiHax)
CapagiHa, araabl
ABpbIKOCHI Bblpaniub KocTauky, Hapa3alb KaBanadkami Li Kpy>KKami 13-28 MSIKKi
Hanpa Hapasaup nyniHy TOHKiMi nanockami 8-16 JIOMKi
LbITPYCaBbIX
AHaHacsbl Maybicuiub i Hap3a3aupk KonbLaMi Ui Kybikami 6-36 LUBEPAbLI
BaHaHbI Bbiaaniup nyniHy, Hapa3aupb KpyXkami TayLuybIHEN 2-4 MM 8-38 XPYMCTKIi
BiwHsa KocTauki MOXHa Bblaaniup ¥ CAP3A3iHEe CYLUKI 8-26 LUBEPAbI
Binarpag, Llankam 8-38 MSIKKi
MpyLubl Bblpaniue nynidy i Hapaxue fiycradkami 8-30 MSKKi
IHXbIP Llankam 6-26 uBEPAObLI
>KypasiHbl Lankam 6-26 MSIKKi
o P v, . . . _
Mepaiki aspaze.u.ul.b Ha nan_oykl BblAasiLb KOCTauKi (MoXHa Bblaaniub 10-34 —
KOCTauKi Y CAp3A3iHe Npauacy npbirataBaHHs)
AGAbIKI Bblaaniub Ckypky i acsapoak, Hapa3aub 4-6 MSIKKi
lFapopHina, TpaBa, 3anpasbl
Adbicuiub, BblAaNiLb Xpanky, Hapadaub Nanockami WbIPbIHEN "
Kanycta Hi AANILL Xpariky, HapasaL P 6-14 uBEépabl
3 MM
Bpycanbckas . .
PaspasaLpb cykBeLLji Hananos - XPYMCTKIi
kanycta pasaLip CyKBeLiL, y 8-30 py!
Kansiposa Mapn3asni a cykBeLLj, anpauasa apam ga "
nsposas A3571iLb HA CyKBeLLj, anpaLlasalb napam 6-16 LBBpAb
Kanycra Pa3MaKY3IHHSA
Bynbba Hapaszaup, anpauasaub napam kans 10 xBiniH 8-30 JNIOMKi
LbiGyns Hapasaup konbuami 8-14 NIOMKi
Mopksa Anpauasaup napam, Hapa3saLb KonbLami Li HauepLi 8-14 JIOMKI
Arypki Bblganiub NyniHy i Hapa3aub konbLami TaywybliHEN kana 1 cm | 6-18 LUBEPAbI
Banrapcki . - . .
nepau Bblganiup HaceHHe, HapasaLb nanockami Li konbLami 4-14 JNIOMKi
BocTtpel nepay, | Lankam 8-14 LBEPAbI
Marpywka Cywbiub nicue pa3am ca cuebnami 2-10 panikatHbl
Namigopel Boblganiue ckypky, Hapaxue 8-24 uBEPAbI
Bypak Anpauasaup napam, Hapasalb 8-26 JIOMKI
Canepa Hapasaub kaBanaykami TayLybiHEN 6 MM 6-14 [anikatHbl
Cnapxa Hapaxue Ha kaBanauki TaylyblHEN 2,5 MM 6-14 JNIOMKi
YHacHbIk Maybicuiue i HapaXxue KonbLami 6-16 uBépabl
LniHat Anycuiup y Kina4yto Bagy 6-16 aanikatHbl
MpbI6bI CyLbiLe Lankam Li napaxue 6-14 nanikatHbl
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Harartka: Kani Bbl He nacnesni BbICYLUbILb NPaayKTbl
3a aA3iH npbIEM, Bbl MOXaLe NpausirHyLb CyLUKY Y
3pYyyHbl A7151 BaC Yac. Y raTeiM BbINaaky actyasile
npanykTbl Yy cekubisix cylwblniki (4) pAa nakaésai
TOMeparypsl, nepaknaaseue npaayKkTbl
Yy noniateineHaBbis  rnaketsl  abo  Xap4oBbisi
KaHTIMHepPsb! | 3MecuiLe iX y MapasisibHyl0 kamepy
XanansinbHika.

AapaTkoBbi MarybiMacLi

TpaBa, KBeTKi, BOCTPbISl NPbINpaBbl

— [MMpakTblyHa nobas TpaBa NpblaaTHa Ans CYLUKI.

— Cyuwblue pa3kia Tpaebl pa3am ca cuebnawmi,
nacns cyLuki agfyysiue nicue ag cuebnay.

- TMepakaHariLecs, WTo Tpaea fobpa BbiCyLlaHa,
Yy 24BapOTHbIM BbINAAKy AHa NayHe rHicuj.

