
Ð
Ó
Ñ
Ñ
Ê
È
É

Ð
Ó
Ñ
Ñ
Ê
È
É

IN
S

T
R

U
C

T
IO

N
 M

A
N

U
A

L

È
Í
Ñ
Ò
Ð
Ó
Ê
Ö
È
ß
 Ï

Î
 Ý

Ê
Ñ
Ï
Ë
Ó
À
ÒÀ

Ö
È
È

• M
A
G
IC

 D
R
Y
E
R
 • ×

Ó
Ä
Î
-Ñ

Ó
Ø
È
Ë
Ê
À
 •

M
O

D
E

L
               V

M
D

-1

М
О

Д
Е

Л
Ь

            V
M

D
-1

E
N

G
L

IS
H

E
N

G
L

IS
H

3
2

M
A
G
IC

 D
R
Y
E
R
                                 M

O
D
E
L
: V

M
D
-1

D
e
a
r c

u
s
to
m
e
r!

W
e h

ig
h
ly a

p
p
re
c
ia
te yo

u
 c

h
o
o
s
in
g
 V

E
S
 E

le
c
tric h

o
m
e a

p
p
lia

n
c
e
s
. 

F
ro

m
 o

u
r s

id
e w

e g
u
a
ra
n
te
e exc

e
lle

n
t q

u
a
lity, p

e
rfe

c
t fu

n
c
tio

n
in
g
 

a
n
d
 
s
a
fe
ty 

o
f 

yo
u
r 

a
p
p
lia

n
c
e 

u
p
o
n
 
ke

e
p
in
g
 
to
 
a
ll 

th
e 

ru
le
s 

o
f 

h
o
m
e ex

p
lo
ita

tio
n
. B

e
fo
re u

s
in
g
 th

e a
p
p
lia

n
c
e
, p

le
a
s
e
, re

a
d
 c

a
re

-
fu
lly a

tta
c
h
e
d
 in

s
tru

c
tio

n
.

C
A
U
T
IO

N
• 
IT
 
IS
 
IM

P
E
R
A
T
IV
E
 
T
H
A
T
 
A
 
H
E
A
T
 
R
E
S
IS
TA

N
T
 
S
U
R
F
A
C
E
 
S
U
C
H
 

A
S
 C

E
R
A
M
IC

 T
IL
E
, T

H
IC

K
 C

H
O
P
P
IN

G
 B

O
A
R
D
 M

U
S
T
 B

E
 P

L
A
C
E
D
 

B
E
N
E
A
T
H
 
T
H
E
 
A
P
P
L
IA

N
C
E
 
D
U
R
IN

G
 
T
H
E
 
O
P
E
R
A
T
IO

N
 
T
O
 
A
V
O
ID

 
F
IR

E
.

• 
A
T
T
E
N
T
IO

N
! 
D
o 

n
o
t 
ru
n 

th
e 

a
p
p
lia

n
ce 

fo
r 
m
o
re 

th
a
n 

4
0 

h
o
u
rs 

in 
o
n
e sin

g
le u

se. A
fte

r 4
0 h

o
u
rs, tu

rn to «Â
Û
Ê
Ë
» p

o
sitio

n, u
n
p
lu
g a

n
d 

a
llow

 to co
o
l d

ow
n fo

r at le
a
st 2 h

o
u
rs b

e
fo
re o

p
e
ratin

g ag
a
in.

• hom
e use only. D

o not use for industrial and com
m
ercial purposes.

• before the first connecting of the appliance check that voltage 
indicated on the rating label corresponds the m

ains voltage in your 
hom

e.
• do not use outdoors.
• 
n
eve

r 
le
t 
th
e 

co
rd 

h
a
n
g 

ove
r 
th
e 

e
d
g
e 

o
f 
th
e 

ta
b
le 

o
r 
to
u
ch 

a
ny 

h
o
t su

rfa
ce

s.
• during the operation the appliance m

ust be placed on hard and level  
surface.
• never put cloth, tow

el etc. on the appliance during the operation.
• alw

ays rem
ove the plug from

 the pow
er supply after using the 

appliance.
• never leave the appliance unattended w

hen it is sw
itched on. K

eep 
aw

ay from
 children.

• do not place appliance or parts near an open flam
e, cooking or 

other heating appliance.
• do not operate the appliance w

ith a dam
aged cord, plug or after the 

appliance m
alfunctions had been dropped or dam

aged in any m
anner.

• do not use the appliance w
ith w

et hands.
• d

o n
o
t o

p
e
rate n

e
a
r g

a
s sp

ray ca
n
s.

• d
o n

o
t p

o
u
r w

ate
r o

r o
th
e
r liq

u
id
s in

to th
e a

p
p
lia

n
ce.

• n
eve

r u
se th

e a
p
p
lia

n
ce w

ith th
e exte

n
sio

n co
rd
.

• do not im
m
erse unit in to w

ater or any other liquid and do not use 
near basins, sink etc. If, how

ever, the appliance w
as im

m
ersed into 

w
ater, pull the plug out of the pow

er supply im
m
ediately.

• repair the device only by qualified persons. D
o not repair the 

appliance by yourself.
• for repairs or accessories, contact an authorized service center.
• alw

ays unplug the appliance before cleaning.
• w

h
ile u

sin
g th

e a
p
p
lia

n
ce, p

le
a
se, o

b
se

rve th
e sa

fe
ty p

re
cau

tio
n
s.

• incorrect operation and im
proper handing can lead to m

alfunction of 
the appliance and injuries to the user.

M
A
IN

T
E
N
A
N
C
E

A
T
T
E
N
T
IO

N
! 

B
e
fo
re 

first 
u
sag

e 
o
f 

th
e 

a
p
p
lia

n
ce, 

th
o
ro
u
g
h
ly 

w
a
sh 

th
e 

trays 
a
n
d 

to
p 

lid 
o
f 
th
e 

a
p
p
lia

n
ce, 

a
cco

rd
in
g 

to 
th
e 

"C
LE

A
N
IN

G
" 

se
ctio

n.
1. L

o
a
d yo

u
r fo

o
d o

n th
e trays.

R
e
m
e
m
b
e
r 
th
at 

h
o
t 
a
ir, 

w
h
ich 

d
ryin

g 
th
e 

fo
o
d
, 
m
u
st 

fre
e
ly 

circu
late 

in th
e a

p
p
lia

n
ce. S

o d
o n

o
t ove

rlo
a
d th

e trays a
n
d n

eve
r ove

rla
p th

e 
fo
o
d
.

N
o
te
: a

lw
ays sta

rt to lo
a
d th

e fo
o
d fro

m
 th

e to
p tray to d

ow
n o

n
e. 

2
. P

u
t th

e to
p lid o

n th
e trays, p

lu
g in th

e a
p
p
lia

n
ce a

n
d tu

rn o
n th

e 
a
p
p
lia

n
ce (p

re
ss th

e p
ow

e
r sw

itch
e
r to «Â

Ê
Ë
» p

o
sitio

n
) - th

e p
ilo

t lig
h
t 

w
ill lig

h
t u

p w
ith re

d co
lo
r.

D
ry fo

r th
e p

e
rio

d o
f tim

e su
g
g
e
ste

d in th
e co

rre
sp

o
n
d
in
g se

ctio
n.

N
o
te
: 
m
a
ke 

su
re 

th
at 

th
e 

to
p 

lid 
is 

a
lw
ays 

in 
p
la
ce 

w
h
e
n 

o
p
e
ratin

g 
th
e 

a
p
p
lia

n
ce. 

If 
yo

u 
d
o
n't 

h
ave 

tim
e 

fo
r 
d
ryin

g 
a
ll 

th
e 

fo
o
d 

in 
o
n
e 

d
ay, 

yo
u 

ca
n 

d
ry 

th
e
m
 
in 

n
ext 

d
ay. 

In 
th
is 

ca
se, 

yo
u 

sh
o
u
ld 

sto
rag

e 
u
n
d
rie

d fo
o
d in fo

o
d co

n
ta
in
e
r/p

o
lye

thyle
n
e b

ag in fre
eze

r.
3
. 
A
fte

r 
fin

ish
in
g 

o
p
e
ratio

n, 
tu
rn 

o
ff 

th
e 

a
p
p
lia

n
ce 

(p
re
ss 

th
e 

p
ow

e
r 

sw
itch

e
r 
to 

th
e 

«Â
Û
Ê
Ë
» 

p
o
sitio

n
). 

