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EE Paigaldus ja kasutusjuhend suitsuahjule

Kuumsuitsuahi on moéeldud kala-, liha- ja linnuliha kuumsuitsetamiseks. Ahi
sobib kasutamiseks suvilasse, eramaja aeda voi maakodusse.
Kuumsuitsuahju konstruktsioon on topeltseinaline (kilgedel ja taga), mille
vahel liikuv kittesuits hoiab ahjus stabiilselt Uhtlast temperatuuri. Topelt-
seinad valdivad suitsutamisruumis kondensvee teket kui valistemperatuur
on madalam. Kuumsuitsuahi on kahekambriline, mélemad on ustega suletavad.
Alumine koldeosa - méeldud kutmiseks, mille kaudu toimub suitsutamiseks
vajaliku temperatuuri tagamine.

Ulemine osa on suitsutamisruum, milles asuvad vdrkrestid ja koldelae kohal
rasvapann, mis valdib suitsutamisel rasva tilkumise koldelaele ja selle pcle-
ma mineku. Lisaks koldelae lleval on riputuskohad, kuhu on véimalik sobivaid
vardaid kasutades kala voi liha rippu panna (eelnevalt eemaldades restid).
Ahju konstruktsioonist tulenevalt on vdimalik taiesti puhta suitsu toomine
kartmata, et klttekoldesse valet tiilipi puude (nait. okaspuu) sattumisel
rikneks ahjus valmistatav toit.

Suitsuahju GSS-125 korsten on neljakandiline ja koos siibriga. Korsten ei ole
eemaldatav.

Suitsuahju GSS-200 korsten on koos siibriga ja see on eemaldatav (naiteks
on véimalus panna suitsuahi varikatuse alla, ning suitsutoru viia labi katuse).
Termomeetriga varustatud suitsuahi, on valmistatud jargmisest metalli
paksusest:

suitsutusruumi pohi on 3 mm;

molemad suitsukambrid on 2 mm;

korpus 1,5 mm;

kaal: GSS-125 40 kg; GSS-200 100 kg.

Ohutusnouded ja paigaldamine

1. Ahju voib paigaldada tasasele pinnasele ja/voi spetsiaalsele mittepdlevale
alusele

2. Kuumsuitsuahju paigaldamisel ja kasutamisel tuleb jargida tuleohutus-
noudeid ning vajalikke vahekaugusi

3. Ahju tohib kasutada minimaalselt 5m kaugusel ehitistest voi polevmater-
jalide hoiukohast

4. Kasutamise ajal ja parast kasutamise l6petamist ei tohi ahju jatta jarel-
valveta, seni kuni pélevmaterjal (puit, séed vms) on taielikult pélenud ja/voi
polemisjaagid veega kustutatud

5. Ahi tuleb peale kasutamist puhastada polemisjaakidest

6. Ahju kiitmiseks tohib kasutada vaid kvaliteetset puitu.



Tuleohutusnéudeid jalgib kohalik ametkond (paastekeskuse ametnik), kelle
poole on vajalik pédrduda lisakiisimuste tekkimisel tuleohutuse alal

Kasutusele votmine

Enne kasutusele vottu lugeda hoolikalt labi kaesolev juhend.
Esimese kutmise peab tegema ilma toiduaineid ahju asetamata, kuna ahju
valiskesta kuumuskindel varv (kuni 450 kraadi) saavutab oma Lopliku ko-
vaduse alles peale kitmist ja vOib eraldada ebameeldivat kérbeldhna. Ahju
tuleks kuumutada umbes 1 tund. Seniks tuleks valtida varvipindade kraapi-
mist. Esmakutmisel varv algul pehmeneb, mistottu tuleb valtida kokkupuudet
ahju varvitud pindadega. Kui termomeeter ei naita kasutamisel diget tempe-
ratuuri, siis eemaldage ta oma pesast ning lisage sinna 6li (toé6stuslikku,
mitte mootoridli).