— BbiCcywaHbl KBETKIi MOXHa BbIKapbICTOYBaLlb
LNS CKNaAaHHs AYXMSIHbIX caLla.

CyLwiaHHe Msca i pbiObl
— Cywsblue cblpoe Ui ratoBae msca Ui pblby.

ManapagHas nagpbixToyka maca Ui pbiObl
3axoyBae Bawa 3papoye i 3’aynseuua
abaBa3koBaii.

— BsaneHae msca abo pbiby MOXHa BblKapbiCTalb
ANa NagpbIXTOYKi MNeplubix Wi gpyrix crpay.
Mepap, yXblBaHHEM 3aMoubILLE iX Y Baage abo y
OynéHe Ha 1 rangiHy.

— Boblibipaliue Ana CyLwaHHS TOJNbKi HilYbiMHAE
msica 6e3 Tnywdy (Hanpbiknag, saaBivbiHY,
NTYLUKY) i TOSIbKi CBEXYIO PbIOY.

- Pbiby i mMsica nanspagHe BbITpbiManue VY
MapblHaA3e Ui aasapbiue.

PauanTt mapbiHaay:

0,5 wknsHKi coeBara coycy

1 yaliHas nbhkka Hapa3aHara YacHblKy
2 cTanoBbIs NbKKi TaMaTHam NacThbl
1,25 yaiiHai nbixki coni

0,5 vanHar nbixki Mofiatara nepuy

MpbiraTaBaHHe BAsieHara msica

fnaBiybliHY Mapaxue nanspok BanoOKHAy Ha
HeBanikia kasanadki. Maknaasiue nycradki msaca y
MapblHag, Ha 3 raf3iHbl, 3aTbiM BbIMiLE | abCyLUbILE.
Packnaggiue kaBanayki Ha cekupli Ans  CYLUKi,
cywblue Ha npaudary 8-15 raasiH. Banenae msica
3axoyBaniue Yy repMeTbi4HbIM NakaBaHHi  Mpbl
nakaéear TaMneparypbl He 6onblu 3a 2 ThigHSY, Y
XxanangainbHiky - He 6onblu 3a 3 MecsLay.

MpbiraTaBaHHe BssIeHal pbiGbl

Ans nagpbIXTOYKi BsineHam pbIObI He
BblkapbICTOYBaiLLe 3aMapoxaHyto pbidy. Beiaaniue
KOCTKi, nmapaxue pbiby Ha kaBanayki. 3mscuiue
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pbIBy ¥ pacTtBop coni (naywknsHki coni Ha 1 nitp
Baabl) i Ha 30 xBiniH nactayue Yy xanagsinbHik,
BbIMiLLe KaBanayki pbibbl i abeylwbiue. Maknaaziue
KaBanauki pblbbl Ha 6GnoAa i nNaceinue conno 3
3anpaBami (1 yaliHasa nbixka cosi Ha 1 Kr pbiObl).
Hakpbliine 6ntopa i nactayue Y xanaaginbHik Ha 6
raasiH.

Kasanauki pblGbl BbIKNaasiue ¥ cekubli AN cyLuki (4)
i cylubILe AaTynb, Nakysb HE NepacTaHe Bbllyvauua
cok. 3axoygalile pbiby Y xanaaginbHiky He 60sbLL
3a 3 mecsuay.

CyLu3HHe raToBaii pbiObl Li Msca

3aran3s aggapbiue pbidy i msca. Bbliganiue
TAywWY, napaxue Kybikami. Cylubile ga ratoBacLi.
3axoyBaiue Yy repmeTbiiHbIM MakaBaHHI  Npbl
nakaésai Tamneparypbl He 6onbll 3a 2 TblgHi, Y
xananasinbHiky - He 60bll 3a 3 MecsLbl.

3axoyBaHHe npaaykray

lMpaBinbHae nakaBaHHE CYLIOHbIX

naesifliyBae TAIPMiH 3aXOyBaHHS.

- [Janiue npagyktam uankam acTblub nacns
CYLUKi, 3aTblM 3MACUjLe X Y repmeTbl4HbIS
nnacTbikaBbli NakeTbl. Harnenwsl BbiHIK fgae
3axoyBaHHe npaaykTay y BakyyMHbIM NakaBaHHi.

— Ha xap4oBbIx kaHTaHepax anbbo Y nakertax, y
akix 6yayLb 3axoyBaLila BbiCyLUIAHbIS NPaayKTbl,
3pabiue aa3Haky ab HaliMeHHe npagykTy i
nacTasiue Aarty CyLuki.

- Kab nansipaasiup ncaBaHHe npaaykTay,
nepbisgpidHa nNpassparile, He yTBapbliacs uj
BiNbraupb y ynakoykax 3 cyllaHbiMi npagyktami.
BbisaBiywbl Binbraub, nayTopHa BbICYLUbILE
npagykTbl.