A
llow

 
th
e 

fo
o
d 

to 
co

o
l. 

S
to
re 

th
e 

fo
o
d 

ite
m
s 

in 
p
o
lye

thyle
n
e 

b
ag

s 
o
r 
fo
o
d 

co
n
ta
in
e
rs 

a
n
d 

p
la
ce 

in 
th
e 

re
frig

e
rato

r. (fo
r m

o
re in

fo
rm

atio
n se

e "S
T
O
R
A
G
E
" se

ctio
n
).

4. U
n
p
lu
g th

e u
n
it.

N
o
te
: It is re

co
m
m
e
n
d
e
d to sta

ck a
ll 5 trays, w

h
e
th
e
r yo

u h
ave fo

o
d 

o
n th

e
m
 o

r n
o
t.



E
N

G
L

IS
H

E
N

G
L

IS
H

4
5

E
xa

m
p
le
s
:

1) o
n
e tray o

f fo
o
d is sta

cke
d in th

e to
p p

o
sitio

n w
ith 4 e

m
p
ty trays 

sta
cke

d b
e
low

. M
a
ke su

re th
at th

e to
p lid is in th

e p
la
ce.

2
) 
tw

o 
trays 

o
f 
fo
o
d 

a
re 

sta
cke

d 
in 

th
e 

to
p 

a
n
d 

«se
co

n
d 

fro
m
 
to
p» 

p
o
sitio

n 
w
ith 

3 
e
m
p
ty 

trays 
b
e
low

. 
M
a
ke 

su
re 

th
at 

th
e 

to
p 

lid 
is 

in 
p
la
ce.

A
d
ju
s
ta
b
le h

e
ig
th
 trays

T
h
e a

d
ju
sta

b
le re

m
ova

b
le trays m

ig
h
t b

e a
d
ju
ste

d to 2 h
e
ig
h
ts - n

o
r-

m
a
l a

n
d h

ig
h. N

o
rm

a
l h

e
ig
h
t is n

e
ce

ssa
ry fo

r p
ro
d
u
cts w

ith th
ickn

e
ss 

u
p to 1,2

5 cm
, a

n
d h

ig
h h

e
ig
h
t - u

p to 2
,5 cm

 (se
e th

e p
ictu

re a
b
ove

). 
To 

se
t 
h
ig
h 

h
e
ig
h
t, 

lift 
tray 

a
s 

to 
m
a
ke 

co
g 

o
f 
o
n
e 

tray 
m
atch

e
s 

to 
th
e 

co
g 

o
f 
a
n
o
th
e
r 
tray 

(p
ictu

re 
1). 

To 
se

t 
n
o
rm

a
l 
h
e
ig
h
t, 

ro
tate 

tray 
clo

ckw
ise

/co
u
n
te
r 

clo
ckw

ise 
a
s 

to 
m
a
ke 

th
e 

co
g
s 

b
e 

o
n 

o
n
e 

leve
l 

(p
ictu

re 2
).

P
R
E
T
R
E
A
T
M
E
N
T
 O

F
 F

R
U
IT

P
re
tre

atm
e
n
t o

f fru
it h

e
lp
s to save n

atu
ra
l co

lo
r, ta

ste a
n
d flavo

u
r.

H
e
re a

re few
 u

se
fu
l tip

s h
ow

 to p
ro
p
e
rly p

re
p
a
re fru

it fo
r d

ryin
g
:

Ta
ke 1

/4 cu
p ju

ice (n
atu

ra
l w

ill b
e p

re
fe
re
d
). K

e
e
p in m

in
d
, th

at ju
ice 

m
u
st 

b
e 

m
atch

e
d 

to 
p
re
p
a
rin

g 
fru

it. 
E
.g
. 
a
p
p
le 

ju
ice 

m
u
st 

b
e 

a
d
d
e
d 

w
h
e
n yo

u d
ry th

e a
p
p
le
s.

A
d
d 2 cu

p
s w

ate
r to ju

ice a
n
d d

ip p
re
tre

ate
d fru

it (se
e "F

ru
it p

re
tre

at-
m
e
n
t ta

b
le") fo

r a
p
p
roxim

ate
ly 2 m

in
u
te
s in p

re
p
a
re
d liq

u
id
.

F
ru

it p
re
tre

a
tm

e
n
t ta

b
le
.

N
a
m
e

P
re
p
a
ra
tio

n
D
ryn

e
s
s te

s
t

T
im

e
, h

o
u
rs 

(a
p
p
ro

x
.)

A
p
p
le
s

P
a
re, 

co
re 

a
n
d 

cu
t 

slice
s 

o
r 

rin
g
s

p
lia

b
le

5
-6

A
rtich

o
ke

s
C
u
t 

in
to 

1
/8
-

in
ch strip

s
b
rittle

5
-13

A
p
rico

ts
cu

t 
in 

h
a
lve

s 
o
r 

in
 

slice
s, 

re
m
ove p

it

p
lia

b
le

12-3
8

B
a
n
a
n
a
s

P
e
e
l 

a
n
d 

cu
t 

in
to
 

3
-4
 

m
m
 

slice
s

crisp
8
-3
8

C
h
e
rrie

s
P
ittin

g is o
p
tio

n
-

a
l, 

o
r 
p
it 

w
h
e
n 

5
0
%
 d

ry

le
ath

e
ry

8
-3
4

C
ra
n
b
e
rrie

s
C
h
o
p 

o
r 

le
ave 

w
h
o
le

p
lia

b
le

6
-2
6

D
ate

s
P
it a

n
d slice

le
ath

e
ry

6
-2
6

F
ig
s

S
lice

le
ath

e
ry

6
-2
6

G
ra
p
e
s

L
e
ave w

h
o
le

p
lia

b
le

8
-3
8

E
N

G
L

IS
H

E
N

G
L

IS
H

6
7

N
a
m
e

P
re
p
a
ra
tio

n
D
ryn

e
s
s te

s
t

T
im

e
, h

o
u
rs 

(a
p
p
ro

x
.)

N
e
cta

rin
e
s

C
u
t in h

a
lf, d

ry 
w
ith 

skin 
sid

e 
d
ow

n. P
it w

h
e
n 

5
0
%
 d

ry

p
lia

b
le

8
-2
6

O
ra
n
g
e R

in
d

P
e
e
l 

in
 

lo
n
g 

strip
s

b
rittle

8
-16

P
e
a
ch

e
s

P
it 

w
h
e
n 

5
0
%
 

d
ry. 

H
a
lve 

o
r 

q
u
a
rte

r w
ith cu

t 
sid

e u
p

p
lia

b
le

10
-3
4

P
e
a
rs

P
e
e
l a

n
d slice

p
lia

b
le

8
-3
0

S
traw

b
e
rrie

s
C
u
t 

in
to 

3
/8
-

in
c
h
 

s
lic

e
s
, 

o
th
e
r 

b
e
rrie

s 
w
h
o
le

n
o m

o
istu

re
8
-2
6

N
o
te
: 

tim
e 

a
n
d 

m
e
th
o
d
s 

o
f 
fru

it 
p
re
tre

atm
e
n
t, 

sh
ow

e
d 

in 
th
e 

ta
b
le 

a
b
ove, h

ave fa
ct-fin

d
in
g ch

a
ra
cte

r. C
u
sto

m
e
r p

re
fe
re
n
ce

s o
f fru

it d
ryin

g 
m
ig
h
t n

o
t b

e th
e sa

m
e a

s sh
ow

n in th
e ta

b
le a

b
ove.

P
R
E
T
R
E
A
T
M
E
N
T
 O

F
 V

E
G
E
TA

B
L
E
S

1. B
la
n
ch

in
g is a h

o
t ste

a
m
, b

o
ilin

g w
ate

r o
r o

il tre
atm

e
n
t fo

r co
n
se

rva
-

tio
n (d

ryin
g
). It is re

co
m
m
e
n
d
e
d fo

r g
re
e
n b

e
a
n
s, cau

liflow
e
r, b

ro
cco

li, 
a
sp

a
rag

u
s a

n
d p

o
tato

e
s. S

in
ce th

e
se ve

g
e
ta
b
le
s a

re o
fte

n u
se

d in first 
a
n
d se

co
n
d co

u
rse

s, b
la
n
ch

in
g w

ill ke
e
p th

e
ir n

atu
ra
l co

lo
r.