Kasutamine

1. Asetage alumisse koldesse kuivad puud ja stitidake need

2. Ulemise suitsutusruumi pdrandale (rasvapanni alla) asetage lehtpuu (v.a.
kask) laaste vdi haket. Erinevate maitsete saamiseks véib suitsutamiseks
lisada kirsi-, ploomi-, voi dunapuu laaste. Kuldkollase varvi suitsetatavale
toiduainele saab naiteks ndgeste lisamisel suitsutusruumi

3. Kui ahju temperatuur on téusnud vajaliku tasemeni ja suits on hakanud
suitsutuskapist tulema, siis asetage suitsetatav toiduaine restidele

4. Ahju temperatuuri saab reguleerida ka koldeukse avamise-sulgemise teel.
Ukse kaepidel on ka regulaator. Tulekolde suits laheb suitsuahju topeltseina
kaudu korstnasse

5. Iga toiduaine suitsetamiseks kulub erinev aeg. Keskmiselt kulub kala suit-
sutamiseks umbes tund aega, linnulihal 1,5 tundi ja lihal 6-7 tundi

6. Korduval kasutamisel veenduge, et kiittekoldes ei oleks liigselt eelnevatest
kasutamistest tekkinud tuhka

7. Kui ahju ei kasutata pidevalt on soovitav seda sailitada varju all, mis tagab
toote pikaealisuse ja parema vastupidavuse valistingimustele

Teadmiseks
Kui toote kasutamisel ei ole jargitud tooja juhiseid,
siis tootele garantii ei kehti.



GB The smoking chamber installation and
instruction manual

The hot smoke smoking chamber is meant for fish-, meat- and poultry meat
heating. The chamber is also suitable for a cottage, private home garden, or for a
country home.

The smoking chamber design is double layered (sides and back) where's the cir-
culating heated smoke is kept at a consistent steady temperature. The double
layers help avoiding the condensation water from accumulating, if the outside
temperature happens to be low. The smoking chamber has two chambers which
are both sealable.

The bottom part of the chamber is meant for heating, where's the necessary
temperature for the smoking process is being maintained.

The upper part is the smoking space where the trays are, and also the grease
pan which help avoiding the grease from dripping on to the chamber sealing and
setting it on fire. Furthermore there are hanger parts in the chamber upper part
where it is possible to place the suitable fish or meat bars (previously removing
the grill nets).

The grill construction is designed to maintain the right smoke purity to not ruin
the prepared food, even in the case of having the wrong type of fire wood in the
heating chamber (as a example, conifer).

The chimney for the GSS-125 is square shaped and with a damper. The chimney
is not removable.

The GSS-200 smoking chamber chimney comes with a damper and which can be
removed (for example it is possible to put the smoking chamber under a awning
and lead the smoke pipe through the roof).

Smoking chamber equipped with a thermometer is made of the following metal
thickness:

the bottom of the smoking chamber is 3;

both of the smoking chambers are 2mm;

cover 1.5 mm;

weight: GSS-125 40 kg; GSS-200 100 kg.

Safety requirements and installation

1. The chamber can be installed on a steady ground and/ or a specialised none
flammable base

2.When installing the the hot smoking chamber it is necessary to follow the safe-
ty requirements and needed spacing

3. The chamber can be used a minimum 5m away from buildings or flammable
storage

4. During usage and after having finished, the chamber must not be left unat-



tended until the combustible material (wood, coals ct.) has completely burned
out and/ or the left overs extinguished with water

5. The chamber must be cleaned from flammable left overs after usage

6. Only quality wood may be used for heating the chamber.

The fire safety requirements are monitored by the local authority (rescue officer),
who can further assist, regarding additional questions rising about fire safety

Usage introduction

Before usage to carefully read the given manual.

The first heating must be done without placing any food in the grill because the
grill external heat resistant colour (up till 450 degrees) achieves it's final hard-
ness just after the heating process and may emit unpleasant burning smell. The
chamber should be heated for at least one (1) hour. In the meantime to avoid
scratching the paint surface. On the initial heating the paint will soften which
is essential to avoid contact with chamber painted surfaces. If the thermometer
does not show the right temperature, then remove it from its space and add the
oil (industrial, not engine oil).