— 3axoysariLe npagykTbl ¥ CyxiM npaxanogHbiM
Mecubl. AnTbiManbHas TamnepaTtypa Ans
3aX0yBaHHS CyLUaHbIX NpaaykTay nasiHHA OblLb
He BbIWan 3a 15°C. Ons 3ax0yBaHHS CyLUaHbIX
npagykray BblkapbiCTOYBanue XxanagsinbHae
abo mapasinbHae agassfeHHe xanaasinbHika.

— Y napayHaHHi 3 rapofHiHan capaBiHa
yTpbiMOyBae Gonbll Lykapy i kicnaTel, Tamy
Gonbll NpblAaTHa AN CYLWKi i 3ax0yBaHHS.
ParynapHa npaBsapanue CTaH CYLIOHbIX
cafasiHbl.

— 3axoyBaiue cylwaHbl cajasiHa, rapogHiHa,
3eNsHiHa, N9490HbIS TpaBbl, apaxi i cyxapbl Y
xanaagainbHiky / mapasinbHiky He 6onbw 3a 1
roga.

npagykray

YbicTKa i pornag

— Bbiknouue npoinagy BbIKJ1OYaNbHIKaM
(2), BbacTtaHbue BiNKy ceTkaBara LHypa 3
aneKTpblyHAM  paseTki i ganue npbinagle
acTbliLb.
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— BbimbitiLe cexubli (4) i Beyka (5) uénnar Bagon 3
HeNnTpanbHbIM MbIHBIM CPOAKaM, NpacyLubiLe.

— 3abapaHsielyua BblkapbiCTOYBaLUb A YbICTKI
kopnyca (1) ui cekubli (4) abpagiyHbls MbliHbIS
CpOAKi i pacTBapasbHiki.

— Kopnyc cywbinki (1) npatpblue Makkan, 3nérky
Bi/IbFrOTHAM TKaHiHaM, 3aTbiM BbITPbILLE HACYXA.

— He anyckariue kopnyc (1) ¥ Bagy ui inobbis
HWbIS Bagkacui. He panywydanue TpanneHHs
Babl Y BEHTbIALbIAHBIA aaTyNiHbl koprnyca (1).

3axoyBaHHe

— [Mepap TbiM, 6K npbibpaup npblagy Ha
3ax0oyBaHHe, BblkaHalLe YbICTKY Npbliagbl.

— 3axoysaiue npbiagy y cyxiM npaxanogHbim
MeCLbl, HeAACTYMHbLIM ANS A3ALEN.

KamnnekT nacrtayki
Cywbinika - 1 Wwr.
IHCTPYKUpIA Na akcnnyataupli - 1 wT.

Ta3XHi4YHbIA XapaKTapbICTbIKi
OnekTtpacinkasaHHe: 220-240 B ~ 50 'y,
MaryTtHacub: 250 BT

A6’éMm 1 cekupli - 2 n
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BbiTBOpUa nakigae 3a cabolo npaBa 3MsIHSILb
XapakTapbICTbiKi  npbiiag  6e3  nangpagHara
anaBsiLLIY49HHS

TapmiH cayx6bi npsibopa — 3 ragb!

FapaHTbIg

MNappabssHae anicaHHe yMOYy rapadTbliiHara
abcnyroyBaHHA MOryT Obiub aTpbiMaHbl y Taro
npinepa, y skora 6bina Habbita TaxHika. [pbl
3Bapoue 3a rapaHTbliHbiM  abcnyroyBaHHeMm
abaBa3koBa naeiHHA Oblub Npag'ayneHa Kkynyas
anbb0o KBiTaHUbIA ab annaue.

EAL
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O’ZBEKCHA

SABZAVOT VA MEVA QURITGICH

Sabzavot quritgichni konservant ishlatmasdan
sabzavot va meva quritishga ishlating. Jihozni yana
dorivor giyohlar, ziravor o'tlar, gul va hk. quritishga
ishlatsa bo’ladi.

ASOSIY QISMLARI

1. Korpus

2. lIshlatish tugmasi «I/0»

3. Haroratni o’zgartiradigan murvat

4. Quritish bo’lmasi

5. Qopgoq

DIQQAT!

¢ Jihozni suv solingan idishlar, suvli havzalar,
idishlar (qo’l yuvgich, vanna, basseyn va hk.)
yaqinida ishlatish ta’qiglanadi.

¢ Qo’shimcha himoya bo’lishi uchun jihoz quvvat
oladigan elektr manbaiga 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.

EHTIYOT CHORALARI

Elektr jihozni ishlatishdan oldin qo’llanmasini diqqat
bilan o’qib chiging, keyinchalik kerak bo’lganda o’qib
bilish uchun go’llanmani saqlab olib qo’ying.