H
o
w
 
to
 
b
la
n
c
h
: 
p
la
ce 

p
re
p
a
re
d 

ve
g
e
ta
b
le
s 

in 
a 

p
o
t 
o
f 
b
o
ilin

g 
w
ate

r 
fo
r 
3 

- 
5 

m
in
u
te
s 

o
n
ly. 

S
tra

in 
a
n
d 

p
at 

d
ry 

a
n
d 

p
la
ce 

ve
g
e
ta
b
le
s 

in 
th
e m

ag
ic d

rye
r.

2
. 

P
la
cin

g 
ve

g
e
ta
b
le
s 

in 
le
m
o
n 

ju
ice 

fo
r 

a
p
p
roxim

ate
ly 

2 
m
in
u
te
s 

w
ill 

a
d
d 

a 
h
in
t 
o
f 
le
m
o
n 

flavo
r 
to 

su
ch 

ve
g
e
ta
b
le
s 

a
s 

g
re
e
n 

b
e
a
n
s,  

a
sp

a
rag

u
s, e

tc.
N
o
te
: a

b
ove tip

s a
re re

co
m
m
e
n
d
e
d b

u
t n

o
t im

p
e
rative.

V
e
g
e
ta
b
le
s p

re
tre

a
tm

e
n
t ta

b
le
.

N
a
m
e

P
re
p
a
ra
tio

n
D
ryn

e
s
s te

s
t

T
im

e
, h

o
u
rs 

(a
p
p
ro

x
.)

A
rtich

o
ke

s
C
u
t 

in
to 

1
/3
-

in
ch strip

s. B
o
il 

a
b
o
u
t 

10 
m
in
-

u
te
s

b
rittle

6
-14

A
sp

a
rag

u
s

C
u
t 
in
to 

1-in
ch 

p
ie
ce

s.
b
rittle

6
-14

B
e
a
n
s

C
u
t 
a
n
d 

ste
a
m
 

b
la

n
c
h
 

u
n
til 

tra
n
slu

ce
n
t

b
rittle

8
-2
6

B
e
e
ts

B
la
n
c
h
, 

c
o
o
l, 

re
m
o
v
e
 

to
p
s 

a
n
d
 

ro
o
ts

. 
S
lice

b
rittle

8
-2
6

B
ru
sse

ls 
sp

ro
u
ts

C
u
t 

s
p
ro

u
ts 

fro
m
 
sta

lk 
C
u
t 

in 
h
a
lf 

le
n
g
th
-

w
ise

crispy
8
-3
0

B
ro
cco

li
Trim

 
a
n
d 

cu
t. 

S
te
a
m
 

te
n
d
e
r, 

A
b
o
u
t 

3 
to 

5 
m
in.

b
rittle

6
-2
0

C
a
b
b
ag

e
Trim

 
a
n
d 

cu
t 

in
to
 

1
/8

-in
c
h 

strip
s. C

u
t co

re 
in
to
 

1
/4

-in
c
h 

strip
s

le
ath

e
ry

6
-14

C
a
rro

ts
S
te
a
m
 u
n
til te

n
-

d
e
r. 

S
h
re
d 

o
r 

cu
t in

to slice
s

e
ath

e
ry

6
-12



E
N

G
L

IS
H

E
N

G
L

IS
H

8
9

N
a
m
e

P
re
p
a
ra
tio

n
D
ryn

e
s
s te

s
t

T
im

e
, h

o
u
rs 

(a
p
p
ro

x
.)

C
au

liflow
e
r

S
te
a
m
 

b
la
n
ch 

u
n
til 

te
n
d
e
r. 

Trim
 a

n
d cu

t

le
ath

e
ry

6
-16

C
e
le
ry

C
u
t 

sta
lks 

in
to 

1
/4
-in

ch slice
s

b
rittle

6
-14

C
h
ive

s
C
h
o
p

b
rittle

6
-10

C
u
cu

m
b
e
r

P
a
re 

a
n
d 

cu
t 

in
to
 

1
/2

-in
c
h 

slice
s

le
ath

e
ry

6
-18

E
g
g
p
la
n
t/

S
q
u
a
sh

Trim
 
a
n
d 

slice 
1
/4
-in

ch to 1
/2-

in
ch th

ick

b
rittle

6
-18

G
a
rlic

R
e
m
o
ve

 
s
k
in 

fro
m
 
clove 

a
n
d 

slice

b
rittle

6
-16

H
o
t p

e
p
p
e
rs

D
ry w

h
o
le

le
ath

e
ry

8
-14

M
u
sh

ro
o
m
s

S
lice, 

ch
o
p, 

o
r 

d
ry w

h
o
le

le
ath

e
ry

6
-14

O
n
io
n
s

S
lice 

th
in
ly 

o
r 

ch
o
p

b
rittle

8
-14

P
e
a
s

B
la
n
ch fo

r 3 to 
5 m

in
u
te
s

b
rittle

8
-14

P
e
p
p
e
rs

C
u
t 

in
to 

1
/4
-

in
ch 

strip
s 

o
r 

rin
g
s. 

R
e
m
ove 

se
e
d
s

b
rittle

4
-14

P
o
tato

e
s

S
lice, 

d
ice 

o
r 

c
u
t. 

S
te

a
m
 

b
la
n
ch 

8 
to 

10 
m
in.

b
rittle

6
-18

N
a
m
e

P
re
p
a
ra
tio

n
D
ryn

e
s
s te

s
t

T
im

e
, h

o
u
rs 

(a
p
p
ro

x
.)

R
h
u
b
a
rb

R
e
m
o
ve

 
o
u
te
r 

skin 
a
n
d 

cu
t 

in
to
 

1
/8

-in
c
h 

le
n
g
th
s

n
o m

o
istu

re
8
-3
8

S
p
in
a
ch

S
te
a
m
 

b
la
n
ch 

u
n
til w

ilte
d

b
rittle

6
-16

To
m
ato

e
s

R
e
m
o
ve

 
skin

. 
C
u
t 

in 
h
a
lve

s 
o
r slice

s

le
ath

e
ry

8
-24

Z
u
cch

in
i

S
lice 

in
to 

1
/4
-

in
ch p

ie
ce

s
b
rittle

6
-18

N
o
te
: 
tim

e 
a
n
d 

m
e
th
o
d
s 

o
f 
ve

g
e
ta
b
le
s 

p
re
tre

atm
e
nt, 

sh
ow

e
d 

in 
th
e 

ta
b
le a

b
ove, h

ave fa
ct-fin

d
in
g ch

a
ra
cte

r. C
u
sto

m
e
r p

re
fe
re
n
ce

s o
f ve

g
-

e
ta
b
le
s d

ryin
g m

ig
h
t n

o
t b

e th
e sa

m
e a

s sh
ow

n in th
e ta

b
le a

b
ove.

P
R
E
T
R
E
A
T
M
E
N
T
 O

F
 M

E
A
T, F

IS
H
, P

O
U
LT

R
Y
 A

N
D
 G

A
M
E

P
re
tre

atm
e
n
t o

f m
e
at, fish, p

o
u
ltry a

n
d g

a
m
e is im

p
e
rative to u

se a
n
d 

n
e
ce

ssa
ry 

fo
r 
cu

sto
m
e
r's 

h
e
a
lth 

savin
g
. 
F
o
r 
e
ffe

ctive 
d
ryin

g 
u
se 

o
n
ly 

ve
ry le

a
n m

e
ats (w

ith
o
u
t fat).