Usage

1. Place dry wood in the lower furnace and ignite them

2. Place hardwood shavings or chips to the upper part of the smoking chamber
floor (under the grease pan). To achieve different flavours, different ingredients
can be added during smoking, such as cherry-, plum-, or apple tree shakes. Net-
tles can be added in to the smoke chamber, to get a golden-yellow colour for the
smoked food

3. If the grill temperature has risen to the needed temperature and smoke starts
to animate from the smoking cabinet, then place the smoked food on the trays
4. The grill temperature can be also regulated through opening and closing the
chamber door. The door handle also has a regulator. The chamber fire smoke,
goes through the smoker grill double layered wall to the chimney

5. Different time lenghts apply for smoking individual types of food. On a aver-
age smoking fish, takes up to an hour, poultry meat 1,5 hours and meat 6-7 hours;
6. On repetitive usage, ensure that there are no excess ashes from previous us-
age

7. If the chamber is not frequently used then it is advised to keep it under a shad-
ow, to ensure its longevity and better resistance to external conditions

Note
If the product instructions have not been followed,
then the product warranty will not apply.



Fl Savustusuunin asennus- ja kayttoohje

Kuumasavustusuuni on tarkoitettu kalan, lihan ja linnunlihan kuumasavustuk-
seen. Uuni sopii kaytettavaksi kesamadkille, omakotitalon puutarhaan tai maal-
aiskotiin.

Kuumasavustusuunin rakenne on kaksiseinainen (sivuilla ja takana), joiden valis-
sa liikkkuva palosta syntyva savu yllapitaa uunissa tasaisen lampoétilan. Kaksois-
seinat auttavat valttaa kondenssiveden syntymista ulkolampdtilan ollessa
matalampi. Kuumasavustusuuni on kaksikammioinen, molemmilla kammiolla on
suljettavat ovet.

Alempi tulisijan osa on tarkoitettu polttamista varten, mista syntyy savustuk-
seen tarvittava lampotila.

Ylaosa on savustustila, jossa sijaitsevat verkkoritilat ja tulisijan ylapuolinen ras-
vapannu, joka estaa savustettaessa syntyvan rasvan tippumisen tulisijan katolle
ja sen syttymisen. Lisaksi tulipesan katon ylapuolella on ripustuspaikat, joihin
voidaan sopivia vartaita kayttaen ripustaa kalaa tai lihaa savustumaan (ritilat
etukateen poistaen).

Johtuen uunin rakenteesta voidaan tuottaa taysin puhdasta savua pelkaamatta,
etta vaaranlaisen polttopuun (esim. havupuu) sattuminen tulisijaan pilaisi uun-
issa valmistettavan ruoan tulisijassa.

Savustusuunin GSS5-125 savupiippu on neliskulmainen ja varustettu kipinaverkol-
la. Savupiippu ei ole irrotettava.

Savustusuunin GS55-200 savupiippu on neliskulmainen, varustettu kipinaverkolla
ja se on irrotettava (savustusuuni voidaan sijoittaa katoksen alle ja vieda sa-
vupiippu katoksen Lapi).

LampOmittarilla varustettu savustusuuni on valmistettu seuraavan paksuisista
metallilevyista:

savustustilan pohja 3 mm;

molemmat savukammiot 2 mm;

runko 1,5 mm;

paino GSS-125 40 kg; GSS-200 100 kg.

Turvavaatimukset ja asennus

1. Uunin voi asentaa tasaiselle maaperalle ja/tai erityiselle palamattomalle
alustalle

2. Kuumasavustusuunin asennuksessa ja kaytossa tulee noudattaa paloturval-
lisuusmaarayksia ja tarvittavia etaisyyksia

3. Uunia saa kayttaa vahintaan 5m etaisyydella rakennuksista tai palavan mate-
riaalin sailytyspaikasta

4. Kayton aikana eika sen jalkeenkaan ei saa jattaa uunia ilman valvontaa, kunnes
palava materiaali (puu, hiili tms.) on taysin loppuun palanut ja/tai palamisjaamat
on sammutettu vedella



5. Uuni tulee puhdistaa palamisjaamista kayton jalkeen

6. Uunin lammityksessa saa kayttaa vain laadukasta puuta.
Paloturvallisuusvaatimuksia seuraavat paikalliset viranomaiset (pelastuslaitok-
sen palotarkastaja), joilta saa vastauksia paloturvallisuutta koskeviin lisakysy-
myksiin

Kayttoon otto

Lue tama ohje huolellisesti ennen kayttéon ottoa.
Ensimmainen lammityskerta tulee tehda ilman elintarvikkeita, koska uunin
palonkestava maalipinta (enintaan 450 astetta) saavuttaa lopullisen kovu-
utensa vasta l@ammityksen yhteydessa ja voi erittdaa epamiellyttavaa palaneen
hajua. Uunia tulisi l@mmittaa noin tunti. Siihen asti tulisi valttaa maalipintojen
naarmuttamista. Ensimmaisella [@ammityskerralla maali pehmenee aluksi, jonka
vuoksitulee valttaa uunin maalipintojen koskettamista. Jos ldmpomittari ei ndyta
kaytossa oikeaa lampotilaa, irrota se paikoiltaan ja lisaa sinne 6éljya (teollista, ei
moottoriéljya).