Jihozni fagat bevosita magsadiga muvofiq,
go’llanmasida aytilgandek ishlating. Jihoz noto’g’ri
ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchi yoki uning mulkiga
zarar qilishi mumkin.

Ishlatishdan oldin elektr manbaidagi tok kuchi
jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’'g’ri kelishini
tekshirib ko’ring.

Jihozni fagat magsadiga muvofiq, o’ziga qo’shib
beriladigan gismlar bilan ishlating.

Jihozni issiqga chidamli, tekis, gimirlamaydigan,
o’zidan issiq chiqgaradigan vositalar, suvdan
nariroqqa, quyosh nuri tushmaydigan joyga
go’ying.

Jihozni aerozol sepilayotgan yoki tez yonadigan
suyugqliklar ishlatilayotgan joyda ishlatmang.
Jihozni xonadan tashqgarida ishlatmang.

Jihozni ishlatganda elektr shnurini to’liq o’ramidan
chigarib qo’ying.

Elektr shnuri:

- gizigan buyumlarga tegmasin,

- o’tkir girralardan o’tmasin.

Elektr shnur izolyatsiyasi butunligini tekshirib
turing.

Elektr vilkasi, elektr shnuri shikastlangan, ishlab-
ishlamayotgan, tushib ketgan jihozni ishlatish
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ta’'giglanadi. Tuzattirish uchun vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.
Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.

Hech qachon ishlab turgan jihozni qarovsiz
goldirmang.

Jihoz to’xtamasdan ishlaydigan vaqgt 40 soatdan
oshmasligi kerak. 40 soat ishlaganidan keyin
jihozni o’chiring, elektrdan ajratib, sovuting.
Jihozni suv solingan vanna yoki qo’l yuvgichga
tushib ketishi mumkin bo’lgan joyga go’ymang,
shunday joyda ishlatmang, suvga yoki boshga
suyuglikka solmang.

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

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

Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni qarovsiz qoldirmang.

joylariga suv

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

Bolalar va imkoniyati 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.

Ustki qopgog’i yopilmagan quritgichni ishlatish
ta'qiglanadi, ishlayotgan jihozning qopqgog’ini ko’p
vaqt ochib go’ymang.

Mahsulot qurishini ko’rish uchun jihoz qopgog'ini
ochgan bo’lsangiz ehtiyot bo’ling, yuzingiz yoki
boshga ochiq a'zolaringizni quritgich bo’lmalari
ustiga yaqinlashtirmang.

Jihozning gizigan yuzalariga qo’l tekkizmang.
Jihoz ishlayotganda quritish bo’lmalari qizib
ketadi. Olishdan oldin bo’Imalari sovushini kutib

turing.

Jihoz korpusidagi ochiq joylarga yot jism
kiritmang.

Har safar ishlatib bo’lgandan keyin yoki

tozalashdan oldin albatta jihozni o’chirib qo’ying.
Shikastlanmasligi uchun jihozni fagat zavoddan
kelgan qutisida boshga joyga olib boring.

Jihozni bolalarning qo’li yetmaydigan joyga olib
qo’ying.
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JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA
MO’LJALLANGAN

Birinchi marta ishlatishdan oldin

Jihoz sovuqda olib kelingan yoki turgan bo’lsa

ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona

haroratida turishi kerak.

— Jihozning ishlashiga xalaqit
yelimlangan yorliglarini olib tashlang.

— Jihoz ishlaydigan tok kuchi uyingiz elektr
manbaidagi tok kuchiga to’'g’ri kelishini tekshirib
ko'ring.

— Quritish bo’Imalari (4) bilan gopgog’ini (5) mo’tadil
yuvish vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving,
yaxshilab quriting.

— Jihoz korpusini (1) nam mato bilan arting, so'ng
quruq mato bilan artib quriting.

Diqqat! Jihoz korpusini suvga yoki boshqa

suyuqlikka solish ta’qiglanadi. Jihoz korpusidagi

ochiq joylarga suv tushirmang.

beradigan

Jihozni ishlatish

Eslatma: Birinchi marta ishlatilganda qizitgichidan

bir oz hid chigishi mumkin.

— Quritiladigan masalligni yuving, quriting va
kichikroq qilib to’g’rang.

— Orasidan gizigan havo o’tadigan qilib masalligni
quritish bo’lmasiga (4) terib chiging. Esingizdan
chigmasin, gizigan havo quritish bo’lmalarida (4)
erkin aylanadigan bo'lishi kerak.

— Bo’Imalarni  (4) bir-birining ustiga qo’ying.
Bo’lmalarining hammasiga mahsulot solinmagan
bo’lsa ham 5 dona bo’lmasining hammasini
qo'yish kerak.

— Bo’Imalarni (4) gopgoq (5) bilan yoping.

— Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

— Murvatini (3) giziydigan haroratga burab qo’ying.
Masalliq kichikroq yoki yuga to’g’ralgan yoki ba’zi
bo’lmalari (4) bo’sh bo’lsa qgiziydigan haroratini
pastroq qilib qo’'ying. Masalliq donalari qalin
yoki katta bo’lsa haroratni balandroq qo’yasiz
(«Harorat va tayyor bo’lish vaqgti» bo’limiga
garang).

— Ishlatish tugmasini (2) «l» tomonga o’tkazib
jihozni ishlating, jihoz ishlayotganini ko’rsatib
tugmadagi (2) chiroq yonadi.

Eslatma: Quritgich havo tabiiy konveksiya bo’lishi

qoidasiga asoslanib ishlaydi, shuning uchun pastki

bo’Imalardagi mahsulotga issiqroq va quruqroq

havo tekkani uchun ulardagi mahsulot tezroq tayyor

bo’ladi. Qurishi yaxshi bo’lishi uchun suvi ko’p

masalliqni pastki bo’lmalargaga qo'yish va pastki
bo’Imalar bilan ustki bo’lmalarning o’rnini almashtirib
turish kerak. Bo’'lmalar joyini almashtirishdan oldin
tugmasini «0» tomonga o’tkazib jihozni o’chirib
qo'ying.

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

Eslatma:

— Har soatda masalliq qurishiga qarab turing.
Agar bir tekis qurimasa bir tekis qurishi uchun
masalligni ag’darib qo’yishingiz yoki bo’'Imalari (4)
joyini almashtirishingiz mumkin.

— Har bitta mahsulot xili quriydigan vaqgt boshgacha
bo’ladi va mahsulotning sifati, o’lchami, binodagi
harorat va nisbiy namlikka bog’liq bo’ladi. Bu
haqgdagi batafsil ma’lumot «Tayyor bo’lish vagti»
bo’limida berilgan.

— Jihoz bilan quritigan mahsulot sovushini kutib
turing.

— Qurigan mahsulotni xaltaga yoki bankaga solib
saglashga olib qo’'ying («Mahsulotni saglash»
bo’limida aytilgan).

TAVSIYA

Ovgatdan zaxarlanmaslik va ichak kasalligiga

chalinmaslik uchun xo’l va quritiilgan mahsulot bilan

ishlaganda quyidagi tavsiyalarga amal qiling:

— Mahsulotni quritishga tayyorlashdan oldin
qo’lingizni tozalab yuving.

— Ish yuzalari toza bo’lishiga garab turing. Har
safar ishlatilgandan keyin ish bo’lmalari (4) bilan
gopqog’ini (5) mo”tadil yuvish vositasi go’shilgan
iliq suvda yuving. Agar qo’lingizda tilingan, yara
joylar bo’lsa yoki teringiz kasal bo’lsa mahsulotga
qo’l tekkizmang.

— Mahsulot tayyor bo’lishiga qaraganda unga qo’l
tekkizmang, sanchqi, kaftgir yoki boshqa asbob
ishlating.

— Quritgich  ishlayotganda
hayvonlarini kiritmang.

oshxonaga uy

Quritiladigan meva, sabzavotni tanlash

— Meva, sabzavot yangi uzilgan bo’lishi kerak.

— Fagat yetilib pishgan, quritsa bo’ladigan mevani
ishlating, chala pishgan bo’lsa quriganidan keyin
mevaning mazasi yaxshi bo’lmaydi.

— Pishib o’tib ketgan meva quriganidan keyin
gorayib qgolishi mumkin.

— Mevaning buzilgan joylarini olib tashlang.

— Hamma sabzavotni ham quritib bo’'Imaydi, sababi,
mevalardan farq qilib ularning tarkibida shakar
bilan kislota kam bo’ladi. Ba'zi sabzavotni, misol
uchun, brokkoli bilan sarsabilni quritgandan ko’ra
muzlatgan yaxshi.

— Tayyor sabzavot quruq, qattiq bo’ladi.

Mahsulotni tayyorlash

— Mahsulotni tozalab yuving.

— Mevaning danagini, buzilgan joylarini olib
tashlang.
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— Agar zarur bo’lsa sabzavot po’chog’ini arching.

Agar mahsulot mumlangan bo’lsa albatta

po’chog'ini tilib qo’ying.

— Mevaning bandini olib tashlang.
— Sabzavot, mevani tiliklab yoki to’rtburchak qilib

to'g’rang.

— Dala mevalari, uzumni butun quritish mumkin.
— Ko’katlarni, ziravor giyohlarni poyasi bilan quri-

ting.
— Qurigan meva, sabzavot mazasi yaxshiroq
bo’lishi, ko’proq saglanishi uchun quritishdan

oldin ishlov bering. Lekin ishlov berilishi shart
emas.