It 
is 

re
co

m
m
e
n
d
e
d 

to 
m
a
rin

ate 
m
e
at 

b
e
fo
re 

d
ryin

g 
to 

ke
e
p 

n
atu

ra
l 

flavo
r 

to 
th
e 

m
e
at 

a
n
d 

a
lso 

to 
te
n
d
e
rize 

it. 
T
h
e 

m
a
rin

a
d
e 

sh
o
u
ld 

co
n
ta
in sa

lt, w
h
ich h

e
lp
s extra

ct w
ate

r fro
m
 th

e m
e
at a

n
d a

lso h
e
lp
s 

p
re
se

rve it.
S
ta
n
d
a
rd

 m
a
rin

a
d
e
:

1
/2 cu

p soy sau
ce

1 clove g
a
rlic, m

a
sh

e
d

2 ta
b
le sp

o
o
n
s o

f b
row

n su
g
a
r

2 ta
b
le sp

o
o
n
s o

f ke
tch

u
p

1
/2 cu

p W
o
rce

ste
rsh

ire sau
ce

1-1
/4 te

a sp
o
o
n o

f sa
lt

1
/2 te

a sp
o
o
n o

f o
n
io
n p

ow
d
e
r

1
/2 te

a sp
o
o
n o

f p
e
p
p
e
r

M
ix a

ll in
g
re
d
ie
n
ts w

e
ll

E
N

G
L

IS
H

E
N

G
L

IS
H

1
0

1
1

P
O
U
LT

R
Y

A
ll 

p
o
u
ltry 

m
u
st 

b
e 

co
o
ke

d 
b
e
fo
re 

d
ryin

g
. 
S
te
a
m
in
g 

o
r 
ro
a
stin

g 
a
re 

th
e b

e
st m

e
th
o
d
s.

D
ry 

a
p
p
ro

xim
a
te
ly 

2
-8 

h
o
u
rs 

o
r 

u
n
til 

a
ll 

m
o
is
tu
re 

h
a
s 

b
e
e
n
 

re
m
o
ve

d
.

F
IS
H

It is re
co

m
m
e
n
d
e
d to ste

a
m
 th

e fish b
e
fo
re d

e
hyd

ratin
g o

r to b
a
ke it 

(p
re
-h
e
at 

yo
u
r 
co

nve
n
tio

n
a
l 
ove

n 
to 

2
0
0
°C

 
a
n
d 

b
a
ke 

fo
r 
2
0 

m
in
u
te
s 

o
r u

n
til fish is fla

ky).
D
ry 

a
p
p
ro

xim
a
te
ly 

2
-8 

h
o
u
rs 

o
r 

u
n
til 

a
ll 

m
o
is
tu
re 

h
a
s 

b
e
e
n
 

re
m
o
ve

d
.

M
E
A
T
/G

A
M
E

C
o
o
k 

(ro
a
st 

o
r 
ste

a
m
), 

cu
t 
in
to 

sm
a
ll 

cu
b
e
s 

a
n
d 

p
la
ce 

in 
th
e 

a
p
p
li-

a
n
ce.

D
ry 

a
p
p
ro

xim
a
te
ly 

2
-8 

h
o
u
rs 

o
r 

u
n
til 

a
ll 

m
o
is
tu
re 

h
a
s 

b
e
e
n
 

re
m
o
ve

d
.

V
E
R
D
U
R
E

T
h
e ve

rd
u
re sh

o
u
ld b

e so
rte

d o
u
t. R

o
u
g
h
e
d a

n
d ye

llow
e
d p

ie
ce

s m
u
st 

b
e 

re
m
ove

d
. 
T
h
e
n 

w
a
sh 

th
e 

ve
rd
u
re 

o
u
t. 

T
ie 

p
re
p
a
re
d 

ve
rd
u
re 

in 
a 

b
u
n a

n
d p

la
ce in th

e a
p
p
lia

n
ce. D

ryin
g tim

e w
ill va

ry d
e
p
e
n
d
in
g u

p
o
n 

size a
n
d typ

e o
f ve

rd
u
re.

D
ry fo

r a
p
p
ro

xim
a
te
ly 2

-6 h
o
u
rs
.

H
E
R
B
S

R
in
se a

n
d sh

a
ke o

ff exce
ss w

ate
r. R

e
m
ove d

e
a
d o

r d
isco

lo
re
d le

ave
s.  

Y
o
u 

sh
o
u
ld 

le
ave 

h
e
rb
s 

o
n 

th
e 

ste
m
 
a
n
d 

re
m
ove 

w
h
e
n 

d
ryin

g 
h
a
s 

b
e
e
n co

m
p
le
te
d
. S

p
re
a
d h

e
rb
s lo

o
se

ly o
n tray. D

ryin
g tim

e
s w

ill va
ry 

a
cco

rd
in
g to size a

n
d typ

e.
D
ry fo

r a
p
p
ro

xim
a
te
ly 2

-6 h
o
u
rs
.

B
R
E
A
D

S
lice 

b
re
a
d 

(w
ith

o
u
t 

cru
st) 

to 
sm

a
ll 

p
ie
ce

s. 
S
p
re
a
d 

b
re
a
d 

p
ie
ce

s 
lo
o
se

ly o
n tray.

D
ry fo

r a
p
p
ro

xim
a
te
ly 3

0 m
in
u
te
s - 2 h

o
u
rs
.

N
U
T
S

S
h
e
ll 

a
n
d 

rin
se 

w
ith 

h
o
t 
w
ate

r. 
S
p
re
a
d 

in 
trays. 

A
llow

 
n
u
ts 

to 
co

o
l 

b
e
fo
re 

sto
rin

g
. 
N
u
ts 

co
n
ta
in 

a 
lo
t 
o
f 
o
il 

a
n
d 

th
e 

o
il 

co
u
ld 

cau
se 

th
e 

n
u
ts to b

e
co

m
e ra

n
cid

, so yo
u sh

o
u
ld fre

eze th
e
m
 to g

u
a
ra
n
te
e fre

sh
-

n
e
ss. W

h
e
n re

a
d
y to u

se th
e n

u
ts, b

rin
g th

e
m
 to ro

o
m
 te

m
p
e
ratu

re.
D
ry fo

r a
p
p
ro

xim
a
te
ly 18

-2
6 h

o
u
rs
.

D
R
IE
D
 F

O
O
D
 R

E
H
Y
D
R
A
T
IN

G
T
h
e
re a

re seve
ra
l w

ays o
f re

hyd
ratin

g d
rie

d fo
o
d
:

- th
e q

u
a
n
tity o

f liq
u
id is 1 cu

p fo
r e

a
ch cu

p o
f d

e
hyd

rate
d fo

o
d (liq

-
u
id
s ca

n b
e filte

re
d w

ate
r, fru

it o
r ve

g
e
ta
b
le ju

ice
s o

r b
ro
th
).

- fru
it a

n
d ve

g
e
ta
b
le
s ca

n b
e p

la
ce

d in fo
o
d ca

n
ta
in
e
r w

ith co
ld w

ate
r 

fo
r 

2-6 
h
o
u
rs 

in 
th
e 

re
frig

e
rato

r 
(ro

o
m
 
te
m
p
e
ratu

re 
ca

n 
cre

ate 
a
n 

e
nviro

n
m
e
nt fo

r h
a
rm

fu
l b

a
cte

ria to g
row

).
- 

fru
it 

a
n
d 

ve
g
e
ta
b
le
s 

ca
n 

b
e 

im
m
e
rse

d 
in 

b
o
ilin

g 
w
ate

r 
fo
r 

5
-10 

m
in
u
te
s.

- fo
o
d like d

rie
d m

e
ats ca

n b
e re

hyd
rate

d w
h
ile co

o
kin

g in so
u
p
s.

- ste
a
m
in
g w

ill p
reve

n
t th

e lo
ss o

f n
u
trie

n
ts. P

la
ce th

e d
rie

d fo
o
d in a 

fo
o
d ste

a
m
e
r a

n
d a

llow
 5

-3
5 m

in
u
te
s d

e
p
e
n
d
in
g o

n th
e size o

f fo
o
d
.

- p
la
ce d

rie
d fo

o
d in a m

icrow
ava

b
le fo

o
d co

n
ta
in
e
r w

ith liq
u
id - 2

0
0 

m
l liq

u
id (liq

u
id
s ca

n b
e filte

re
d w

ate
r, fru

it o
r ve

g
e
ta
b
le ju

ice
s o

r b
ro
th
) 

m
u
st b

e co
rre

sp
o
n
d to 10

0 g o
f fo

o
d
. P

la
ce fo

o
d co

n
ta
in
e
r in m

icro
-

w
ave ove

n. S
e
t tim

e
r 2 m

in
u
te
s a

n
d h

ig
h te

m
p
e
ratu

re. R
e
p
e
at p

ro
ce

ss 
fo
r 2 m

in
u
te
s e

a
ch tim

e u
n
til d

e
sire

d co
n
siste

n
cy is re

a
ch

e
d
.

