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├╉╆╀╀ ╊╉┿╋╉┼╈‶‒ ╃╈[╉╋╇┻〈╃‒ ╉ ╊╋╉┿‶╅〈╃╃, ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨｠], 
╂┻╊┻′╈』] 〉┻′¨｠] ╃ ′╆‶╁┼╀ ′╀╋┽╃′┻ ╇╉╁╈╉ ╈┻╄¨╃ ╈┻ 
╉[╃〈╃┻╆【╈╉╇ ′┻╄¨╀ www.bosch-home.com ╃ ╈┻ ′┻╄¨╀ ╃╈¨╀╋╈╀¨-
╇┻┾┻╂╃╈┻ www.bosch-eshop.com

: ┈┦┬┳╁┫ ┵┶┦┨┮┱┦ ┸┫┻┳┮┰┮ ┧┫┭┴┵┦┷┳┴┷┸┮

┝╈╃╇┻¨╀╆【╈╉ ╊╋╉〉╃¨┻╄¨╀ ┿┻╈╈╉╀ 
╋‶╅╉┽╉┿′¨┽╉. ┩╈╉ ╊╉╇╉╁╀¨ ┽┻╇ ╈┻‶〉╃¨【′｠ 
╊╋┻┽╃╆【╈╉ ╃ ┼╀╂╉╊┻′╈╉ ╊╉╆【╂╉┽┻¨【′｠ 
╊╋╃┼╉╋╉╇. ┬╉]╋┻╈｠╄¨╀ ╋‶╅╉┽╉┿′¨┽╉ ╊╉ 
】╅′╊╆‶┻¨┻〈╃╃ ╃ ╃╈′¨╋‶╅〈╃‒ ╊╉ ╇╉╈¨┻╁‶ 
┿╆｠ ┿┻╆【╈╀╄《╀┾╉ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃｠ ╃╆╃ ┿╆｠ 
╊╀╋╀┿┻〉╃ ╈╉┽╉╇‶ ┽╆┻┿╀╆【〈‶.
┟┻╈╈』╄ ╊╋╃┼╉╋ ╊╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈ 
╃′╅╆‒〉╃¨╀╆【╈╉ ┿╆｠ ┽′¨╋┻╃┽┻╈╃｠. 
┬╉┼╆‒┿┻╄¨╀ ′╊╀〈╃┻╆【╈』╀ ╃╈′¨╋‶╅〈╃╃ ╊╉ 
╇╉╈¨┻╁‶.
┫┻′╊┻╅‶╄¨╀ ╃ ╉′╇╉¨╋╃¨╀ ╊╋╃┼╉╋. ┨╀ 
╊╉┿╅╆‒〉┻╄¨╀ ╊╋╃┼╉╋, ╀′╆╃ ╉╈ ┼』╆ 
╊╉┽╋╀╁┿╀╈ ┽╉ ┽╋╀╇｠ ¨╋┻╈′╊╉╋¨╃╋╉┽╅╃.

┪╉┿╅╆‒〉╀╈╃╀ ╊╋╃┼╉╋┻ ┼╀╂ 《¨╀╊′╀╆【╈╉╄ 
┽╃╆╅╃ ┿╉╆╁╀╈ ╊╋╉╃╂┽╉┿╃¨【 ¨╉╆【╅╉ 
╅┽┻╆╃[╃〈╃╋╉┽┻╈╈』╄ ′╊╀〈╃┻╆╃′¨. 
┪╉┽╋╀╁┿╀╈╃｠ ╃╂-╂┻ ╈╀╊╋┻┽╃╆【╈╉┾╉ 

╊╉┿╅╆‒〉╀╈╃｠ ╊╋╃┽╉┿｠¨ ╅ ′╈｠¨╃‒ 
┾┻╋┻╈¨╃╄╈』] ╉┼｠╂┻¨╀╆【′¨┽.

Э¨╉¨ ╊╋╃┼╉╋ ╊╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈ ¨╉╆【╅╉ ┿╆｠ 
┿╉╇┻《╈╀┾╉ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃｠. ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ 
╊╋╃┼╉╋ ¨╉╆【╅╉ ┿╆｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┼╆‒┿ ╃ 
╈┻╊╃¨╅╉┽. ┬╆╀┿╃¨╀ ╂┻ ╊╋╃┼╉╋╉╇ ┽╉ ┽╋╀╇｠ 
╀┾╉ ╋┻┼╉¨』. ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ╊╋╃┼╉╋ ¨╉╆【╅╉ ┽ 
╂┻╅╋』¨╉╇ ╊╉╇╀》╀╈╃╃.

┟╀¨╃ ┿╉ 8 ╆╀¨, ╆╃〈┻ ′ ╉┾╋┻╈╃〉╀╈╈』╇╃ 
[╃╂╃〉╀′╅╃╇╃, ‶╇′¨┽╀╈╈』╇╃ ╃ 
╊′╃]╃〉╀′╅╃╇╃ ┽╉╂╇╉╁╈╉′¨｠╇╃, ┻ ¨┻╅╁╀ 
╆╃〈┻, ╈╀ ╉┼╆┻┿┻‒》╃╀ ┿╉′¨┻¨╉〉╈』╇╃ 
╂╈┻╈╃｠╇╃ ╉ ╊╋╃┼╉╋╀, ╇╉┾‶¨ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 
╊╋╃┼╉╋ ¨╉╆【╅╉ ╊╉┿ ╊╋╃′╇╉¨╋╉╇ ╆╃〈, 
╉¨┽╀′¨┽╀╈╈』] ╂┻ ╃] ┼╀╂╉╊┻′╈╉′¨【, ╃╆╃ 
╊╉′╆╀ ╊╉┿╋╉┼╈╉┾╉ ╃╈′¨╋‶╅¨┻╁┻ ╃ 
╉′╉╂╈┻╈╃｠ ┽′╀] ╉╊┻′╈╉′¨╀╄, ′┽｠╂┻╈╈』] ′ 
】╅′╊╆‶┻¨┻〈╃╀╄ ╊╋╃┼╉╋┻.
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┟╀¨｠╇ ╈╀ ╋┻╂╋╀《┻╀¨′｠ ╃┾╋┻¨【 ′ ╊╋╃┼╉╋╉╇. 
┩〉╃′¨╅┻ ╃ ╉┼′╆‶╁╃┽┻╈╃╀ ╊╋╃┼╉╋┻ ╈╀ 
┿╉╆╁╈』 ╊╋╉╃╂┽╉┿╃¨【′｠ ┿╀¨【╇╃, 】¨╉ 
┿╉╊‶′¨╃╇╉, ¨╉╆【╅╉ ╀′╆╃ ╉╈╃ ′¨┻╋《╀ 8 ╆╀¨ ╃ 
╃] ╅╉╈¨╋╉╆╃╋‶‒¨ ┽╂╋╉′╆』╀.

┨╀ ┿╉╊‶′╅┻╄¨╀ ┿╀¨╀╄ ╇╆┻┿《╀ 8 ╆╀¨ ╅ 
╊╋╃┼╉╋‶ ╃ ╀┾╉ ′╀¨╀┽╉╇‶ ╊╋╉┽╉┿‶.
┝′╀┾┿┻ ′╆╀┿╃¨╀ ╂┻ ╊╋┻┽╃╆【╈╉′¨【‒ 
‶′¨┻╈╉┽╅╃ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╀╄ ┽ ╋┻┼╉〉‶‒ 
╅┻╇╀╋‶. С╇. ╉╊╃′┻╈╃╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╀╄ ┽ 
╋‶╅╉┽╉┿′¨┽╀ ╊╉ 】╅′╊╆‶┻¨┻〈╃╃.

└┵┦┷┳┴┷┸╂ ┨┴┭┩┴┶┦┳┮╅!
■ ┬╆╉╁╀╈╈』╀ ┽ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋╀ 

╆╀┾╅╉┽╉′╊╆┻╇╀╈｠‒》╃╀′｠ ╊╋╀┿╇╀¨』 ╇╉┾‶¨ 
╂┻┾╉╋╀¨【′｠. ┨╀ ]╋┻╈╃¨╀ ┽ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋╀ 
╆╀┾╅╉┽╉′╊╆┻╇╀╈｠‒》╃╀′｠ ╊╋╀┿╇╀¨』. ┨╀ 
╉¨╅╋』┽┻╄¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ╊╋╃┼╉╋┻, ╀′╆╃ ┽╈‶¨╋╃ 
╊╋╃┼╉╋┻ ╉┼╋┻╂╉┽┻╆′｠ ┿』╇. ┝』╅╆‒〉╃¨╀ 
╊╋╃┼╉╋, ┽』╈【¨╀ ┽╃╆╅‶ ′╀¨╀┽╉┾╉ ╊╋╉┽╉┿┻ 
╃╂ ╋╉╂╀¨╅╃ ╃╆╃ ╉¨╅╆‒〉╃¨╀ 
╊╋╀┿╉]╋┻╈╃¨╀╆【 ┽ ┼╆╉╅╀ 
╊╋╀┿╉]╋┻╈╃¨╀╆╀╄.