— Mahsulotga ishlov berib va ishlov bermasdan

quritib ko’ring, gaysi usulni tanlashni o'zingiz hal
qgilasiz.

Mevalarga dastlabki ishlov berish

— Mevaning tabiiy rangi saglanishi uchun ananas,
limon, apelsin, laym sharbatini ishlatishingiz
mumkin. Meva bo’laklarini 2 dagiga meva
sharbatiga soling, olib sharbati qurishini kutib
turing, so’ng quritish uchun bo’'iImaga (4) 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 mevalarga tabily mum qoplangan bo’ladi

Qaynatgandan ko’ra bug’da yoki mikroto’lginli
pechkada ishlov bergan yaxshiroq.
— Sabzavotni gasqonning ustki lappagiga qo’yib

2-3 daqiqa qgiziting. Sabzavotni iloji boricha tezroq
bo’lmaga (4) oling.

— Sabzavotni O'YUCH pechkada ishlatsa bo’ladigan

idishga solib ozroq suv quying. Idish qopgog’ini
yopib mikroto’lginli pechkaga qo’ying. Vagtni
O’YUCH pechka qo’llanmasida aytilgan gayna-
tish vaqtining %2 gismiga qo’ying. Tayyor sabza-
votni bo’lmaga (4) oling.

— To’g’ralgan sabzavot bo’laklarinin 3-4 daqgiqa

gaynab turgan suvga soling, so’ng gaynoq
suvdan olib quriting va bo’'lmaga (4) terib chiqging.

Quritish vaqti va harorati

Jadvalda ko'rsatilgan quritish vagti va harorati
tavsiya qilib berilgan, sababi sabzavot yoki meva
quriydigan vagt mahsulotning sifati, bo’laklarining

o’lchami, xonadagi harorati va nisbiy namlikka garab

boshgacha bo’lishi mumkin.

Quritgichni ishlatishni bilib olganingizdan keyin
tayyor bo’ladigan vaqtni, xohishingizga qgarab,
o'zingiz belgilaydigan bo’lasiz.

Tayyor meva yumshoq, suvsiz bo’lishi kerak.
Ortigcha quritilgan meva qattiq, chayir bo’lib goladi,
yaxshi saglanmaydi, oziglik moddalari kam bo’ladi.
Qurigan sabzavot mo’rt, qattiq bo’lishi kerak.

Tavsiya qilinadigan quritish harorati

(xurmo, uzum, klyukva, olxo’ri va hk.). Tabiiy mum Mahsulot Harorat (°C)
goplamasini ketkazib mevani tezroq qurishi uchun ; -
ularni 1-2 dagiqa gaynayotgan suvga soling. Ko'kat, giyohlar 35-40
Qoq non 40-45
Sabzavotga dastlabki ishlov berish Sabzavot 50-55
Sabzavotga dastlabki ishlov berish quritiiganda va Meva 55-60
saglanganda mazaga ta’sir giladigan fermentlarni Go'sht, balig 65-70
parchalaydi. :
Quriydigan vaqti
Sabzavot/ meva | Dastlabki ishlov berish Taxminan tayyor Tayyor
bo’ladigan vaqti bo’lgani
(soat) alomati
Meva, dala mevalari
O'rik D.e.\nagllnj olib tashlang, to’rtburchak yoki parrak 13-28 yumshog
qilib to’g’rang
Sitrusli mevalar , ) . )
po'chog' Po’chogni yuga qilib to’g’rang 8-16 mo’rt
Ananas P? ?hog ini tozalab, xalga yoki to’rtburchak qilib 6-36 qattiq
to'g’rang
Banan Po’chog'’ini tozalab 2-4 mm xalqa qilib to’g’rang 8-38 kusurlaydi
Olcha Danagini quritish o'rtasida olib tashlasa bo'ladi 8-26 qattiq
Uzum Butun 8-38 yumshoq
51
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Nok Po’chog’ini tozalab bo’laklab to’g’rang 8-30 yumshoq
Anijir Butun 6-26 qattiq
Klyukva Butun 6-26 yumshoq
. Ikkiga bo’lib danagini olib tashlang (danagini qurish
SHoftoli o’rtasida ham olib tashlasa bo’ladi) 10-34 yumshog
Olma Poy chog'ini tozalang, o’zagini olib tashlang, 46 yumshoq
bo’laklang
Sabzavot, ko’kat, ziravor
Karam T?z’ellang, o’zagini olib tashlang, enini 3 mm qilib 6-14 qattiq
to’g’rang
Bryussel karami Ikkiga bo’linadi 8-30 kusurlaydi
Gulkaram Bo’laklarga ajratib yumshaguncha bug’ga qo’yiladi | 6-16 qattiq
Kartoshka To'g'rang, 10 dagiga bug’'ga qo’ying 8-30 mo’rt
Piyoz Xalqa qilib to’g’rang 8-14 mo’rt
Sabzi B’ug gg qo’ying yoki xalga qilib to’g’rang, girg’ichdan 8-14 mo'rt
o'tkazing
Bodring P? ?hog ini arching, taxminan 1 cm xalga qilib 6-18 qattiq
to’g’rang
Bulg'or galampiri Ufug ini olib tashlang, tiliklab yoki xalga qilib 414 mo'rt
to'g’rang
Garmdori Butun 8-14 qattiq
Petrushka Bargi poyasi bilan quritiladi 2-10 mo’rt
Pomidor Po’chog’ini arching, to’g’rang 8-24 gattiq
Lavlagi Bug’ga qo’ying, to’g’rang 8-26 mo’rt
Selder 6 mm qilib to’g’rang 6-14 mo’rt
Sarsabil 2,5 mm qilib to’g’rang 6-14 mo’rt
Sarimsoq Tozalab, xalga qilib to’g’rang 6-16 gattiq
Ismaloq Qaynab turgan suvga solib oling 6-16 mo’rt
Qo’zigorin Butunlay quriting yoki to’g’rang 6-14 mo’rt