N
o
te
: D

o n
o
t a

d
d se

a
so

n
in
g
s, e

sp
e
cia

lly sa
lt o

r su
g
a
r, b

e
fo
re o

r d
u
r-

in
g th

is p
ro
ce

ss b
e
cau

se th
ey m

ay ch
a
n
g
e th

e flavo
r o

f th
e fo

o
d a

n
d 

slow
 th

e p
ro
ce

ss. Y
o
u m

ay a
d
d th

e
m
 afte

rw
a
rd
s.

D
R
Y
IN

G
 T

IP
S

W
e b

rin
g to yo

u
r atte

n
tio

n a few
 u

se
fu
l tip

s, th
at h

e
lp yo

u to d
ry fo

o
d 

in th
e b

e
st w

ay. A
lso it w

ill in
cre

a
se yo

u
r co

o
kin

g skills. D
ryin

g tim
e o

f 
fru

it p
re
tre

atm
e
n
t, sh

ow
e
d in th

e ta
b
le a

b
ove, h

a
s fa

ct-fin
d
in
g ch

a
ra
cte

r 
a
n
d w

ill b
e va

rie
d a

cco
rd
in
g to th

e fo
llow

in
g fa

cto
rs:

1) th
ickn

e
ss o

f p
ie
ce

s o
r slice

s.
2
) n

u
m
b
e
r o

f trays w
ith fo

o
d b

e
in
g d

rie
d
.

3
) vo

lu
m
e o

f fo
o
d b

e
in
g d

rie
d
.

4
) m

o
istu

re o
r h

u
m
id
ity in yo

u
r e

nviro
n
m
e
n
t.

5
) yo

u
r p

re
fe
re
n
ce

s o
f d

ryin
g fo

r e
a
ch typ

e o
f d

rie
d fo

o
d
.



E
N

G
L

IS
H

E
N

G
L

IS
H

1
2

1
3

It is re
c
o
m
m
e
n
d
e
d
 to

:
• ch

e
ck yo

u
r fo

o
d eve

ry h
o
u
r fo

r d
o
n
e
n
e
ss.

• ro
tate a

n
d
/o
r re

-sta
ck yo

u
r trays if yo

u n
o
tice u

n
eve

n d
ryin

g
.

• la
b
e
l fo

o
d w

ith co
n
te
n
ts d

rie
d
, d

ate a
n
d w

e
ig
h
t b

e
fo
re d

ryin
g
. It w

ill 
a
lso b

e h
e
lp
fu
l to n

o
te th

e d
ryin

g tim
e fo

r fu
tu
re re

fe
re
n
ce.

• sp
ray trays w

ith n
o
n
-stick co

o
kin

g sp
ray b

e
fo
re p

la
cin

g fo
o
d o

n th
e
m
 

to a
llow

 fo
r e

a
sie

r re
m
ova

l o
f fo

o
d
.

• ch
e
ck a

ll fo
o
d fo

r sp
o
ilin

g a
n
d m

e
ch

a
n
ica

l d
a
m
ag

e.
• p

re
tre

ate
d fo

o
d w

ill g
ive th

e b
e
st e

ffe
ct in d

ryin
g
.

• co
rre

ct fo
o
d sto

rag
e afte

r d
ryin

g a
lso w

ill h
e
lp to ke

e
p fo

o
d in g

o
o
d 

q
u
a
lity a

n
d save th

e n
u
trie

nts (se
e "S

T
O
R
A
G
E
" se

ctio
n
).

S
T
O
R
A
G
E

• w
a
it u

n
til fo

o
d is co

o
l b

e
fo
re sto

rin
g
.

• fo
o
d ca

n b
e ke

p
t lo

n
g
e
r if sto

re
d in a co

o
l, d

ry a
n
d d

a
rk p

la
ce.

• re
m
ove a

ll th
e a

ir yo
u p

o
ssib

ly ca
n fro

m
 th

e sto
rag

e co
n
ta
in
e
r a

n
d 

clo
se tig

h
tly.

• o
p
tim

a
l sto

rag
e te

m
p
e
ratu

re is 15°Ñ
 o

r low
e
r.

• n
eve

r sto
re fo

o
d d

ire
ctly in a m

e
ta
l co

n
ta
in
e
r.

• avo
id co

n
ta
in
e
rs th

at «b
re
ath

e» o
r h

ave a w
e
a
k se

a
l.

• ch
e
ck th

e co
n
te
n
ts o

f yo
u
r d

rie
d fo

o
d fo

r m
o
istu

re d
u
rin

g th
e w

e
e
ks 

fo
llow

in
g d

e
hyd

ratio
n. If th

e
re is m

o
istu

re in
sid

e, yo
u sh

o
u
ld d

e
hyd

rate 
th
e co

n
te
n
ts fo

r a lo
n
g
e
r tim

e to avo
id sp

o
ilin

g
.

• 
fo
r 
b
e
st 

q
u
a
lity, 

d
rie

d 
fru

it, 
ve

g
e
ta
b
le
s, 

ve
rd
u
re, 

h
e
rb
s, 

n
u
ts, 

b
re
a
d 

sh
o
u
ld 

n
o
t 
b
e 

ke
p
t 
fo
r 
m
o
re 

th
a
n 

1 
ye

a
r, 

if 
ke

p
t 
in 

th
e 

re
frig

e
rato

r 
o
r fre

eze
r.

• 
d
rie

d 
m
e
ats, 

g
a
m
e, 

p
o
u
ltry 

a
n
d 

fish 
sh

o
u
ld 

b
e 

sto
re
d 

fo
r 
n
o 

m
o
re 

th
a
n 

3 
m
o
n
th
s 

if 
ke

p
t 
in 

th
e 

re
frig

e
rato

r, 
o
r 

1 
ye

a
r 

if 
ke

p
t 
in 

th
e 

fre
eze

r.

C
L
E
A
N
IN

G
1) b

e
fo
re cle

a
n
in
g
, a

lw
ays u

n
p
lu
g th

e u
n
it fro

m
 th

e w
a
ll o

u
tle

t.
2
) to cle

a
n th

e trays a
n
d to

p lid w
a
sh th

e
m
 in w

a
rm

 w
ate

r a
n
d so

a
p.  

T
h
e trays a

n
d to

p lid ca
n b

e sa
fe
ly w

a
sh

e
d in th

e d
ishw

a
sh

e
r. D

o n
o
t 

u
se a

ny a
b
ra
sive cle

a
n
e
rs.

3
) w

ip
e th

e b
a
se cle

a
n w

ith a d
a
m
p clo

th. D
o n

o
t im

m
e
rse th

e b
a
se 

o
r p

ow
e
r co

rd in w
ate

r.
4
) u

se p
a
p
e
r tow

e
ls to re

m
ove a

ny exce
ss m

a
rin

a
d
e.

R
E
C
IP
E
S

F
R
U
IT
 R

E
C
IP
E
S

1. C
IT
R
U
S
 C

R
E
A
M
 C

H
E
E
S
E
 F

IL
L
IN

G
In
g
re
d
ie
n
ts:

24
0 g so

fte
n
e
d cre

a
m
 ch

e
e
se

6
0 g su

g
a
r o

r 6
0 m

l h
o
n
ey

1 ta
b
le sp

o
o
n d

rie
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å
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Ï
î
ð
åæ

üòå  è 
á
ëà

í
ø
è
ðóé
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î
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à
÷
í
î
ñòè

Ë
î
ì
êè
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è
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ê
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à
òå
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ãî
òî
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í
î
ñ
òè
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ð
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ì
ÿ
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à
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û
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á
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î
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÷
êè
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ì
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î
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Ë
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Ê
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à
ÿ
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ø
è
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÷
è
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üòå

Òâ
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à
ð
òî

ô
å
ëü

Ï
î
ð
åæ

üòå 
ëî

ì
òè
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ì
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êóá
è
êà

ì
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è. 