Kaytto

1. Aseta kuivia puita alempaan tulipesaan ja sytyta ne

2. Aseta lehtipuulastuja (paitsi koivun) tai haketta savustustilan pohjalle (rasva-
pannun alle). Erilaisia makuja varten voi savustukseen lisata kirsikka-, luumu-,
tai omenapuulastuja. Kullankeltaisen varin saa savustettavaan elintarvikkee-
seen lisaamalla nokkosia savustustilaan

3. Kun uunin lampatila on noussut tarvittavalle tasolle ja savua on alkanut tulla
ulos savukaapista, on aika asettaa savustettava elintarvike ritiloille

4. Uunin lampotilaa voi saataa myos tulipesan ovea avaamalla ja sulkemalla.
Oven kahvassa on myos saadin. Tulipesan savu menee savustusuunin kaksois-
seinan kautta savupiippuun

5.Jokaisella elintarvikkeella on erilainen savustusaika. Kalan savustukseen kuluu
keskimaarin tunti, linnunlihalle 1,5 tuntia ja lihalla 6-7 tuntia

6. Uudelleen uunia kayttaessasi varmista, ettei tulipesassa ole liikaa edellisten
kayttokertojen tuhkaa

7. Jos uunia ei kayteta jatkuvasti, on suositeltavaa sailyttaa sita suojassa, mika
takaa tuotteelle pitkan kayttoian ja paremman kestavyyden ulko-olosuhteissa

Tiedoksi
Mikali tuotteen kaytossa ei ole noudatettu tuottajan ohjeita,
ei takuu ole voimassa.



LT Rukymo krosnies jrengimo ir eksploatacijos
instrukcija

Rikymo krosnis skirta karstuoju budu rukyti mesa, Zuvj ir kitus gaminius. Gali-
mos rukymo krosnies jrengimo vietos - sodo nameliu, nuosavy ir uZzmiescio namu
sklypai.

Rikymo krosnies konstrukcija: dviejy kameruy su dvejomis durelemis ir dvigubomis
sienelémis (Sonuose ir gale). Dimams iSeinant iS pakuros galima palaikyti
nustatyta rukymui skirtos krosnies dalies temperaturg. Del dviguby sieneliuy
rukymo kameroje nesikaupia kondensatas, esant Zemai temperaturai.

Apatinéje krosnies dalyje — pakuroje, deginamos malkos, kad rukymo kameroje
naudojant sklende buty pasiekta norima temperatura.

Virsutinéje krosnies dalyje — rukymo kameroje, yra raikomiems produktams skirti
tinkleliai ir apatinis padeklas taukams, nutekantiems nuo produkty rukymo metu,
surinkti, kad jie neuzsidegty. Virsutinéje kameros dalyje numatyta vieta produk-
tams (Zuvies ir meésos) pakabinti ant ieSmy (pries tai nuémus tinklelj).

Krosnies konstrukcija yra tokia, kad pakurg baty galima kirenti malkomis (ir
spygliuociy), o pakuros dimai nepatekty j rikymo kamerg ir neapgadinty produk-
to.

Rikymo krosnies GSS-125, kvadratinis dimtraukio vamzdis su sklende, nenuima-
mas.

Rikymo krosnies GSS-200, apvalus dimtraukio vamzdis su sklende, nuimamas, jj
galima pailginti (pvz. iSvesti per stogg).

Rikymo krosnis su termometru, pagaminta iS nurodyto storio metalo:

apatine rikymo kameros dalis - 3 mm;

rakymo kamera - 2 mm;

iSorinés krosnies sienos - 1,5 mm

svoris: G55-125 40 kg; GSS-200 100 kg.