Eslatma: Agar bir martada quritishga ulgurmasangiz

mahsulotni 0’zingizga qulay vaqtda quritsangiz
bo’ladi. SHunday qilish kerak bo’lsa quritgich
bo’lmalaridagi (4) mahsulotni xona haroratigacha
sovuting, mahsulotni polietilen xaltaga yoki ovqat
idishga olib sovutgich muzlatgichiga solib qo’ying.

Qo’shimcha imkoniyatlari
Ko’kat, gul, ziravor
Deyarli hamma ko’katlarni quritsa bo’ladi.

Qurmlgan go’sht, baliq

Go’sht yoki baligning xomini ham pishganini ham
quritsa bo’ladi. Quritishdan oldin baliq yoki go’sht
to'g’ri tayyorlansa sog’liqga foydali bo’ladi va
maijburiy hisoblanadi.

Quritilgan go’sht yoki baligni quyug va suyuq
ovqatlar pishirishga ishlatsa bo’ladi. Ishlatishdan
oldin masalligni suv yoki sho’rva suvida 1 soat
ivitib oling.

Quritishga fagat yog'siz go’sht ishlating (masalan,
mol go’shti yoki parranda go’shti ishlatsa bo’ladi),

— Ko'katning bargi bilan gulini poyasiga qo’shib

quriting, quritib bo’lgandan keyin guli bilan bargini
poyasidan ajratib olasiz.

Ko’kat to’lig qurigan bo’lishi kerak, agar shunday
bo’lmasa ko’kat chiriydi.

Quritilgan gulni xushbo’y sashe tayyorlashga
ishlatsa bo’ladi.
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baliq muzlatiimagan bo’lishi kerak.

— Baliq bilan go’shtni oldin marinadlab qo’ying.

Marinad resepti

0,5 stakan soya qaylasi

1 choy goshiq to’g’ralgan sarimsoq
2 osh goshiq tomat pastasi
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1,25 choy qoshiq tuz
0,5 choy qoshiq mayda murch

Sur go’sht tayyorlash

Mol go’shtini tolasiga ko’ndalang qilib kichiroq
to’'g’rab oling. Go’sht bo’laklarini 3 soat marinadga
solib qo’ying, so’ng marinaddan olib quriting. Go’sht
bo’laklarini quritish bo’'Imasiga terib chiging, 8-15
soat quriting. Sur go’sht germetik xaltaga solinib
xona haroratida 2 xaftadan oshirmay saqglanadi,
sovutgichda esa 3 oygacha saglash mumkin.

Sur baliq tayyorlash

Sur baliq tayyorlashga muzlagan baliq ishlatmang.
Baligning suyagini olib tashlab, to’g’rang. To’g’ralgan
baligni 30 dagiga namokobga solib qo’ying (1 litr
suvga yarim stakan tuz solinadi), baliq solingan
idishni sovutgichga olib gqo’ying, marinadlangan
baligni olib, quriting. Baliq bo’laklarini biror idishga
soling, ziravor aralashtirilgan tuz seping (1 kg
baligga 1 choy qoshiq tuz sepiladi). Idishni yopib 6
soat sovutgichga olib go’ying.

Baliq bo’laklari quritish bo’'Imasiga (4) terib suvi
chigishi to’xtaguncha quritiladi. Baligni sovutgichda 3
oydan oshirmay saglang.

Pishgan baliq yoki go’shtni quritish

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

Mahsulotni saqlash

Quritilgan mahsulot xaltaga to’g'ri solinsa ko’proq

turadi.