Á
ëà

í
ø
è
ðóé

òå 8
-10 

ì
è
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è
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üòå 
êðóæ
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ì
è

Ë
î
ì
êè
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Ì
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êî
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ëà

í
ø
è
ðóé
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äî ì

ÿ
ãêî
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à
ø
è
í
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è
ëè ï

î
ð
åæ

üòå 
êî

ëüö
à
ì
è
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å
ð
äû
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Ñ
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È
É

Ð
Ó
Ñ
Ñ
Ê
È
É
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5

2
4
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à
è
ì
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â
à
í
è
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î
ä
ãî

òî
â
ê
à

Ï
î
ê
à
ç
à
òå

ë
ü 

ãî
òî

â
í
î
ñ
òè

 
î
â
î
ù
à

Â
ð
å
ì
ÿ
, ÷

à
ñ
û
 

(ï
ð
è
á
ë
è
-

ç
è
òå

ë
üí

î
)

Î
ãóð

å
ö

Î
÷
è
ñòè

òå 
îò êîæ

óð
û
 

è ï
î
ð
åæ

üòå 
êî

ëüö
à
ì
è 

òî
ëù

è
í
î
é 12 ì

ì

Òâ
å
ð
äû

é
6
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Ï
å
ð
å
ö 

ñëà
äêè

é
Ï
î
ð
åæ

üòå í
à 

ï
î
ëî

ñêè è
ëè 

êî
ëüö

à
ì
è 

òî
ëù

è
í
î
é 6 ì

ì
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Ó
äà

ëè
òå ñå

ì
å
í
à

Ë
î
ì
êè

é
4
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Ï
å
ð
å
ö 

î
ñòð

û
é

Ñ
óø

è
òü ö

å
ëè

êî
ì

Òâ
å
ð
äû

é
8
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Ï
î
ì
è
äî

ð
û

Ó
äà

ëè
òå êîæ

è
ö
ó. 

Ï
î
ð
åæ

üòå í
à 

ï
î
ëî

â
è
í
êè è

ëè 
êî

ëüö
à
ì
è.

Òâ
å
ð
äû

é
8
-24

Ð
å
â
å
í
ü

Ó
äà

ëè
òå â

í
å
ø
í
þ
þ
 

î
á
î
ëî

÷
êó è 

ï
î
ð
åæ

üòå í
à 

êóñî
÷
êè äëè

í
í
î
é 
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ì

Î
òñóòñòâ

è
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â
ëà
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â
î
ù
å
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Ñ
â
å
êëà

Á
ëà

í
ø
è
ðóé

òå, 
îõëà
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óäà
ëè

òå êî
ð
í
è 
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å
ðõóø
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Ï
î
ð
åæ

üòå 
êî

ëüö
à
ì
è

Ë
î
ì
êè

é
8
-2
6

Ñ
å
ëüäå

ð
å
é

Ï
î
ð
åæ

üòå í
à 

êóñî
÷
êè òî

ëù
è
í
î
é  

6 ì
ì

Ë
î
ì
êè

é
6
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Í
à
è
ì
å
-

í
î
â
à
í
è
å

Ï
î
ä
ãî

òî
â
ê
à

Ï
î
ê
à
ç
à
òå

ë
ü 

ãî
òî

â
í
î
ñ
òè

 
î
â
î
ù
à

Â
ð
å
ì
ÿ
, ÷

à
ñ
û
 

(ï
ð
è
á
ë
è
-

ç
è
òå

ë
üí

î
)

Ñ
êî

ð
î
äà 
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è
ä ëóêà

)
Í
à
ø
è
í
êî

â
àòü

Ë
î
ì
êè

é
6
-10

Ñ
ï
à
ðæ

à
Ï
î
ð
åæ

üòå 
í
à êóñî

÷
êè 

ð
à
çì

å
ð
î
ì
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,5 ñì

Ë
î
ì
êè

é
6
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×
å
ñí

î
ê

Ó
äà

ëè
òå ø

å
ëóõó 

è ï
î
ð
åæ

üòå 
êî

ëüö
à
ì
è

Ë
î
ì
êè

é
6
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Ø
ï
è
í
àò

Á
ëà

í
ø
è
ðóé

òå äî 
óâÿ

äà
í
èÿ

Ë
î
ì
êè

é
6
-16

Ï
Ð
È
Ì
Å
×
À
Í
È
Å
: 

Â
ð
å
ì
ÿ 

è 
ñï

î
ñî

á
û
 
ï
ð
å
äâ

à
ð
è
òå

ëüí
î
é 

î
á
ð
à
á
î
òêè 

î
â
î
ù
å
é, 

î
ï
è
ñà

í
í
û
å 

â 
äà

í
í
î
é 

òà
á
ëè

ö
å, 

í
î
ñÿ

ò 
î
çí

à
êî

ì
è
òå

ëüí
û
é 

õà
ð
à
êòå

ð. 
Ë
è
÷
í
û
å 

ï
ð
å
äï

î
÷
òå

í
èÿ 

ï
î
òð

å
á
è
òå

ëå
é 

â 
ãî
òî

â
êå 

òåõ 
è
ëè 

è
í
û
õ î

â
î
ù
å
é ì

î
ãóò î

òëè
÷
àòüñÿ î

ò î
ï
è
ñà

í
í
û
õ â äà

í
í
î
é òà

á
ëè

ö
å.

Ï
Ð
Å
Ä
Â
À
Ð
È
Ò
Å
Ë
Ü
Í
À
ß
 
Î
Á
Ð
À
Á
Î
Ò
Ê
À
 
Ì
ß
Ñ
À
, 

Ð
Û
Á
Û
, 

Ä
Î
Ì
À
Ø
Í
Å
É
 

Ï
Ò
È
Ö
Û
 È

 Ä
È
×
È

Ï
ð
å
äâ

à
ð
è
òå

ëüí
à
ÿ
 

ãî
òî

â
êà

 
ì
ÿ
ñà

 
î
áÿ

çà
òå

ëüí
à
 

ê 
ï
ð
è
ì
å
í
å
í
è
þ
 

è
 

í
å
î
áõî

äè
ì
à
 

äëÿ
 

ñîõð
à
í
å
í
èÿ

 
çäî

ð
î
â
üÿ

 
ï
î
òð

å
á
è
òå

ëÿ
. 

Ä
ëÿ 

ý
ô
ô
å
êòè

â
í
î
é ñóø

êè è
ñï

î
ëüçóé

òå òî
ëüêî ï

î
ñòí

î
å ì

ÿ
ñî (á

å
ç æ

è
ð
à
).

Ä
ëÿ 

ñîõð
à
í
å
í
èÿ 

í
àòóð

à
ëüí

î
ãî 

ï
ð
è
â
êóñà

, 
à 

òà
êæ

å 
äëÿ 

ï
ð
è
äà

í
èÿ 

ì
ÿ
ãêî

é êî
í
ñè

ñòå
í
ö
è
è, ï

å
ð
å
ä ñóø

êî
é ì

ÿ
ñî ð

å
êî

ì
å
í
äóå

òñÿ ì
à
ð
è
í
î
â
àòü. 

Â
 
ñî

ñòà
â 

ì
à
ð
è
í
à
äà 

äî
ëæ

í
à 

î
áÿ

çàòå
ëüí

î 
âõî

äè
òü 

ñî
ëü, 

êî
òî

ð
à
ÿ 

ï
î
ì
î
ãàå

ò 
ýêñòð

à
ãè
ð
î
â
àòü 

ñâ
î
á
î
äí

óþ
 
â
î
äó 

è
ç 

ì
ÿ
ñà 

è 
òå

ì
 
ñà

ì
û
ì
 

ñîõð
à
íÿ

å
ò å

ãî.

Ñ
òà

í
ä
à
ð
òí

û
é
 ì

à
ð
è
í
à
ä
:

1
/2 ñòà

êà
í
à ñî

å
â
î
ãî ñîóñà

1 ãî
ëî

â
êà ÷

å
ñí

î
êà

, ì
å
ëêî

ï
î
ð
å
çà

í
í
à
ÿ

2 ñòî
ëî

â
û
å ëîæ

êè ñà
õà

ð
à

2 ñòî
ëî

â
û
å ëîæ

êè êå
ò÷

óï
à

1
/2 ñòà

êà
í
à Â

óñòå
ð
ø
è
ð
ñêî

ãî ñîóñà
1 è 1

/4 ÷
à
é
í
î
é ëîæ

êè ñî
ëè

Ð
Ó
Ñ
Ñ
Ê
È
É

Ð
Ó
Ñ
Ñ
Ê
È
É

2
7

2
6

1
/2 ÷

à
é
í
î
é ëîæ

êè ëóêî
â
è
÷
í
î
é ï

ð
è
ï
ð
à
â
û
 (ï

î
ð
î
ø
êà

)
1
/2 ÷

à
é
í
î
é ëîæ

êè ñóø
å
í
î
ãî ï

å
ð
ö
à

Â
ñå è

í
ãð
è
äè

å
í
òû

 í
óæ

í
î òù

àòå
ëüí

î ï
å
ð
å
ì
å
ø
àòü.