Saugos ir jrengimo reikalavimai

1. Krosnis jrengiama iSlygintoje aiksteleje su specialiu nedegiu pagrindu

2. Jrengiant ir eksploatuojant krosnj, batina laikytis nurodyty prieSgaisrines sau-
gos reikalavimy

3. Minimalus atstumas iki statiniy ir degiy medziagy sandeliavimo viety - 5 m
4.Rukymo metuir po rikymo negalima palikti krosnies be priezidros, kol nesudegs
visas kuras (malkos, anglys) ir (arba) js nebus uzlietas vandeniu

5. Uzbaigus rukyma, i$ krosnies reikia iSvalyti visus degimo produktus

6. Krosniai kurti reikia naudoti kokybiskas malkas

Priesgaisrinés saugos taisykliy laikymasi kontroliuoja vietinis prieSgaisrines ap-
saugos ir gelbéjimo skyrius (skyriaus darbuotojai), j juos galima kreiptis, jei kilty
papildomy klausimy dél prieSgaisrines saugos



Pasirengimas eksploatacijai

Pries pradedami eksploatacijg atidziai perskaitykite Sig instrukcija.
Pirma kartg uzkurti krosnj reikia tuscia, kadangi krosnies iSoré padengta karsciui
atspariais (iki 450 laipsniy) dazais, kurie sutvirtéja po pirmojo jkaitinimo ir iSskiria
nemalony kvapa. Krosnj kaitinti reikia 1valanda, Siuo laikotarpiu dazai suminksteéja
(bOkite atsargus ir nesubraizykite pavirsiaus, nesilieskite prie jo). Jei termometro
rodmenys nesutampa su faktine temperatura, iStraukite termometrg is lizdo, j jj
jpilkite pramonineés alyvos ir jkiskite termometra.

Eksploatacija

1.) pakurg sudékite sausas malkas ir jas uzdekite

2. Ant rikymo kameros dugno (po tauky surinkimo padéklu) uZpilkite pjuveny
arba skiedry (tik ne berzy). Skirtingg skonj iSgausite pridéje vysnios, slyvos, obels
ir pan. pjuveny. Gaminys jgaus auksinj atspalvj, jei j kamera jdesite dilgeliy

3. Kai krosnyje pasiekiama reikiama temperatura, o rukymo kameroje susidaro
damai, j krosnj reikia déti produktus, jdetus j tinklelius arba uzmautus ant ieSmu.
4, RUkymo kameros temperatiirg galima reguliuoti atidarant ir uzdarant pakuros
dureles ir sklende, taip pat - rikymo kameros durelése esanciu reguliatoriumi

5. Skirtingy gaminiy rakymo trukmé skiriasi: Zuvies— vidutiniSkai 1 valanda,
paukstienos - 1,5 valandos, o meésos - nuo 6 iki 7 valandy

6. Kas karta jsitikinkite arpo ankstesnio rukymo krosnyje neliko peleny

7. Jei rukymo krosnis nebus naudojama nuolat, rekomenduojama jg sandeéliuoti
stogineéje, taip pailges jos eksploatacijos trukmé

Butina Zinoti
Nesilaikant Sioje instrukcijoje pateikiamy nurodymu,
gaminiui garantija negalios.



Lv Kipinasanas krasns uzstadiSanas un
ekspluatacijas instrukcija

Kdpinasanas krasns, kas paredzéta gala, zivju un citu produktu karstajai
kipinasanai. KipinaSanas krasni var uzstadit vasarnicu, privato un arpilsétas
maju teritorija.

Kdpinasanas krasns konstrukcija ir divkameru ar durtinam un diviem korpusiem
(no saniem un aizmuguré), kur notiek kurtuves dimu gazes izplide un kas lauj
uzturet iestatito temperaturu krasns kupinatava. Krasns divu korpusu uzbave
nepielauj kondensata raSanos kupinasanas kamera, ja ir zema aréeja temperatura.
Krasns apakséja dala ir kurtuve - malka tiek dedzinata, lai sasniegtu iestatito
temperaturu kiipinasanas kamera, reguléjot to ar aizbidna palidzibu.

Krasns augséja dala ir kupinasanas kamera, kura atrodas sieti kipinasanai
paredzetajiem produktiem un apakSdala - paplate, kas paredzeta tauku
savakSanai, kas iztek no produktiem kupinasanas laika, un nepielauj tauku
aizdegSanos. Kameras augsdala ir paredzétas vietas produktu (galas un zivju)
iekarsanai uz iesmiem (ieprieks iznemot sietus).