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

— Quritilgan ovqat solingan idish yoki xaltaga
mahsulot nomini, quritilgan vaqtini yozib qo’ying.

— Ovaqat buzilmasligi uchun vaqti-vaqti bilan quruq
ovgat solingan idish yoki xaltada tomchi paydo
bo’'lImaganini qarab turing. Agar tomchi paydo
bo’lsa, ovgatni yana quritib oling.

— Ovqatni gorong’u, salgin joyga olib qo’ying.
Quritilgan ovgatlar uchun optimal harorat 15°C
darajadan oshmasligi kerak. Quruq ovqgatlarni
sovutgich yoki muzlatgichga olib gqo’ying.

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

— Quritilgan meva, sabzavot, dorivor giyohlar,
yong'oq, gog nonni sovutgich/muzlatgichda 1
yildan ko’p saglamang.

Tozalash va ehtiyot gilish

— Tugmasini (2) bosib jihozni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling, jihoz sovushini
kutib turing.

— Bo’Imalari (4) bilan gopqog’ini (5) mo’tadil yuvish
vositasi solingan ilig suvda yuving.

— Korpusi (1) bilan bo’'lImalarini(4) tozalashga qirib
tozalaydigan vositalar yoki eritgich ishlatish
ta’qgiglanadi.

— Quritgich korpusini (1) yumshog, nam mato bilan
arting, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

— Korpusini (1) suvga yoki boshga suyuqglikka
solmang. Korpusi (1) ichiga suv tushirmang.

Saqglash
— Saglab olib go’yishdan oldin jihozni tozalang.
— Jihozni qurug, salgin, 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
Quvvati: 250 W

1 bo’lmasining sig'imi— 2 kg

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

Jihozning ishlash muddati — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy di-
ler yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga mu-
rojaat qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan
boshga bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish
sharti hisoblanadi.

3

Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko’rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat kuchini
belgilash Qonunida 2006/95/EC aytilgan
YAXS talablariga muvofiq keladi
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RUS

Jarta npon3BoacTBa n3nenmsa ykasaHa B CEPUMNHOM HOMepE Ha Tabsiyke C TEXHUYECKUMU OAaHHBIMU.
CepuiiHblli HOMEp npeacTaBnseT coboi OAVMHHAALATU3HAYHOE YMCO, MePBble 4YeTbipe UMb
KOTOpOro 0603HavaloT Aaty npon3soacTea. Hanprmep, cepuiiHblii HoMep 0606XXXXXXX 03HaYaET, YTO
nsnenne 6b110 NPOV3BEAEHO B MOHE (LecToit mecsu) 2006 ropa.

GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial num-
ber is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, se-
rial 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 dar-
gestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das
Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der
sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

KZ

ByMbIMHbBIH LUbIFapbINFaH Mep3iMi TEXHUKarbIK AepekTepi 6ap kecteaeri cepusinblk HoMipae KepceTinreH.
Cepwusnbik Hemip oH 6ip caHHaH Typafpl, OHbIH BipiHLLI TEpPT caHbl WhiFapy MepsimiH 6ingipeai. Meicansi,
cepusinblk HeMip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yibiv 2006 XbingblH MaycbiM aviblHAa (anTbiHLbI ait)
XacanfaHblH 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, Inseamna 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
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové Cislo
0606xxxxxx znamena, Ze spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jata BMpo6HMLTBa BMPOOY BKadaHa B CEPINHOMY HOMEPI Ha Tabnuyli 3 TEXHIYHUMN JaHuMn. Cepili-
HWUIA HOMep NpeacTaBsie CoO0l0 OAMHAAUATN3HAYHE YMCO, NepLUi YOTUPU LMdpK SKOro 03Ha4valTb
nary BupobHuuTBa. Hanpuknag, cepiriHuini Homep 0606XXXXXXx 03Ha4ae, Lo BUPIO OyB BUrOTOBNEHWNI
B YEPBHI (LWOCTMI Micsiub) 2006 poky.

BEL

Jata BbiTBOpYacLi Bbipaby nakasaHa Yy CepbliiHbIM HyMapbl Ha Tabniuyke 3 TOXHIYHbIMI AaA3€EHbIMI.
CepbliiHbI HyMap NpaacTaynsie caboto afasiHaLLarae Ybicno, NepLUbls 4aTblpbl NiYObl skora aba3Havaoub
[aty BblTBOpYacLi. Hanpeiknaa, cepbliiibl Hymap 0606xxxxxxx a3Havae, LITo Bbipab Obly 3p0o6neH Y
4y3pBeHi (LwocTbl Mecsu,) 2006 ropa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko’rsatilgan.
Seriya ragami o'n bitta raqamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi.
Misol uchun, seriya ragami 0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 vyili ishlab chigarilgan
bo’ladi.
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