ОäаïÖÜïöь çÜ£ÇÜëаÖóя!

■ ┣╂-╂┻ ′¨╋‶╃ ┽╉╂┿‶]┻, ╊╋╉╈╃╅┻‒》╀╄ ┽ 
╊╋╃┼╉╋ ╊╋╃ ╉¨╅╋』┽┻╈╃╃ ┿┽╀╋〈』, ┼‶╇┻┾┻ 
┿╆｠ ┽』╊╀〉╅╃ ╇╉╁╀¨ ╊╉┿╈｠¨【′｠, ╅╉′╈‶¨【′｠ 
╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈╉┾╉ 】╆╀╇╀╈¨┻ ╃ ┽′╊』]╈‶¨【. 
┪╋╃ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉╇ ╋┻╂╉┾╋╀┽╀ 
╉┼｠╂┻¨╀╆【╈╉ ╂┻╅╋╀╊╆｠╄¨╀ ┼‶╇┻┾‶ ┿╆｠ 
┽』╊╀〉╅╃ ┽ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨｠]. ┨┻╊╋╃╇╀╋, 
╊╉′¨┻┽【¨╀ ╈┻ ╈╀ё ╅┻′¨╋‒╆‒ ╃╆╃ [╉╋╇‶ 
┿╆｠ ┽』╊╀╅┻╈╃｠. ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ┼‶╇┻┾‶ ┿╆｠ 
┽』╊╀〉╅╃ ╈‶╁╈╉┾╉ ╋┻╂╇╀╋┻, ╉╈┻ ╈╀ ┿╉╆╁╈┻ 
┽』′¨‶╊┻¨【 ╂┻ ╅╋┻｠ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╀╄.

└┵┦┷┳┴┷┸╂ ┴┬┴┩┦!
■ ┪╋╃┼╉╋ ′¨┻╈╉┽╃¨′｠ ╉〉╀╈【 ┾╉╋｠〉╃╇. ┨╀ 

╊╋╃╅┻′┻╄¨╀′【 ╅ ┾╉╋｠〉╃╇ ┽╈‶¨╋╀╈╈╃╇ 
╊╉┽╀╋]╈╉′¨｠╇ ╊╋╃┼╉╋┻ ╃╆╃ 
╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈』╇ 】╆╀╇╀╈¨┻╇. ┝′╀┾┿┻ 
┿┻┽┻╄¨╀ ╊╋╃┼╉╋‶ ╉′¨』¨【. ┨╀ ╊╉╂┽╉╆｠╄¨╀ 
┿╀¨｠╇ ╊╉┿]╉┿╃¨【 ┼╆╃╂╅╉ ╅ ┾╉╋｠〉╀╇‶ 
╊╋╃┼╉╋‶.

ОäаïÖÜïöь Ü¢ÜÇа!

■ ┪╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╃╆╃ ╊╉′‶┿┻ ╉〉╀╈【 
┾╉╋｠〉╃╀. ┲¨╉┼』 ╃╂┽╆╀〉【 ┾╉╋｠〉‶‒ ╊╉′‶┿‶ 
╃╆╃ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╃╂ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋』, 
┽′╀┾┿┻ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ╊╋╃]┽┻¨╅╃.

ОäаïÖÜïöь Ü¢ÜÇа!

■ ┪┻╋』 ′╊╃╋¨┻ ┽ ┾╉╋｠〉╀╄ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋╀ 
╇╉┾‶¨ ┽′╊』]╈‶¨【. ┢┻╊╋╀》┻╀¨′｠ ┾╉¨╉┽╃¨【 
┼╆‒┿┻, ┽ ╅╉¨╉╋』] ╃′╊╉╆【╂‶‒¨′｠ ╈┻╊╃¨╅╃ ′ 
┽』′╉╅╃╇ ′╉┿╀╋╁┻╈╃╀╇ ′╊╃╋¨┻. 
┟╉┼┻┽╆｠╄¨╀ ┽ ┼╆‒┿┻ ¨╉╆【╅╉ ╈╀┼╉╆【《╉╀ 
╅╉╆╃〉╀′¨┽╉ ╈┻╊╃¨╅╉┽ ′ ┽』′╉╅╃╇ 
′╉┿╀╋╁┻╈╃╀╇ ′╊╃╋¨┻. ┩′¨╉╋╉╁╈╉ 
╉¨╅╋╉╄¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ╊╋╃┼╉╋┻.

└┵┦┷┳┴┷┸╂ ┴┾┵┦┶┮┨┦┳┮╅!
■ ┝ ╊╋╉〈╀′′╀ 】╅′╊╆‶┻¨┻〈╃╃ ╉¨╅╋』¨』╀ ┿╆｠ 

┿╉′¨‶╊┻ ┿╀¨┻╆╃ ╊╋╃┼╉╋┻ ′╃╆【╈╉ 
╈┻┾╋╀┽┻‒¨′｠. ┨╀ ╊╋╃╅┻′┻╄¨╀′【 ╅ 
╋┻′╅┻╆╀╈╈』╇ ┿╀¨┻╆｠╇. ┨╀ ╊╉┿╊‶′╅┻╄¨╀ 
┿╀¨╀╄ ┼╆╃╂╅╉ ╅ ╊╋╃┼╉╋‶.

ОäаïÖÜïöь ÜшäаëóçаÖóя!

■ ┣╂ ╉¨╅╋』¨╉╄ ┿┽╀╋〈』 ╊╋╃┼╉╋┻ ╇╉╁╀¨ 
┽』╋┽┻¨【′｠ ┾╉╋｠〉╃╄ ╊┻╋. ┩′¨╉╋╉╁╈╉ 
╉¨╅╋╉╄¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ╊╋╃┼╉╋┻. ┨╀ ╊╉╂┽╉╆｠╄¨╀ 
┿╀¨｠╇ ╊╉┿]╉┿╃¨【 ┼╆╃╂╅╉ ╅ ┾╉╋｠〉╀╇‶ 
╊╋╃┼╉╋‶.

ОäаïÖÜïöь ÜшäаëóçаÖóя!

■ ┪╋╃ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╃ ┽╉┿』 ┽ ╋┻┼╉〉╀╄ 
╅┻╇╀╋╀ ╇╉╁╀¨ ╉┼╋┻╂╉┽┻¨【′｠ ┾╉╋｠〉╃╄ 
┽╉┿｠╈╉╄ ╊┻╋. ┢┻╊╋╀》┻╀¨′｠ ╈┻╆╃┽┻¨【 ┽╉┿‶ 
┽ ┾╉╋｠〉‶‒ ╋┻┼╉〉‶‒ ╅┻╇╀╋‶. 

└┵┦┷┳┴┷┸╂ ┸┶┦┨┲┮┶┴┨┦┳┮╅!

┪╉〈┻╋┻╊┻╈╈╉╀ ′¨╀╅╆╉ ┿┽╀╋〈』 ╊╋╃┼╉╋┻ 
╇╉╁╀¨ ¨╋╀′╈‶¨【. ┨╀ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ′╅╋╀┼╅╃ 
┿╆｠ ′¨╀╅╆┻, ┻ ¨┻╅╁╀ ╀┿╅╃╀ ╃ ┻┼╋┻╂╃┽╈』╀ 
〉╃′¨｠》╃╀ ′╋╀┿′¨┽┻.

└┵┦┷┳┴┷┸╂ ┹┪┦┶┦ ┸┴┰┴┲!
■ ┪╋╃ ╈╀╅┽┻╆╃[╃〈╃╋╉┽┻╈╈╉╇ ╋╀╇╉╈¨╀ 

╊╋╃┼╉╋ ╇╉╁╀¨ ′¨┻¨【 ╃′¨╉〉╈╃╅╉╇ 
╉╊┻′╈╉′¨╃.┪╉】¨╉╇‶ ╋╀╇╉╈¨ ┿╉╆╁╀╈ 
╊╋╉╃╂┽╉┿╃¨【′｠ ¨╉╆【╅╉ ′╊╀〈╃┻╆╃′¨╉╇ 
′╀╋┽╃′╈╉╄ ′╆‶╁┼』, ╊╋╉《╀┿《╃╇ 
′╊╀〈╃┻╆【╈╉╀ ╉┼‶〉╀╈╃╀.┠′╆╃ ╊╋╃┼╉╋ 
╈╀╃′╊╋┻┽╀╈, ┽』╈【¨╀ ┽╃╆╅‶ ╃╂ ╋╉╂╀¨╅╃ ╃╆╃ 
╉¨╅╆‒〉╃¨╀ ╊╋╀┿╉]╋┻╈╃¨╀╆【 ┽ ┼╆╉╅╀ 
╊╋╀┿╉]╋┻╈╃¨╀╆╀╄. ┝』╂╉┽╃¨╀ ′╊╀〈╃┻╆╃′¨┻ 
′╀╋┽╃′╈╉╄ ′╆‶╁┼』.