Ä
Î
Ì
À
Ø
Í
ß
ß
 Ï

Ò
È
Ö
À

Ï
å
ð
å
ä 

í
à
÷
à
ëî

ì
 

ñóø
êè 

ëþ
á
à
ÿ 

äî
ì
à
ø
íÿÿ 

ï
òè

ö
à 

äî
ëæ

í
à 

á
û
òü 

ï
ð
å
äâ

à
ð
è
òå

ëüí
î 

ï
ð
è
ãî
òî

â
ëå

í
à
. 

Ä
î
ì
à
ø
í
þ
þ
 

ï
òè

ö
ó 

ëó÷
ø
å 

â
ñå

ãî 
î
òâ

à
ð
è
â
àòü è

ëè æ
à
ð
è
òü.

Ñ
óø

è
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ï
ð
è
á
ë
è
ç
è
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ë
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î
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2
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÷
à
ñ
î
â 

è
ë
è
 
ä
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ì
î
ì
å
í
òà
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êî

ãä
à 

â
ñ
ÿ â

ë
à
ãà è

ç ì
ÿ
ñ
à ó

é
ä
å
ò.

Ð
Û
Á
À

Ï
å
ð
å
ä 

í
à
÷
à
ëî

ì
 
ñóø

êè 
ð
û
áó 

ð
å
êî

ì
å
í
äóåòñÿ 

îòâ
à
ð
è
òü 

ëè
á
î 

è
ñï

å
÷
ü 

â 
ï
å
÷
è 

(â
û
ï
å
êàòü 

2
0 

ì
è
í
óò 

ï
ð
è 

òå
ì
ï
å
ð
àòóð

å 
î
êî

ëî 
2
0
0
°Ñ

 
è
ëè 

äî 
ì
î
ì
å
í
òà

, êî
ãäà ð

û
á
à ñòà

í
å
ò ñëå

ãêà ð
û
õëû

â
àòî

é
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Ñ
óø

è
òå 

ï
ð
è
á
ë
è
ç
è
òå

ë
üí
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î
ò 

2
-8 

÷
à
ñ
î
â 

è
ë
è
 
ä
î
 
ì
î
ì
å
í
òà

, 
êî

ãä
à 

â
ñ
ÿ â

ë
à
ãà è

ç ð
û
á
û
 ó

é
ä
å
ò.

Ì
ß
Ñ
Î
 È

 Ä
È
×
Ü

Ï
ð
è
ãîòî

â
üòå 

(ï
îæ

à
ð
üòå 

è
ëè 

îòâ
à
ð
è
òå

), 
ï
î
ð
åæ

üòå 
í
à 

í
å
á
î
ëüø

è
å 

êóñî
÷
êè è ï

î
ëîæ

è
òå â ï

ð
è
á
î
ð.

Ñ
óø

è
òå 

ï
ð
è
á
ë
è
ç
è
òå

ë
üí

î
 
î
ò 

2
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÷
à
ñ
î
â 

è
ë
è
 
ä
î
 
ì
î
ì
å
í
òà

, 
êî

ãä
à 

â
ñ
ÿ â

ë
à
ãà è

ç ì
ÿ
ñ
à ó

é
ä
å
ò.

Ç
Å
Ë
Å
Í
Ü

Ç
å
ëå

í
ü 

ï
ð
åæ

äå 
â
ñå

ãî 
ï
å
ð
å
á
è
ð
à
þ
ò. 

Ãðóá
û
å, 

ï
îæ

å
ëòå

â
ø
è
å 

ëè
ñòüÿ 

â
û
á
ð
à
ñû

â
à
þ
ò, çå

ëå
í
ü òù

àòå
ëüí

î ï
ð
î
ì
û
â
à
þ
ò. Ç

àòå
ì
 ñâÿ

æ
è
òå çå

ëå
í
ü 

â 
í
å
á
î
ëüø

è
å 

ð
û
õëû

å 
ï
ó÷

êè 
è 

ï
î
ëîæ

è
òå 

â 
ï
ð
è
á
î
ð. 

Â
ð
å
ì
ÿ 

ñóø
êè 

áóäå
ò â

à
ð
üè

ð
î
â
àòüñÿ â çà

â
è
ñè

ì
î
ñòè îò ð

à
çì

å
ð
à è â

è
äà çå

ëå
í
è.

Ñ
óø

è
òå â òå

÷
å
í
è
å 2

-6 ÷
à
ñ
î
â
.

Ë
Å
×
Å
Á
Í
Û
Å
 Ò

Ð
À
Â
Û

Ï
ð
î
ì
î
é
òå è â

ñòðÿ
õí

è
òå î

ò â
î
äû

. Ó
äà

ëè
òå ì

å
ð
òâ

û
å è î

á
å
ñö

â
å
÷
å
í
í
û
å 

ëè
ñòüÿ. 

Â
î 

â
ð
å
ì
ÿ 

ñóø
êè 

ëè
ñòüÿ 

í
å 

äî
ëæ

í
û
 
á
û
òü 

î
òî

ð
â
à
í
í
û
ì
è 

î
ò 

ñòå
á
ëÿ. 

Â
û
 
ì
îæ

å
òå 

è
õ 

î
òäå

ëè
òü 

òî
ëüêî 

ï
î 

î
êî

í
÷
à
í
è
è 

ñóø
êè. 

Ï
î
ëîæ

è
òå 

òð
à
â
û
 

í
à 

ñú
å
ì
í
û
å 

ñå
êö

è
è. 

Â
ð
å
ì
ÿ 

ñóø
êè 

áóäå
ò 

â
à
ð
üè

ð
î
â
àòüñÿ â çà

â
è
ñè

ì
î
ñòè îò ð

à
çì

å
ð
à è â

è
äà ëå

÷
å
á
í
û
õ òð

à
â.

Ñ
óø

è
òå â òå

÷
å
í
è
å 2

-6 ÷
à
ñ
î
â
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Õ
Ë
Å
Á

Ï
î
ð
åæ

üòå õëå
á, ï

ð
å
äâ

à
ð
è
òå

ëüí
î î

÷
è
ñòè

â å
ãî î

ò êî
ð
êè, í

à í
å
á
î
ëüø

è
å 

êóñî
÷
êè. Ð

à
çëîæ

è
òå í

à ñú
å
ì
í
û
å ñå

êö
è
è.

Ñ
óø

è
òå â òå

÷
å
í
è
å 3

0 ì
è
í
ó
ò - 2 ÷

à
ñ
î
â
.

Î
Ð
Å
Õ
È

Î
÷
è
ñòè

òå 
î
ð
åõè 

îò 
ñêî

ð
ëóï

û
 
è 

ï
ð
î
ì
î
é
òå 

ï
î
ä 

ãî
ðÿ

÷
å
é 

â
î
äî
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Ð
à
çëîæ

è
òå 

î
ð
åõè 

í
à 

ñú
å
ì
í
î
é 

ñå
êö

è
è. 

Ä
î 

í
à
÷
à
ëà 

ñóø
êè 

î
ð
åõè 

äî
ëæ

í
û
 
í
å
ì
í
î
ãî 

îõëà
äè

òüñÿ. 
Î
ð
åõè 

ñî
äå

ðæ
àò 

á
î
ëüø

î
å 

êî
ëè

÷
å
ñòâ

î 
æ
è
ð
î
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à 
æ
è
ð
û
 

ì
î
ãóò 

ñï
î
ñî

á
ñòâ

î
â
àòü 

ï
ð
î
ãî
ð
êà

í
è
þ
. 

Ï
î
ýòî

ì
ó 

ñð
à
çó 

ï
î
ñëå 

ñóø
êè 

î
ð
åõè 

ñëå
äóå

ò 
ï
î
ì
å
ñòè

òü 
â 

ì
î
ð
î
çè

ëüí
è
ê. 