Krasns konstrukcija pielauj, ka krasni var kurinat ar malku (ieskaitot ari skujkoku),
jo kurinasanas dumi nenonak kopinasanas kamera un neboja produktu.
Kdpinasanas krasns GSS-125, nenonemams kvadratveida izejas dumvads ar
aizbidni.

Kdpinasanas krasns GSS-200, nonemams apalS izejas dumvads ar aizbidni,
dimvadu iespéjams pagarinat (lai to izvaditu caur jumtu).

Klpinasanas krasns, kas aprikota ar termometru, ir izgatavota no metala, kura
biezums:

kGipinaSanas kameras apakséja dala 3 mm;

kbpinasanas kamera 2 mm;

krasns arejas sienas 1,5 mm;

svars: (G55-125 40 kg; GSS-200 100 kg.

Drosiba prasibas attieciba uz uzstadiSanu

1. Krasns tiek uzstadita uz izlidzinatas virsmas ar specialu nedegoSu pamatni vai
uz tas

2. Uzstadot un lietojot krasni, ir jaievero ugunsdrosibas prasibas attieciba uz
drosiem attalumiem

3. Minimalais attalums no eékam un viegli uzliesmojosu materialu uzglabasanas
vietam - 5m

4. Kuopinasanas laika un péc tas pabeigSanas krasni nedrikst atstat bez
uzraudzibas lidz bridim, kad ir izdedzis viss kurinamais (malka, ogles u.tml.) un/
vai kurinamais tiek apliets ar tdeni

5. Péc kiipinasanas no krasns ir jaiztira izdedzi

6. Krasns kurinasanai ir jaizmanto kvalitativa malka.

Ugunsdrosibas prasibu ievéroSanas kontroli nodroSina vietéjais departaments



(glab3anas centra darbinieks), pie kura var vérsties, ja rodas papildu jautajumi
attieciba uz ugunsdroSibu

Sagatavosana ekspluatacijai

Pirms ekspluatacijas saksanas riipigi iepazistieties ar So instrukciju.
Pirmo reizi krasns ir jaizkurina, neievietojot produktus, jo krasns arpuse ir
parklata ar karstumizturigu krasu (lidz 450 gradiem), kas sacieté péc pirmas
uzsildiSanas, izdalot nepatikamu smaku. Krasns izsildiSana javeic 1 stundu, kuras
laika krasa paliek miksta (izvairieties no saskrapésanas vai saskarsmes ar virs-
mu). Konstatéjot neatbilstibas termometra radijumos, iznemiet termometru no
ligzdas, ielejiet ligzda rapniecisko ellu un ievietojiet termometru atpakal.

Ekspluatacija

1. lelieciet kurtuve sausu malu un aizdedziniet

2. KGipinasanas kameras apaksdala (zem tauku savakSanas paplates) ielieciet
skaidas vai Skeldas (iznemot bérza). Lai pieskirtu dazadas garsas, var pievien-
ot kirSa, plimes, abeles utt. skaidas. Lai pieSkirtu produktam zeltainu nokrasu,
kbpinasanas kamera var ievietot natres

3. Ja krasni ir sasniegta nepiecieSama temperatira un kiopinasanas kamera ir
izveidojusies dimi, krasni uz sietiem vai iesmiem ir jaievieto produkts

4. Temperaturu kiipinasanas kamera var regulét atverot un aizverot kurtuves
durtinas un aizbidni, ka ari ar regulatoru kiipinasanas kameras durvis

5. Dazadu produktu kipinasanas ilgums ir atskirigs (vidéji zivju produktiem - ap-
tuveni 1 stunda, putniem 1,5 stundas un galas produktiem 6-7 stundas)

6. Lietojot vairakas reizes, parliecinieties, ka no iepriekSéjas kipinasanas nav
palikusi lieki pelni

7. Ja kupinasanas krasns tiek lietota neregulari, ieteicams to glabat nojume, kas
nodrosinas ilgaku krasns kalpoSanu

Svarigi zinat
Ja netiek ieveroti Sis instrukcijas nosacijumi,
izstradajuma garantija tiek anuléeta.



RU MHCTpYyKUMA NOo yCTaHOBKE U
3KCMyaTaumMm KONTUAbLHON Neyun

KonTunbHaa neyb npegHasHaveHa A1A ropAvYero KonyeHua MACHbIX, PblOHbIX U
ApYyrux NpoayKToB. Bo3MOrKHbIe MecTa yCTaHOBKU KOMNTUABHOW Meyn — gadHble
YYaCTKK, YHACTKM HaCTHbIX 1 3ar0poAHbIX 4OMOB.