ОäаïÖÜïöь ÜÑаëа öÜкÜ½!

■ ┪╋╃ ′╃╆【╈╉╇ ╈┻┾╋╀┽╀ ╊╋╃┼╉╋┻ ╃╂╉╆｠〈╃｠ 
╅┻┼╀╆｠ ╇╉╁╀¨ ╋┻′╊╆┻┽╃¨【′｠. ┬╆╀┿╃¨╀ ╂┻ 
¨╀╇, 〉¨╉┼』 ╅┻┼╀╆【 ╈╀ ′╉╊╋╃╅┻′┻╆′｠ ′ 
┾╉╋｠〉╃╇╃ 〉┻′¨｠╇╃ 】╆╀╅¨╋╉╊╋╃┼╉╋╉┽.

ОäаïÖÜïöь ÜÑаëа öÜкÜ½!

■ ┪╋╉╈╃╅┻‒》┻｠ ┽╆┻┾┻ ╇╉╁╀¨ ╊╋╃┽╀′¨╃ ╅ 
‶┿┻╋‶ 】╆╀╅¨╋╃〉╀′╅╃╇ ¨╉╅╉╇. ┨╀ 
╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ╉〉╃′¨╃¨╀╆【 ┽』′╉╅╉┾╉ 
┿┻┽╆╀╈╃｠ ╃╆╃ ╊┻╋╉′¨╋‶╄╈』╀ ╉〉╃′¨╃¨╀╆╃.

ОäаïÖÜïöь ÜÑаëа öÜкÜ½!

■ ┪╋╃ ╂┻╇╀╈╀ ╆┻╇╊╉〉╅╃ ┽ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋╀ 
‶〉╃¨』┽┻╄¨╀ ¨╉, 〉¨╉ ╅╉╈¨┻╅¨』 ┽ ╊┻¨╋╉╈╀ 
╈┻]╉┿｠¨′｠ ╊╉┿ ╈┻╊╋｠╁╀╈╃╀╇. ┪╀╋╀┿ 
′╇╀╈╉╄ ╆┻╇╊╉〉╅╃ ┽』╈【¨╀ ┽╃╆╅‶ ′╀¨╀┽╉┾╉ 
╅┻┼╀╆｠ ╃╂ ╋╉╂╀¨╅╃ ╃╆╃ ╉¨╅╆‒〉╃¨╀ 
╊╋╀┿╉]╋┻╈╃¨╀╆【 ┽ ┼╆╉╅╀ 
╊╋╀┿╉]╋┻╈╃¨╀╆╀╄.

ОäаïÖÜïöь ÜÑаëа öÜкÜ½!

■ ┨╀╃′╊╋┻┽╈』╄ ╊╋╃┼╉╋ ╇╉╁╀¨ ┼』¨【 
╊╋╃〉╃╈╉╄ ╊╉╋┻╁╀╈╃｠ ¨╉╅╉╇. ┨╃╅╉┾┿┻ ╈╀ 
┽╅╆‒〉┻╄¨╀ ╈╀╃′╊╋┻┽╈』╄ ╊╋╃┼╉╋. ┝』╈【¨╀ 
╃╂ ╋╉╂╀¨╅╃ ┽╃╆╅‶ ′╀¨╀┽╉┾╉ ╊╋╉┽╉┿┻ ╃╆╃ 
┽』╅╆‒〉╃¨╀ ╊╋╀┿╉]╋┻╈╃¨╀╆【 ┽ ┼╆╉╅╀ 
╊╋╀┿╉]╋┻╈╃¨╀╆╀╄. ┝』╂╉┽╃¨╀ ′╊╀〈╃┻╆╃′¨┻ 
′╀╋┽╃′╈╉╄ ′╆‶╁┼』.
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└┵┦┷┳┴┷┸╂ ┴┬┴┩┦!

┝╉ ┽╋╀╇｠ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃｠ [‶╈╅〈╃╃ ╉〉╃′¨╅╃ 
╊╋╃┼╉╋ ′¨┻╈╉┽╃¨′｠ ′╈┻╋‶╁╃ ╉〉╀╈【 ┾╉╋｠〉╃╇. 
┨╀ ╊╋╃╅┻′┻╄¨╀′【 ╅ ┿┽╀╋〈╀ ╊╋╃┼╉╋┻. ┟┻╄¨╀ 
╊╋╃┼╉╋‶ ╉′¨』¨【. ┨╀ ╊╉╂┽╉╆｠╄¨╀ ┿╀¨｠╇ 
╊╉┿]╉┿╃¨【 ┼╆╃╂╅╉ ╅ ┾╉╋｠〉╀╇‶ ╊╋╃┼╉╋‶.

┕┶┮┽┮┳╁ ┵┴┨┶┫┬┪┫┳┮┯
┈┳┮┲┦┳┮┫!

■ ┪╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃, [╉╆【┾┻, ╊╀╋┾┻╇╀╈¨╈┻｠ ┼‶╇┻┾┻ ╃╆╃ ╊╉′‶┿┻ ╈┻ 
┿╈╀ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋』: ╈╀ ′¨┻┽【¨╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╈┻ ┿╈╉ 
╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋』. ┨╀ ╈┻╅╋』┽┻╄¨╀ ┿╈╉ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋』 
[╉╆【┾╉╄ ╆‒┼╉┾╉ ┽╃┿┻ ╃╆╃ ╊╀╋┾┻╇╀╈¨╈╉╄ ┼‶╇┻┾╉╄. ┨╀ ′¨┻┽【¨╀ 
╊╉′‶┿‶ ╈┻ ┿╈╉ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋』, ╀′╆╃ ‶′¨┻╈╉┽╆╀╈┻ 
¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻ ┽』《╀ 50<ºC. Э¨╉ ╊╋╃┽╀┿ё¨ ╅ ╃╂╆╃《╈╀╄ 
┻╅╅‶╇‶╆｠〈╃╃ ¨╀╊╆┻. ┝╋╀╇｠ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ ╃╆╃ ╁┻╋╀╈╃｠ ┼‶┿╀¨ 
╈┻╋‶《╀╈╉, 〉¨╉ ╊╋╃┽╀┿ё¨ ╅ ╊╉┽╋╀╁┿╀╈╃‒ 】╇┻╆╃.

■ ┝╉┿┻ ┽ ┾╉╋｠〉╀╄ ╅┻╇╀╋╀: ╂┻╊╋╀》┻╀¨′｠ ╈┻╆╃┽┻¨【 ┽╉┿‶ ┽ 
┾╉╋｠〉‶‒ ╋┻┼╉〉‶‒ ╅┻╇╀╋‶. Э¨╉ ╇╉╁╀¨ ╊╋╃┽╀′¨╃ ╅ 
╉┼╋┻╂╉┽┻╈╃‒ ╊┻╋┻. ┝ ╋╀╂‶╆【¨┻¨╀ ╃╂╇╀╈╀╈╃｠ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 
┽╉╂╇╉╁╈╉ ╊╉┽╋╀╁┿╀╈╃╀ 】╇┻╆╃.

■ ┝╆┻╁╈』╀ ╊╋╉┿‶╅¨』: ╈╀ ┿╀╋╁╃¨╀ ┽╆┻╁╈』╀ ╊╋╉┿‶╅¨』 ┽ ╂┻╅╋』¨╉╄ 
╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋╀ ┽ ¨╀〉╀╈╃╀ ┿╆╃¨╀╆【╈╉┾╉ ┽╋╀╇╀╈╃. Э¨╉ ╇╉╁╀¨ 
╊╋╃┽╀′¨╃ ╅ ╊╉┽╋╀╁┿╀╈╃‒ 】╇┻╆╃.

■ ┬╉╅ ╉¨ [╋‶╅¨╉┽: ╊╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ′╉〉╈』] [╋‶╅¨╉┽』] ╊╃╋╉┾╉┽ ╈╀ 
╂┻╊╉╆╈｠╄¨╀ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 〈╀╆╃╅╉╇. ┬╉╅ ╉¨ [╋‶╅¨╉┽ ┼‶┿╀¨ ′¨╀╅┻¨【 
′ ╊╋╉¨╃┽╈｠ ╃ ╉′¨┻┽╆｠¨【 ╊｠¨╈┻, ╅╉¨╉╋』╀ ┼‶┿╀¨ ╊╋┻╅¨╃〉╀′╅╃ 
╈╀┽╉╂╇╉╁╈╉ ‶┿┻╆╃¨【. ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ╊╉ ┽╉╂╇╉╁╈╉′¨╃ ┼╉╆╀╀ 
┾╆‶┼╉╅╃╄ ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【.