Ä
ëÿ 

ï
î
òð

å
á
ëå

í
èÿ 

î
ð
åõî

â, 
â
û
òà

ù
è
òå 

è
õ 

è
ç 

ì
î
ð
î
çè

ëüí
è
êà 

è 
äî

â
å
äè

òå 
äî 

êî
ì
í
àòí

î
é òå

ì
ï
å
ð
àòóð

û
.

Ñ
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è
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÷
å
í
è
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6 ÷

à
ñ
î
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Â
Ë
À
Ã
Î
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Î
Ä
Å
Ð
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À
Í
È
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Ñ
Ó
Ø
Å
Í
Í
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Ï
Ð
Î
Ä
Ó
Ê
Ò
Î
Â

Â
î
ò í

å
ñêî

ëüêî ñî
â
å
òî
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ê ï

ð
à
â
è
ëüí
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î
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í
î
â
è
òü â
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ãî
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à
í
è
å 

ï
ð
î
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â
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ñî

î
òí

î
ø
å
í
è
å 

æ
è
äêî

ñòè 
ê 

â
û
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å
í
í
î
ì
ó 

ï
ð
î
äóêòó 
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í
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á
û
òü 
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í
í
à
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àå

ì
î
ãî ï

ð
î
äóêòà

).
- ô

ðóêòû
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ù
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è
ù
å
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î
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í
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÷
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ì
í
àòí

à
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ì
ï
å
ð
àòóð

à 
ì
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î
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ñòâ

î
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è
þ
 
á
î
ëå

çí
å
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ð
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á
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â
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ÿ
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ì
î
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î
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è
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î
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â
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à
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î
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û
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å
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ì
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2
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ï
ð
î
äóêòà 

(â 
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÷
å
ñòâ
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æ
è
äêî

ñòè 
ì
îæ

å
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â
û
ñòóï

àòü 
ô
è
ëüòð

î
â
à
í
í
à
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â
î
äà
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ô
ðóêòî

â
û
é
/

î
â
î
ù
í
î
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ñî
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è
ëè 

áóëüî
í 

â 
çà

â
è
ñè

ì
î
ñòè 

îò 
ï
ð
è
ãîòàâ

ëè
â
àå

ì
î
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ï
ð
î
äóêòà

) è ï
î
ì
å
ñòè
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òå

é
í
å
ð â ì

è
êð

î
â
î
ëí

î
âóþ

 ï
å
÷
ü. Â

û
ñòà

â
üòå 

ì
à
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ì
à
ëüí
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 òå

ì
ï
å
ð
àòóðó è òà

é
ì
å
ð í

à 2 ì
è
í
óòû

. Å
ñëè ï

ð
î
äóêò í
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ë ï

ð
è
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â
è
òüñÿ, òî â

û
ñòà

â
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ï
î
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è
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ð
å
ì
ÿ.

Ï
ð
è
ì
å
÷
à
í
è
å
: í

å ð
å
êî

ì
å
í
äóå
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â
ð
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ð
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â
î
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í
î
â
ëå

í
èÿ 

â
ëà

ãî
ñî

äå
ðæ

à
í
èÿ 

â
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è
çá

åæ
à
í
è
è è

çì
å
í
å
í
èÿ à

ð
î
ì
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å
ëè

÷
å
í
èÿ â

ð
å
ì
å
í
è ãî

òî
â
êè. Â

û
 

ì
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å
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á
à
â
è
òü è

õ ï
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êî
í
÷
à
í
è
è ï

ð
î
ö
å
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û
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í
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í
å
ñêî

ëüêî 
ï
î
ëå

çí
û
õ 
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â
å
òî
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êî

òî
ð
û
å 

ï
î
ì
î
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Â
à
ì
 
ð
à
çî

á
ð
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êà
ê 

ëó÷
ø
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è
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÷
óäî

-
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è
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êæ
å ï

î
â
û
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ò Â
à
ø
è êóëè

í
à
ð
í
û
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à
â
û
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ð
å
ì
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ñóø
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äëÿ 
ð
à
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÷
í
û
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ï
ð
î
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óêà

çà
í
í
î
å 

â 
í
à
ñòîÿ

ù
å
é 

è
í
ñòðóêö

è
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í
î
ñè
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î
çí

à
êî

ì
è
òå

ëüí
û
é 

õà
ð
à
êòå

ð 
è 

áóäå
ò 

çà
â
è
ñå

òü 
î
ò 

ñëå
äóþ

ù
è
õ ô

à
êòî

ð
î
â
:

1) òî
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è
í
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÷
êî
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ð
î
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.
2
) 

êî
ëè

÷
å
ñòâ

î 
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å
ì
í
û
õ 

ñå
êö

è
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í
à 

êî
òî

ð
û
õ 

áóäóò 
ñóø

è
òüñÿ 

ï
ð
î
äóêòû

.
3
) î

á
ú
å
ì
 ï

ð
î
äóêòî

â ñóø
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4
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ëà
æ
í
î
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î
ì
å
ù
å
í
è
è, ãäå áóäå

ò ð
à
á
î
òàòü ÷

óäî
-ñóø

è
ëêà

.
5
) Â

à
ø
è ëè

÷
í
û
å ï

ð
å
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î
÷
òå

í
èÿ â ñóø

êå òåõ è
ëè è

í
û
õ ï

ð
î
äóêòî

â
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÷
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÷
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í
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â
í
î
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å
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Â
û
 

÷
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÷
òî 

ï
ð
î
äóêòû

 
ñóø

àòñÿ 
í
å
ð
à
â
í
î
ì
å
ð
í
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ì
îæ

å
òå 

ï
î
â
î
ð
à
÷
è
â
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å
íÿ

òü 
ì
å
ñòà

ì
è 

ñú
å
ì
í
û
å 

ñå
êö

è
è 

äëÿ 
á
î
ëå

å 
ð
à
â
í
î
ì
å
ð
í
î
é ñóø

êè.
• 

í
à 

ï
è
ù
å
â
û
õ 

êî
í
òå

é
í
å
ð
à
õ, 

ãäå 
áóäóò 

õð
à
í
è
òüñÿ 

â
û
ñóø

å
í
í
û
å 

ï
ð
î
äóêòû

, 
î
òì

å
÷
à
é
òå 

ñëå
äóþ

ù
å
å 

- 
í
à
è
ì
å
í
î
â
à
í
è
å 

ï
ð
î
äóêòà

, 
ì
à
ññó 

ï
ð
î
äóêòà 

äî 
ñóø

êè, 
à 

òà
êæ

å 
äàòó 

ñóø
êè. 

Ý
òà 

è
í
ô
î
ð
ì
à
ö
èÿ 

ñì
îæ

å
ò 

ï
ð
è
ãî
äè

òüñÿ Â
à
ì
 â áóäóù

å
ì
.

• ï
å
ð
å
ä óêëà

äêî
é ï

ð
î
äóêòî
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ð
è
á
î
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î
÷
è
òå ñú

å
ì
í
û
å 

ñå
êö

è
è 

à
í
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ï
ð
è
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ð
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î
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ï
ð
å
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÷
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í
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î
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äóêòû
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÷
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ï
ð
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äóêòû
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í
û
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à
í
è
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ï
ð
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î
ì
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è 
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ì
í
î
ì
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å
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ï
ð
î
äóêòû
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û
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ì
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í
î
é
, 

â
à
êóóì
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ì
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í
û
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â
û
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à
í
è
òå ñóø

å
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û
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ð
î
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å
ï
î
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äñòâ

å
í
í
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å
òà

ëëè
÷
å
ñêî
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òà

ð
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• ñëå
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òå çà òå
ì
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òî
á
û
 â ï

ð
î
ö
å
ññå õð

à
í
å
í
èÿ ñóø

å
í
û
õ ï

ð
î
äóêòî

â â 
òà

ð
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å î
á
ð
à
çî

â
û
â
à
ëà

ñü â
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ãà
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á
ð
à
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â
à
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í
å
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î ï
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÷
å
á
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à
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â, õëå
á
à - â õî
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è
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î
ð
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á
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å 1 ãî
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• ð

å
êî

ì
å
í
äóå

ì
û
å ñð

î
êè õð

à
í
å
í
èÿ ñóø

å
í
î
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ÿ
ñà

, ï
òè

ö
û
 è

ëè ð
û
á
û
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ëî
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ëüí
è
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á
î
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ò, 

â 
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ð
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÷
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â
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î
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î
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à
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