KOHCTPYKLUMN KONTWUABHOM nedn pAByXKamepHasa C ABYMA ABepkamu u
AByxTenbHasa(c60KoB 1 c3aam), rae NPONCXOANT BbIX0A AbIMOBbIX Fa30B TOMO4YHOM
4YacTu 1 NO3BOAET NOA4ePHKMBATL 3a4aHHY0 TemMnepaTypy B KOTUAbHON 4acTu
neun. [IByxTesbHOe CTpoOeHWe Meyn UCKAKYaeT BO3MOXKHOCTb BO3HUKHOBEHME
KOHgeHcaTa B KONTU/bHOM Kamepe Npu HU3KOM Hapy*KHOW TemnepaTtype.
HuyHAAa 4YacTb neym TOMKa - CXUraHWe ApPOB A48 [OCTUNKeHUA 3agaHHOoM
TemMnepaTypbl B KamMepe KonyeHus Npu NoOMOLLM perynMpoBKU LUMGepom.
BepxHAA 4acTb Meyn KOMTUAbHas Kamepa, C HaxoAaWMMWUCA B Hel ceTKamu
4N1A NPOAYKTOB KOMYeHWs W BHM3Y NogaoHa gnsa cbopa *Kupa, cTekatowero ¢
NpoAYKTOB BO BPeMA KONYeH s 1 NpensaTcTBYOLLAA BO3ropaHuio *Kupa. B sepxHen
YaCTU Kamepbl NPeayCMOTPeHbI MecTa 418 NoABeLlMBaHMA NPoaAyKTOB(pblGHbIX 1
MACHbIX) Ha NpyTKU(C NpeaBapuTenbHbIM yaaneHem CeToK).

Meyb KOHCTPYKTMBHO BbIMOSHEHA TakuM 06pa3oM, YTO TOMKa Meyn MoKeT
NpPoOM3BOAUTLCA APOBAMM(B TOM UMC/IE U XBOMHBIMMW), TAK KaK TOMOUHbIN AbiM He
nonageT B KONTU/AbHY KaMmepy WU He NCMOPTUT NPOAYKT.

KontunbHaa neub GSS-125 BbixogHasa gbimoBas Tpyba KBagpaTHasa c wrbepom,
HecbemHas.

KontunbHaa neuyb GSS-200 BbixogHaa AbiMoBaA Tpyba Kpyrnaa c wubepom
CbemMHasn C BO3MOXKHOCTbIO HapawmBaHua(ana BblBoga AbIMOBON Tpy6bl yepes
KpbILy).

KonTunbHaa neyb CHabeHHas TepMOMETpPOM W3roToB/leHa W3 MmeTanna
TONLWMHOM:

HUMHAA YaCTb KONTUABHOW KaMepbl 3 MM;

KONTU/bHAA Kamepa 2 MM;

Hapy*Hble CTeHKKM neyun 1,5 mm;

Bec: GSS-125 40 kr; GSS-200 100 Kr.

Tpeb6oBaHuA K 6e30nNacHOCTU N yCTAaHOBKE

1. MNeub ycTaHaBAMBaeTCA Ha BblpaB/feHYH MNAOWAAKYy C/Mau  cneuvanbHbIM
Heroproyem OCHoBaHMem

2.MprycTaHOBKe MNCMOAb30BAHUM Meymn Heobxoanmo cobaaaTh NpeanucaHHble
6e3o0nacHble pacCcToOAHUA NPOTUBOMOXKAPHON 6e30MacHOCTU

3. MyHyMManbHOe paccToAHMEe OT CTPOEeHMM U MeCT CKAALWMPOBaHUA FOpPHYUX
MaTepuanoB — 5m

4. Bo Bpems 1 nocsie OKOHYaHWA KoM4YeHns Hesb3A 0CTaBnATb neyb 6e3 Hag3opa
[0 Tex rop, He cropen Bechk ropwuuii maTepuan(aposa, yrav u T.n.) u/unm
ropro4nii Matepman 3aanT BOAOMN



5. Mocne npouecca KonyeHus rneyb NOANAEXKUT OHYUCTKM OT MPOAYKTOB ropeHus

6. 1A TONKM ne4ymn HeobxoAMMO MCMO/b30BaTb Ka4eCcTBeHHbIe 4P0Ba.