■ ┩]╆┻╁┿╀╈╃╀ ╊╋╃┼╉╋┻ ′ ╉¨╅╋』¨╉╄ ┿┽╀╋〈╀╄: ╈╀ ╉′¨┻┽╆｠╄¨╀ 
╊╋╃┼╉╋ ╉′¨』┽┻¨【 ′ ╉¨╅╋』¨╉╄ ┿┽╀╋〈╀╄. ┟┻╁╀ ╀′╆╃ ┿┽╀╋〈┻ 
╊╋╃┼╉╋┻ ┼‶┿╀¨ ╊╋╉′¨╉ ╊╋╃╉¨╅╋』¨┻, ′╉ ┽╋╀╇╀╈╀╇ 】¨╉ ╇╉╁╀¨ 
╊╋╃┽╀′¨╃ ╅ ╊╉┽╋╀╁┿╀╈╃‒ [┻′┻┿╉┽ ′╉′╀┿╈╀╄ ╇╀┼╀╆╃.

■ ┬╃╆【╈╉ ╂┻┾╋｠╂╈ё╈ ‶╊╆╉¨╈╃¨╀╆【 ┿┽╀╋〈』: ╊╋╃ ′╃╆【╈╉╇ 
╂┻┾╋｠╂╈╀╈╃╃ ‶╊╆╉¨╈╃¨╀╆｠ ┿┽╀╋〈┻ ╊╋╃┼╉╋┻ ╊╀╋╀′¨┻ё¨ 
╈╉╋╇┻╆【╈╉ ╂┻╅╋』┽┻¨【′｠. Э¨╉ ╇╉╁╀¨ ╊╋╃┽╀′¨╃ ╅ ╊╉┽╋╀╁┿╀╈╃‒ 
╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃ ╊╋╃╆╀┾┻‒》╀╄ ╅ ╊╋╃┼╉╋‶ ╇╀┼╀╆╃. ┬╆╀┿╃¨╀ ╂┻ 
〉╃′¨╉¨╉╄ ‶╊╆╉¨╈╃¨╀╆｠ ┿┽╀╋〈』.

■ ┣′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╀ ┿┽╀╋〈』 ╊╋╃┼╉╋┻ ┽ ╅┻〉╀′¨┽╀ ′╃┿╀╈【｠ ╃╆╃ 
╊╉╆╅╃: ╈╀ ′┻┿╃¨╀′【 ╃ ╈╃〉╀┾╉ ╈╀ ′¨┻┽【¨╀ ╈┻ ┿┽╀╋〈‶ ╊╋╃┼╉╋┻. 
┨╀ ′¨┻┽【¨╀ ╊╉′‶┿‶ ╃ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╈┻ ┿┽╀╋〈‶.

■ ┮′¨┻╈╉┽╅┻ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╀╄: ┽ ╂┻┽╃′╃╇╉′¨╃ ╉¨ ¨╃╊┻ ╊╋╃┼╉╋┻ 
╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╇╉┾‶¨ ╊╉〈┻╋┻╊┻¨【 ′¨╀╅╆╉ ┿┽╀╋〈』 ╊╋╃┼╉╋┻ 
╊╋╃ ╀ё ╂┻╅╋』┽┻╈╃╃. ┝′╀┾┿┻ ‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻╄¨╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ┽ 
╋┻┼╉〉‶‒ ╅┻╇╀╋‶ ┿╉ ‶╊╉╋┻.

■ ┪╀╋╀╇╀》╀╈╃╀ ╊╋╃┼╉╋┻: ╈╀ ╊╀╋╀┿┽╃┾┻╄¨╀ ╊╋╃┼╉╋ ╂┻ ╋‶〉╅‶ 
┿┽╀╋〈』. ┫‶〉╅┻ ┿┽╀╋〈』 ╈╀ ╋┻′′〉╃¨┻╈┻ ╈┻ ┽╀′ ╊╋╃┼╉╋┻ ╃ ╇╉╁╀¨ 
′╆╉╇┻¨【′｠.

┈┦┾ ┳┴┨╁┯ ┪┹┻┴┨┴┯ ┾┰┦┺
┩╂╈┻╅╉╇【¨╀′【 ′ ┽┻《╃╇ ╈╉┽』╇ ┿‶]╉┽』╇ 《╅┻[╉╇. ┝ ┿┻╈╈╉╇ 
╋┻╂┿╀╆╀ ╉╊╃′┻╈』 [‶╈╅〈╃╃ ╊┻╈╀╆╃ ‶╊╋┻┽╆╀╈╃｠ ╃ ╀╀ ╉¨┿╀╆【╈』] 
】╆╀╇╀╈¨╉┽. ┥╋╉╇╀ ¨╉┾╉, ╂┿╀′【 ╊╋╀┿′¨┻┽╆╀╈┻ ╃╈[╉╋╇┻〈╃｠ ╉ 
┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╇ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃╃ ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╃ ╀┾╉ 
┽╈‶¨╋╀╈╈╃] ╅╉╇╊╉╈╀╈¨┻].

┕┦┳┫┱╂ ┹┵┶┦┨┱┫┳┮╅
┪╀╋╀┿ ┽┻╇╃ ╉┼》╃╄ ┽╃┿ ╊┻╈╀╆╃ ‶╊╋┻┽╆╀╈╃｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻. ┨┻ 
╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╈╀ ╉¨╉┼╋┻╁┻‒¨′｠ ┽′╀ ′╃╇┽╉╆』 
╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉. ┝ ╂┻┽╃′╃╇╉′¨╃ ╉¨ ╇╉┿╀╆╃ ╊╋╃┼╉╋┻, ┿╀¨┻╆╃ ╇╉┾‶¨ 
╉¨╆╃〉┻¨【′｠.

┙┸┦┵┱┮┨┦┫┲╁┫ ┵┴┨┴┶┴┸┳╁┫ ┵┫┶┫┰┱╄┽┦┸┫┱┮

┝ ╈╀╅╉¨╉╋』] ┿‶]╉┽』] 《╅┻[┻] ╊╉┽╉╋╉¨╈』╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆╃ 
｠┽╆｠‒¨′｠ ‶¨┻╊╆╃┽┻╀╇』╇╃. ┲¨╉┼』 ‶¨╉╊╃¨【 ╃╆╃ ┽』┿┽╃╈‶¨【 
╊╉┽╉╋╉¨╈』╄ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【, ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╈╀┾╉, ╅╉┾┿┻ ╉╈ 
╈┻]╉┿╃¨′｠ ╈┻ ╈‶╆╀┽╉╄ ╉¨╇╀¨╅╀.

┐┳┴┵┰┮

┪╉┿ ╅┻╁┿╉╄ ╅╈╉╊╅╉╄ ╋┻′╊╉╆╉╁╀╈』 ′╀╈′╉╋』. ┨╀ ╈┻╁╃╇┻╄¨╀ 
╅╈╉╊╅╃ ′ ‶′╃╆╃╀╇. ┪╋╉′¨╉ ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╃╄ 
′╃╇┽╉╆. 
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┕┫┶┫┰┱╄┽┦┸┫┱╂ ┨╁┧┴┶┦ ┺┹┳┰┼┮┯
┪╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╊╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈ ┿╆｠ ┽』┼╉╋┻ 
╋┻╂╈』] ╋╀╁╃╇╉┽ ╈┻┾╋╀┽┻ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┪╋╃ ┽』┼╉╋╀ ╆‒┼╉┾╉ ╋╀╁╃╇┻ ╈┻┾╋╀┽┻ ╂┻┾╉╋┻╀¨′｠ ╊╉┿′┽╀¨╅┻ 
┽╈‶¨╋╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┐┳┴┵┰┮ ┹┵┶┦┨┱┫┳┮╅ ┮ ┮┳┪┮┰┦┸┴┶┳┦╅ ┵┦┳┫┱╂
┥╈╉╊╅╃ ╊╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈』 ┿╆｠ ┽╅╆‒〉╀╈╃｠ ╋┻╂╆╃〉╈』] 
┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈』] [‶╈╅〈╃╄. ┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ 
╉¨╉┼╋┻╁┻‒¨′｠ ╂┻┿┻╈╈』╀ ╊┻╋┻╇╀¨╋』.

┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╅┽┻┿╋┻¨╈』╀ ′╅╉┼╅╃ [ ] ┽』┿╀╆｠‒¨ 
′╃╇┽╉╆, ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╃╄ ┻╅¨╃┽╃╋╉┽┻╈╈╉╄ [‶╈╅〈╃╃ ¨┻╄╇╀╋┻.

┖┫┩┹┱╅┸┴┶ ┸┫┲┵┫┶┦┸┹┶╁
┫╀┾‶╆｠¨╉╋ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 ╊╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈ ┿╆｠ ┽』┼╉╋┻ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 
╃╆╃ ′¨╀╊╀╈╃ ╈┻┾╋╀┽┻ ┾╋╃╆｠.

┝╉ ┽╋╀╇｠ ╈┻┾╋╀┽┻╈╃｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ 

′┽╀¨╃¨′｠ ′╃╇┽╉╆ t. ┝╉ ┽╋╀╇｠ ╊╀╋╀╋』┽╉┽ ┽ ╈┻┾╋╀┽┻╈╃╃ ╉╈ 

┽』╅╆‒〉┻╀¨′｠. ┪╋╃ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╃ [‶╈╅〈╃╄ ╊╉┿′┽╀¨╅╃^ ╃ 

╋┻╂╇╉╋┻╁╃┽┻╈╃｠ B ′╃╇┽╉╆ ╈╀ ′┽╀¨╃¨′｠.

┙┰┦┭┦┳┮┫: ┪╋╃ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╃ ┾╋╃╆｠ ╈┻ ╊╋╉¨｠╁╀╈╃╃ ┼╉╆╀╀ 15 
╇╃╈‶¨ ‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ ¨╀╋╇╉╋╀┾‶╆｠¨╉╋ ╈┻ ╋╀╁╃╇ ╆╀┾╅╉┾╉ ╈┻┾╋╀┽┻.

┈┳┹┸┶┫┳┳┮┫ ╃┱┫┲┫┳┸╁ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦
┝╈‶¨╋╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╈┻]╉┿╃¨′｠ ╆┻╇╊╉〉╅┻. ┝╀╈¨╃╆｠¨╉╋ 
╊╋╀╊｠¨′¨┽‶╀¨ 〉╋╀╂╇╀╋╈╉╇‶ ╈┻┾╋╀┽┻╈╃‒ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┈┫┳┸┮┱╅┸┴┶

┝╀╈¨╃╆｠¨╉╋ ┽╅╆‒〉┻╀¨′｠ ╃ ┽』╅╆‒〉┻╀¨′｠ ╊╉ ╇╀╋╀ 
╈╀╉┼]╉┿╃╇╉′¨╃. ┞╉╋｠〉╃╄ ┽╉╂┿‶] ┽』]╉┿╃¨ 〉╀╋╀╂ ┽╀╋]╈‒‒ 〉┻′¨【 
┿┽╀╋〈』. ┝╈╃╇┻╈╃╀! ┨╀ ╂┻╅╋』┽┻╄¨╀ ╉¨┽╀╋′¨╃╀ ┿╆｠ ┽╀╈¨╃╆｠〈╃╃. 
Э¨╉ ╇╉╁╀¨ ╊╋╃┽╀′¨╃ ╅ ╊╀╋╀┾╋╀┽┻╈╃‒ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┝╀╈¨╃╆｠¨╉╋ ╊╋╉┿╉╆╁┻╀¨ ╋┻┼╉¨┻¨【 ┽ ¨╀〉╀╈╃╀ ╉╊╋╀┿╀╆╀╈╈╉┾╉ 
┽╋╀╇╀╈╃ ╊╉′╆╀ ┽』╅╆‒〉╀╈╃｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ┿╆｠ ‶′╅╉╋╀╈╃｠ ╀┾╉ 
╉]╆┻╁┿╀╈╃｠.

┑┦┲┵┦

┦┻╇╊┻ ┽╈‶¨╋╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ′┽╀¨╃¨′｠ ┽╉ ┽╋╀╇｠ ╋┻┼╉¨』 
┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻. ┭╀╇ ╈╀ ╇╀╈╀╀, ╀╀ ╇╉╁╈╉ ┽╅╆‒〉╃¨【, ┿┻╁╀ ╅╉┾┿┻ 
┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┽』╅╆‒〉╀╈, ‶′¨┻╈╉┽╃┽ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ 

[‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ ^.

└┸┲┫┸┰┦ ┓┦┭┳┦┽┫┳┮┫

Û ┨‶╆╀┽┻｠ ╉¨╇╀¨╅┻ ┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┽』╅╆‒〉╀╈.

N ┥╉╈┽╀╅〈╃｠* ┝』╊╀╅┻╈╃╀ ╊╃╋╉┾╉┽ ╃ ╅╉╈┿╃¨╀╋′
╅╃] ╃╂┿╀╆╃╄. ┧╉╁╈╉ ┾╉¨╉┽╃¨【 ╉┿╈╉-
┽╋╀╇╀╈╈╉ ╈┻ ┿┽‶] ‶╋╉┽╈｠]. ┫┻′╊╉-
╆╉╁╀╈╈』╄ ╈┻ ╂┻┿╈╀╄ ′¨╀╈╅╀ 
┽╀╈¨╃╆｠¨╉╋ ╋┻┽╈╉╇╀╋╈╉ ╋┻′╊╋╀┿╀
╆｠╀¨ ╁┻╋ ╊╉ ┽′╀╇‶ ╊╋╉′¨╋┻╈′¨┽‶ 
┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

% ┝╀╋]╈╃╄ ╃ ╈╃╁╈╃╄ 
╁┻╋*

┪╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╀ ╊╃╋╉┾╉┽, ╂┻╊╀╅┻╈╉╅ 
╃ ╈╀╁╃╋╈╉┾╉ ╇｠′┻, ╈┻╊╋╃╇╀╋ ¨╀╆｠-
¨╃╈』 ╃╆╃ ┿╃〉╃, ╈┻ ╉┿╈╉╇ ‶╋╉┽╈╀. 
┡┻╋ ╊╉┿┻╀¨′｠ ┽╀╋]╈╃╇ ╃ ╈╃╁╈╃╇ 
╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈』╇ 】╆╀╇╀╈¨╉╇.

7 ┞╋╃╆【 ′ ╅╉╈┽╀╅〈╃╀╄ ┢┻╁┻╋╃┽┻╈╃╀ ╇｠′┻, ╊¨╃〈』 ╃ ╋』┼』. 
┪╉╉〉╀╋╀┿╈╉ ┽╅╆‒〉┻‒¨′｠ ╈┻┾╋╀┽┻-
¨╀╆【╈』╄ 】╆╀╇╀╈¨ ┾╋╃╆｠ ╃ ┽╀╈¨╃╆｠-
¨╉╋ ╅╉╈┽╀╅〈╃╃. ├╆┻┾╉┿┻╋｠ 
┽╀╈¨╃╆｠¨╉╋‶ ╁┻╋ ╉¨ ┾╋╃╆｠ 〈╃╋╅‶╆╃-
╋‶╀¨ ┽╉╅╋‶┾ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽.

( ┞╋╃╆【 ′ ┼╉╆【《╉╄ ╊╆╉
》┻┿【‒ ╈┻┾╋╀┽┻

┢┻╁┻╋╃┽┻╈╃╀ ╈┻ ┾╋╃╆╀ ┼╃[《¨╀╅
′╉┽, ╅╉╆┼┻′╉╅, ¨╉′¨╉┽ ╃ ╋』┼』. ┪╋╉-
╃′]╉┿╃¨ ╈┻┾╋╀┽ ┽′╀╄ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃, 
╋┻′╊╉╆╉╁╀╈╈╉╄ ╊╉┿ ╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【
╈』╇ 】╆╀╇╀╈¨╉╇ ┾╋╃╆｠.

* ┞╋╃╆【 ′ ╇┻╆╉╄ ╊╆╉》┻
┿【‒ ╈┻┾╋╀┽┻

┢┻╁┻╋╃┽┻╈╃╀ ╈┻ ┾╋╃╆╀ ┼╃[《¨╀╅
′╉┽, ╅╉╆┼┻′╉╅, ¨╉′¨╉┽ ╃ ╋』┼』 ┽ 
╈╀┼╉╆【《╃] ╅╉╆╃〉╀′¨┽┻]. ┨┻┾╋╀┽┻-
╀¨′｠ ¨╉╆【╅╉ 〈╀╈¨╋┻╆【╈┻｠ 〉┻′¨【 
╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈╉┾╉ 】╆╀╇╀╈¨┻ ┾╋╃╆｠.

$ ┨╃╁╈╃╄ ╁┻╋ ┭╉╇╆╀╈╃╀, ┽』╊╀╅┻╈╃╀ ╃ ╊╉┿╋‶╇｠╈╃-
┽┻╈╃╀ ╅╉╋╉〉╅╃. ┡┻╋ ╊╉┿┻╀¨′｠ ╈╃╁-
╈╃╇ ╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈』╇ 】╆╀╇╀╈¨╉╇.