Hag3op 3a cobniogeHvem npaBua  MNPOTUBOMOXKApHOM  6e3onacHocTr
OCyLecTBNgeT MeCTHbI genopTtameHT(paboTHMK LleHTpa cnaceHus), K Komy
MOXXHO 06paTUTbCA NpU BO3HUMKHOBEHUM AOMOAHUTE/NbHbIX BOMPOCOB MO
noXKapHoi 6esonacHoOCTH

NMogroToBKa K 3KCNAyaTauuu

Mepeg Havanom 3KcnayaTaumMm BHUMaTeIbHO U3YUUTEe 4aHHYH UHCTPYKLUMIO.

MepBaa TonKa mMeuus A[O/MKHA MNPOM3BOAUTLCA 6e3 3aKAagKkM MNpPoaYKTOB,
MOCKO/bKY CHaPY»KM Neyb NoKpalleHa TepMoCcToMKoM Kpackon(ao 450 rpaaycos),
KOTopaA 3aTBepauBaeT Nnocse MepBoro Harpesa C BblgesneHnem HernpuATHOro
3anaxa. [porpes neun ocywecTsngeTca B TedeHun 1 4aca, BO Bpema KOToporo
Kpacka pasmaryaetcA(usberainTe HaHeceHve 3apanvMH W COMPUKOCHOBEHWI
C MOBEepPXHOCTbo). PV HEeCoOTBETCTBMM MOKa3aHui TepMOMEeTPa, BbiHYTb
TepmMomMeTp M3 rHesga A0/MTb MPOMbILIJIEHHOrO Macaa B rHes3go M BCTaBUTh
TepmMmomeTp.

JKcnayaTtaums

1. 3anoXKnTe cyxme ApoBa B TOMKY M NOAOXHKrUTE UX

2. Ha gHo Kamepsbl KonueHua Hanoxkute(noa noanoH c6opa Kupa) onuaku nam
weny(3a ncknroueHnem 6epesosbix). Ana NpuaaHUA pasanMYHOro BKYCa MOXKHO
[06aBAATb OMWAKM BULLHW, CAMBbLI, A6A0HM M T.N. OAA nNpuaaHua npoayKTy
30/10TUCTOr0 OTTEHKA B KOMTU/IbHYH KaMmepy MOXKHO MOMeCTUTb Kpanuay

3. Ecav TemnepaTypa B ne4ym 4oCTU/Ia HY»KHOW BesieUHbl U B KONTU/IbHOM Kamepe
obpasyeTca AbiM, HE06X0ANMMO 33/104MTh NPOAYKT B NMeYb Ha CeTKaX UAM NpyTKax
4, TemnepaTypy B KOMTWU/AbHOW Kamepe MOKHO perynnpoBaTb MpW MOMOLLN
OTKPbITUA-3aKPbITUA TOMOYHOM ABEpPKM U wWnbepa, a TaK:Ke perynaropom Ha
[ABepKe KoNTUAbHOM Kamepbl

5. AnnTenbHOCTb KOMYeHWA pasfivyHbIX MNPoAyKTOB pasHoe(B cpeaHem anA
PbIBHBIX NPOAYKTOB — 0Kos0 1 4aca, ansa ntuubl 1,5 Yaca v 419 MACONPOAYKTOB
6-7 yacos

6. Mpn HeogHOKPATHOM WCMOMb30BaHUM ybeguTech, 4TObbl C MNpedblayLLero
KOMueHMA He 0CTasoCh AMLLIHero rnennaa

7. Mpy HENoCTOAHHOM WCMOMAb30BaHWUM KOMTUABHOM TMe4Yyn peKomMeHayeTca
XpaHeHMe nog HaBecom, YTo yBeMuMBaeT 40AroCPOYHOCTb MCMNO/b30BaHMe neun

Heobxogumo 3HaThb
MNpwu HecobnaeHMN YCAOBUI AAHHOW MHCTPYKLU UK
mnigenve nuuiaeTcAa rapaHTumn



GSS-125

GSS-200

n
L
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E GSS-125 125 | 40 | 40 | 32 | 46

L
GSS-200 | 170 | 50 | 50 | 39 | 64
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