B ┫┻╂╇╉╋┻╁╃┽┻╈╃╀ ┫┻╂╇╉╋┻╁╃┽┻╈╃╀, ╈┻╊╋╃╇╀╋ ╇｠′┻, 
╊¨╃〈』, ]╆╀┼┻ ╃ ╊╃╋╉┾╉┽. ├╆┻┾╉┿┻╋｠ 
┽╀╈¨╃╆｠¨╉╋‶ ┾╉╋｠〉╃╄ ┽╉╂┿‶] 〈╃╋╅‶
╆╃╋‶╀¨ ┽╉╅╋‶┾ ┼╆‒┿┻.

^ ┪╉┿′┽╀¨╅┻ ┝╅╆‒〉┻╀¨′｠ ╆┻╇╊┻ ╊╉┿′┽╀¨╅╃ 
┽╈‶¨╋╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

* ┫╀╁╃╇ ╈┻┾╋╀┽┻, ╃′╊╉╆【╂‶‒》╃╄′｠ ┿╆｠ ╉╊╋╀┿╀╆╀╈╃｠ ╅╆┻′′┻ 
】╈╀╋┾╉】[[╀╅¨╃┽╈╉′¨╃ ╊╉ ╈╉╋╇╀ EN60350.

┐┳┴┵┰┦ ┓┦┭┳┦┽┫┳┮┫

c ├』′¨╋』╄ ╈┻┾╋╀┽ ┩〉╀╈【 ┼』′¨╋╉╀ ╈┻┾╋╀┽┻╈╃╀ ┿‶]╉
┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

0 ┯‶╈╅〈╃╃ ¨┻╄╇╀╋┻ ┝╅╆‒〉╀╈╃╀ ╂┽‶╅╉┽╉┾╉ ̈ ┻╄╇╀╋┻ U ╃ 

┽』┼╉╋ ╊╋╉┿╉╆╁╃¨╀╆【╈╉′¨╃ 

╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ r.

D ├╆╉╅╃╋╉┽╅┻ ╉¨ ┿╀¨╀╄ ├╆╉╅╃╋╉┽┻╈╃╀ ╃ ╋┻╂┼╆╉╅╃╋╉┽┻╈╃╀ 
╊┻╈╀╆╃ ‶╊╋┻┽╆╀╈╃｠.

A
@

┧╃╈‶′

┪╆‒′

┮╇╀╈【《╀╈╃╀ ╂┻┿┻╈╈』] ╊┻╋┻╇╀¨╋╉┽.

┮┽╀╆╃〉╀╈╃╀ ╂┻┿┻╈╈』] ╊┻╋┻╇╀¨╋╉┽.

└┸┲┫┸┰┦ ┍┳┦┽┫┳┮┫

Ú ┨‶╆╀┽┻｠ ╉¨╇╀¨╅┻ ┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╈╀ ╈┻┾╋╀┽┻╀¨′｠.

50-270 ┟╃┻╊┻╂╉╈ ¨╀╇╊╀
╋┻¨‶╋

┭╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻ ┽╈‶¨╋╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻ ┽ °C.

I, II, III ┬¨╀╊╀╈╃ ╈┻┾╋╀┽┻ 
┾╋╃╆｠

┬¨╀╊╀╈╃ ╈┻┾╋╀┽┻ ┾╋╃╆｠ ′ ╇┻╆╉╄ 

╊╆╉》┻┿【‒ ╈┻┾╋╀┽┻ * ╃ ┼╉╆【《╉╄ 

╊╆╉》┻┿【‒ ╈┻┾╋╀┽┻ (.

I = ′¨╀╊╀╈【 ╈┻┾╋╀┽┻ 1, ╆╀┾╅╃╄ 
╈┻┾╋╀┽

II = ′¨╀╊╀╈【 ╈┻┾╋╀┽┻ 2, ′╋╀┿╈╃╄ 
╈┻┾╋╀┽

III = ′¨╀╊╀╈【 ╈┻┾╋╀┽┻ 3, ′╃╆【╈』╄ 
╈┻┾╋╀┽

s ┯‶╈╅〈╃｠ ╉〉╃′¨╅╃
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┕┶┮┳┦┪┱┫┬┳┴┷┸┮
┪╋╃╉┼╋╀¨ё╈╈』╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╊╉┿]╉┿｠¨ ┿╆｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ 
╇╈╉┾╃] ┼╆‒┿. ┬╆╀┿╃¨╀ ╂┻ ╊╋┻┽╃╆【╈╉╄ ‶′¨┻╈╉┽╅╉╄ 
╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╀╄ ┽ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋╀.

┟╆｠ ╆‶〉《╀┾╉ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┼╆‒┿, ┻ ¨┻╅╁╀ ┿╆｠ ‶┿╉┼′¨┽┻ ╊╋╃ 
╉┼╋┻》╀╈╃╃ ′ ┿‶]╉┽』╇ 《╅┻[╉╇ ╀′¨【 ┽』┼╉╋ ′╊╀〈╃┻╆【╈』] 
╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╀╄.

┙┷┸┦┳┴┨┰┦ ┵┶┴┸┮┨┳┫┯ ┮ ┶┫┾┫┸┴┰
┟╆｠ ‶′¨┻╈╉┽╅╃ ╊╋╉¨╃┽╈╀╄ ╃ ╋╀《╀¨╉╅ ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 
╊╋╀┿‶′╇╉¨╋╀╈╉ 5 ‶╋╉┽╈╀╄. ┪╋╉¨╃┽╈╃ ╃ ╋╀《╀¨╅╃ ┿╉╆╁╈』 ┼』¨【 
┽′¨┻┽╆╀╈』 ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┿╉ ‶╊╉╋┻ ╃ ╈╀ ┿╉╆╁╈』 ╅┻′┻¨【′｠ 
′¨╀╅╆┻ ┿┽╀╋〈』.

┪╋╉¨╃┽╈╃ ╃ ╋╀《╀¨╅╃ ╇╉╁╈╉ ╃╂┽╆╀〉【 ╃╂ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ 
╈┻╊╉╆╉┽╃╈‶, ┿╉ ╇╉╇╀╈¨┻ [╃╅′┻〈╃╃. ┭┻╅╃╇ ╉┼╋┻╂╉╇ ┽』 ′╇╉╁╀¨╀ 
╆╀┾╅╉ ┿╉′¨┻¨【 ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╈』╀ ┼╆‒┿┻ ╃╂ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┪╋╃ ‶′¨┻╈╉┽╅╀ ╊╋╉¨╃┽╈╀╄ ╃ ╋╀《╀¨╉╅ ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ′╆╀┿╃¨╀, 
〉¨╉┼』 ╃╂┾╃┼ ╈┻]╉┿╃╆′｠ ╈┻ ┿┻╆【╈╀╇ ╉¨ ┽┻′ ╅╉╈〈╀. ┭╉╆【╅╉ ¨┻╅╃╇ 
╉┼╋┻╂╉╇ ╉╈╃ ┼‶┿‶¨ ╈┻┿╀╁╈╉ ╂┻[╃╅′╃╋╉┽┻╈』.

┝ ╂┻┽╃′╃╇╉′¨╃ ╉¨ ╅╉╇╊╆╀╅¨┻〈╃╃ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╇╉╁╀¨ ┼』¨【 
╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈ ╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╇╃, [╃╅′╃╋‶‒》╃╇╃′｠ ╊╋╃ ╊╉╆╈╉╇ 
┽』┿┽╃╁╀╈╃╃. ├╆┻┾╉┿┻╋｠ 】¨╉╇‶ ┽』 ╆╀┾╅╉ ′╇╉╁╀¨╀ ‶′¨┻╈╉┽╃¨【 
╊╋╉¨╃┽╈╃ ╃ ╋╀《╀¨╅╃. ┲¨╉┼』 ╋┻╂┼╆╉╅╃╋╉┽┻¨【 ╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀, 
╂┻┿┽╃╈【¨╀ ╃] ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ′ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ‶′╃╆╃╀╇.

┙┰┦┭┦┳┮┫: ┪╋╃ ╈┻┾╋╀┽┻╈╃╃ ╊╋╉¨╃┽╈╃ ╇╉┾‶¨ ╊╉╅╉╋╉┼╃¨【′｠. 
┪╉′╆╀ ¨╉┾╉, ╅┻╅ ╉╈╃ ╉′¨』╈‶¨, ┿╀[╉╋╇┻〈╃｠ ╃′〉╀╂╈╀¨. Э¨╉ ╈╀ 
┽╆╃｠╀¨ ╈┻ ╈╉╋╇┻╆【╈‶‒ 】╅′╊╆‶┻¨┻〈╃‒ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┝┻《 ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ′╈┻┼╁╀╈ ¨╉╆【╅╉ ╈╀╅╉¨╉╋』╇╃ ╃╂ 
╈╃╁╀╊╀╋╀〉╃′╆╀╈╈』] ┽╃┿╉┽ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃｠.

┟╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈』╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╇╉╁╈╉ 
╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ ′╀╋┽╃′╈╉╇ 〈╀╈¨╋╀, ┽ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈』] 
╇┻┾┻╂╃╈┻] ╃╆╃ ╂┻╅┻╂┻¨【 〉╀╋╀╂ ┣╈¨╀╋╈╀¨. ┮╅┻╁╃¨╀ ┻╋¨╃╅‶╆ HEZ.

└┷┴┧┴┫ ┪┴┵┴┱┳┮┸┫┱╂┳┴┫ ┴┧┴┶┹┪┴┨┦┳┮┫
┩′╉┼╉╀ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╀ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃╀ ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ 
′╀╋┽╃′╈╉╇ 〈╀╈¨╋╀ ╃╆╃ ┽ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈』] ╇┻┾┻╂╃╈┻]. ┝ 
╈┻《╃] ┼╋╉《‒╋┻] ╃ ┽ ┣╈¨╀╋╈╀¨╀ ┽』 ╈┻╄┿╀¨╀ 《╃╋╉╅╃╄ 
┻′′╉╋¨╃╇╀╈¨ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃｠ ┿╆｠ ┿‶]╉┽』] 
《╅┻[╉┽. ┨┻╆╃〉╃╀ ╉′╉┼╉┾╉ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃｠ ╃ 
┽╉╂╇╉╁╈╉′¨【 ╀┾╉ ╂┻╅┻╂┻ 〉╀╋╀╂ ┣╈¨╀╋╈╀¨ ┽ ╋┻╂╈』] ′¨╋┻╈┻] 
╋┻╂╆╃〉┻‒¨′｠. ┮¨╉〉╈╃¨╀ 】¨╃ ┿┻╈╈』╀ ┽ ′╉╊╋╉┽╉╁┿┻‒》╀╄ ┿‶]╉┽╉╄ 
《╅┻[ ┿╉╅‶╇╀╈¨┻〈╃╃.

┨╀ ┽′╀ ╉′╉┼╉╀ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╀ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃╀ ╊╉┿]╉┿╃¨ ┿╆｠ 
┽′╀] ╇╉┿╀╆╀╄ ╊╋╃┼╉╋╉┽. ┪╋╃ ╊╉╅‶╊╅╀ ┽′╀┾┿┻ ‶╅┻╂』┽┻╄¨╀ ¨╉〉╈╉╀ 
╉┼╉╂╈┻〉╀╈╃╀ (E-Nr.) ╇╉┿╀╆╃ ┽┻《╀┾╉ ╊╋╃┼╉╋┻.
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┖┫┾┫┸┰┦ 

┬╆‶╁╃¨ ┿╆｠ ╋┻╂╇╀》╀╈╃｠ ╁┻╋╉┽╀╈, 
╅╉╈┿╃¨╀╋′╅╃] [╉╋╇, ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ┿╆｠ 
╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃｠ ╃ ╂┻╊╀╅┻╈╃｠ ╈┻ 
╋╀《╀¨╅╀ ╃ ╂┻╇╉╋╉╁╀╈╈』] ┼╆‒┿.

┪╉╇╀′¨╃¨╀ ╋╀《╀¨╅‶ ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 

╃╂╉┾╈‶¨╉╄ ′¨╉╋╉╈╉╄ ┽╈╃╂ ¾ ¨┻╅, 

〉¨╉┼』 ′╉ ′¨╉╋╉╈』 ┿┽╀╋〈』 ╉╅┻╂┻╆′｠ 
╅╋┻╄ ┼╀╂ ┼╉╋¨╃╅┻.

┕┱┴┷┰┮┯ ╃┲┦┱┮┶┴┨┦┳┳╁┯ 
┵┶┴┸┮┨┫┳╂ ┪┱╅ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦ 

┪╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈ ┿╆｠ ╊╃╋╉┾╉┽, ╊╀〉╀-
╈【｠ ╃ ┿╋‶┾╉╄ ╇╀╆╅╉╄ ┽』╊╀〉╅╃.

┬¨┻┽【¨╀ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 
′╅╉《╀╈╈』╇ ╅╋┻╀╇ ╅ ┿┽╀╋〈╀.

┙┳┮┨┫┶┷┦┱╂┳╁┯ ┩┱┹┧┴┰┮┯ 
╃┲┦┱┮┶┴┨┦┳┳╁┯ ┵┶┴┸┮┨┫┳╂ 

┪╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈ ┿╆｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ 
′╉〉╈』] ╊╃╋╉┾╉┽, ┽』╊╀〉╅╃, ╂┻╇╉╋╉-
╁╀╈╈』] ┼╆‒┿ ╃ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃｠ ┼╉╆【-
《╃] ╅‶′╅╉┽ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽. ┭┻╅╉╄ 
╊╋╉¨╃┽╀╈【 ¨┻╅╁╀ ╇╉╁╈╉ ╃′╊╉╆【╂╉-
┽┻¨【 ┿╆｠ ′┼╉╋┻ ╁╃╋┻ ╊╋╃ ╂┻╁┻╋╃┽┻-
╈╃╃ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ╈┻ ╋╀《╀¨╅╀.

┬¨┻┽【¨╀ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 
′╅╉《╀╈╈』╇ ╅╋┻╀╇ ╅ ┿┽╀╋〈╀.

└┷┴┧┴┫ ┪┴┵┴┱┳┮┸┫┱╂┳┴┫ ┴┧┴┶┹┪┴┨┦┳┮┫ ┆┶┸┮┰┹┱ HEZ ┓┦┭┳┦┽┫┳┮┫

┪╆╉′╅╃╄ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ 
┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

HEZ361000 ┪╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈ ┿╆｠ ╊╃╋╉┾╉┽, ╊╀〉╀╈【｠ ╃ ┿╋‶┾╉╄ ╇╀╆╅╉╄ ┽』╊╀〉╅╃.

┮╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ ┾╆‶┼╉╅╃╄ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ 
╊╋╉¨╃┽╀╈【

HEZ362000 ┪╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈ ┿╆｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ′╉〉╈』] ╊╃╋╉┾╉┽, ┽』╊╀〉╅╃, ╂┻╇╉╋╉-
╁╀╈╈』] ┼╆‒┿ ╃ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃｠ ┼╉╆【《╃] ╅‶′╅╉┽ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽. ┭┻╅╉╄ ╊╋╉¨╃-
┽╀╈【 ¨┻╅╁╀ ╇╉╁╈╉ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ┿╆｠ ′┼╉╋┻ ╁╃╋┻ ╊╋╃ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃╃ 
╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ╈┻ ╋╀《╀¨╅╀.

┫╀《╀¨╅┻ HEZ364000 ┬╆‶╁╃¨ ┿╆｠ ╋┻╂╇╀》╀╈╃｠ ╁┻╋╉┽╀╈, [╉╋╇, ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ┿╆｠ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃｠ 
╃ ╂┻╊╀╅┻╈╃｠ ╈┻ ╋╀《╀¨╅╀ ╃ ╂┻╇╉╋╉╁╀╈╈』] ┼╆‒┿.

┪╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ╊╃〈〈』 HEZ317000 ┩╊¨╃╇┻╆【╈╉ ╊╉┿]╉┿╃¨ ┿╆｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╊╃〈〈, ╂┻╇╉╋╉╁╀╈╈』] ╊╋╉┿‶╅-
¨╉┽ ╃ ┼╉╆【《╃] ╅╋‶┾╆』] ╊╃╋╉┾╉┽. ┪╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ╊╃〈〈』 ╇╉╁╀¨ ╃′╊╉╆【-
╂╉┽┻¨【′｠ ┽╇╀′¨╉ ┾╆‶┼╉╅╉┾╉ ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈╉┾╉ ╊╋╉¨╃┽╈｠. ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ 
╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶ ╃ ′╆╀┿‶╄¨╀ ┿┻╈╈』╇, ╊╋╃┽╀┿╀╈╈』╇ ┽ ¨┻┼╆╃〈┻].

┬¨╀╅╆｠╈╈┻｠ ╁┻╋╉┽╈｠ HEZ915001 ┬¨╀╅╆｠╈╈┻｠ ╁┻╋╉┽╈｠ ╃┿╀┻╆【╈╉ ╊╉┿]╉┿╃¨ ┿╆｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┽ ┿‶]╉┽╉╇ 
《╅┻[‶ ╁┻╋╅╉┾╉ ╃ ╂┻╊╀╅┻╈╉╅. ┩╈┻ ╉′╉┼╀╈╈╉ ]╉╋╉《╉ ╊╉┿]╉┿╃¨ ┿╆｠ 
┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╃] ╊╋╉┾╋┻╇╇ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╃ ╂┻╊╀╅┻╈╃｠ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽.

┭╋╉╄╈』╀ ┽』┿┽╃╁╈』╀ ╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀ (╊╉╆-
╈╉╀ ┽』┿┽╃╁╀╈╃╀)

HEZ368301 ┝』┿┽╃╁╈』╀ ╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀, ‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻╀╇』╀ ╈┻ ‶╋╉┽╈｠] 1, 2 ╃ 3, ╊╉╂-
┽╉╆｠‒¨ ╊╉╆╈╉′¨【‒ ╃╂┽╆╀〉【 ╃╂ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╊╋╉¨╃┽╈╃ ╃╆╃ ╋╀《╀¨╅╃, 
╃╂┼╀╁┻┽ ╃] ╊╀╋╀┽╉╋┻〉╃┽┻╈╃｠.
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┕┫┶┫┪ ┵┫┶┨╁┲ ┮┷┵┴┱╂┭┴┨┦┳┮┫┲
┣╂ 】¨╉╄ ┾╆┻┽』 ┽』 ‶╂╈┻╀¨╀, 〉¨╉ ╈╀╉┼]╉┿╃╇╉ ′┿╀╆┻¨【 ′ ┿‶]╉┽』╇ 
《╅┻[╉╇ ╊╀╋╀┿ ╊╀╋┽』╇ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╀╇ ┼╆‒┿. ┬╈┻〉┻╆┻ 
╊╋╉〉╃¨┻╄¨╀ ┾╆┻┽‶ «П╋┻┽╃╆┻ ¨╀]╈╃╅╃ ┼╀╂╉╊┻′╈╉′¨╃».

┕┴┪┸┨┫┶┬┪┫┳┮┫ ┵┴┰┦┭┦┳┮┯ ┮┳┪┮┰┦┸┴┶┦
┪╉′╆╀ ╊╉┿╅╆‒〉╀╈╃｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╅ 】╆╀╅¨╋╉′╀¨╃ ╈┻ 

╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╇╃┾┻╀¨ ╈╉╆【. ┨┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ 0. 

┣╈┿╃╅┻¨╉╋ ╊╉┾┻′╈╀¨.

┓┦┩┶┫┨┦┳┮┫ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦
┟╆｠ ‶′¨╋┻╈╀╈╃｠ ′╊╀〈╃[╃〉╀′╅╉┾╉ ╂┻╊┻]┻ ╈╉┽╉┾╉ 
】╆╀╅¨╋╉╊╋╃┼╉╋┻ ╈┻┾╋╀╄¨╀ ╂┻╅╋』¨』╄ ╊‶′¨╉╄ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[. 
┬┻╇』╄ 】[[╀╅¨╃┽╈』╄ ╋╀╂‶╆【¨┻¨ ┿┻╀¨ ╈┻┾╋╀┽┻╈╃╀ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻ ┽ ¨╀〉╀╈╃╀ 〉┻′┻ ┽ ╋╀╁╃╇╀ ┽╀╋]╈╀┾╉ ╃ ╈╃╁╈╀┾╉ ╁┻╋┻ ╊╋╃ 

¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╀ % 240 ºC. ┪╀╋╀┿ ╈┻┾╋╀┽┻╈╃╀╇ ‶┼╀┿╃¨╀′【, 〉¨╉ 

┽╈‶¨╋╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╈╀¨ ╉′¨┻¨╅╉┽ ‶╊┻╅╉┽╅╃.

1. ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ 
┽╀╋]╈╀┾╉ ╃ ╈╃╁╈╀┾╉ ╁┻╋┻%.

2. ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╋╀┾‶╆｠¨╉╋ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ 240 ºC.

┪╉ ╃′¨╀〉╀╈╃╃ 〉┻′┻ ╉¨╅╆‒〉╃¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[. ┟╆｠ 】¨╉┾╉ 
‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╈‶╆╀┽‶‒ 
╉¨╇╀¨╅‶.

└┽┮┷┸┰┦ ┵┶┴┸┮┨┳┫┯ ┮ ┶┫┾┫┸┴┰
┪╀╋╀┿ ╊╀╋┽』╇ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╀╇ ╊╋╉¨╃┽╈╀╄ ╃ ╋╀《╀¨╉╅ ╃] 
╈╀╉┼]╉┿╃╇╉ ¨》┻¨╀╆【╈╉ ╊╋╉╇』¨【 ′┻╆[╀¨╅╉╄ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』 ′ 
┽╉┿╉╄ ╃ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ ╇』╆┻.

┕┶┴┩┶┦┲┲┮┶┴┨┦┳┮┫ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦
┬‶》╀′¨┽‶╀¨ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ′╊╉′╉┼╉┽ ┽┽╀┿╀╈╃｠ ╊┻╋┻╇╀¨╋╉┽ ╋┻┼╉¨』 
┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻. ┨╃╁╀ ╉╊╃′┻╈╉, ╅┻╅ ╂┻┿┻¨【 ╋╀╁╃╇ ╃ 
¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ ╈┻┾╋╀┽┻ ╃╆╃ ′¨╀╊╀╈【 ╈┻┾╋╀┽┻ ┾╋╃╆｠. ┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 
╊╉╂┽╉╆｠╀¨ ╂┻┿┻¨【 ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ (╊╋╉┿╉╆╁╃¨╀╆【╈╉′¨【 
╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠) ╅┻╁┿╉┾╉ ┼╆‒┿┻. ┟╆｠ ╊╉╆‶〉╀╈╃｠ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╄ 
╃╈[╉╋╇┻〈╃╃ ′╇. ╋┻╂┿╀╆ «И′╊╉╆ь╂╉┽┻╈╃╀ [‶╈╅〈╃╄ ¨┻╄╇╀╋┻».

┖┫┬┮┲ ┳┦┩┶┫┨┦ ┮ ┸┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦
┪╋╃╇╀╋ ╈┻ ╋╃′‶╈╅╀: ┽╀╋]╈╃╄ ╃ ╈╃╁╈╃╄ ╁┻╋ % ′ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╉╄ 

190 °C.

1. ┢┻┿┻╄¨╀ ╋╀╁╃╇ ╈┻┾╋╀┽┻ ′ ╊╉╇╉》【‒ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆｠ ┽』┼╉╋┻ 
[‶╈╅〈╃╄.

2. ┢┻┿┻╄¨╀ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ ╃╆╃ ′¨╀╊╀╈【 ╈┻┾╋╀┽┻ ┾╋╃╆｠ ′ ╊╉╇╉》【‒ 
╋╀┾‶╆｠¨╉╋┻ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』.

┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╈┻〉╈╀¨ ╈┻┾╋╀┽┻¨【′｠.

┈╁┰┱╄┽┫┳┮┫ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦

┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ┽ ╈‶╆╀┽╉╀ 
╊╉╆╉╁╀╈╃╀.

┎┭┲┫┳┫┳┮┫ ┹┷┸┦┳┴┨┴┰

┧╉╁╈╉ ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╃╇ ╋╀┾‶╆｠¨╉╋╉╇ ┽ ╆‒┼╉╄ ╇╉╇╀╈¨ 
╃╂╇╀╈╃¨【 ┽╃┿ ╈┻┾╋╀┽┻, ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ ╃╆╃ ╋╀╁╃╇ ┾╋╃╆｠.

┇╁┷┸┶╁┯ ┳┦┩┶┫┨
┪╋╃ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╃ [‶╈╅〈╃╃ ┼』′¨╋╉┾╉ ╈┻┾╋╀┽┻ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 
╉〉╀╈【 ┼』′¨╋╉ ┿╉′¨╃┾┻╀¨ ╂┻┿┻╈╈╉╄ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』.

┯‶╈╅〈╃‒ ┼』′¨╋╉┾╉ ╈┻┾╋╀┽┻ ′╆╀┿‶╀¨ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ′ 
¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻╇╃ ┽』《╀ 100 °C. ┠╀ ╇╉╁╈╉ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ′╉ 
′╆╀┿‶‒》╃╇╃ ╋╀╁╃╇┻╇╃ ╈┻┾╋╀┽┻:

■ ┥╉╈┽╀╅〈╃｠ N
■ ┝╀╋]╈╃╄ ╃ ╈╃╁╈╃╄ ╁┻╋ %
■ ┨╃╁╈╃╄ ╁┻╋ $
┟╆｠ ╊╉╆‶〉╀╈╃｠ ╉┿╈╉╋╉┿╈』] ╋╀╂‶╆【¨┻¨╉┽ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┼╆‒┿ ╈╀ 
╅╆┻┿╃¨╀ ╊╋╉┿‶╅¨』 ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┿╉ ╉╅╉╈〉┻╈╃｠ ┼』′¨╋╉┾╉ 
╈┻┾╋╀┽┻.

1. ┢┻┿┻╄¨╀ ╋╀╁╃╇ ╈┻┾╋╀┽┻ ╃ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶.

2. ┥╉╋╉¨╅╉ ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ c.

┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╂┻′┽╀¨╃¨′｠ ′╃╇┽╉╆ c. ┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 

╈┻〉╈╀¨ ╈┻┾╋╀┽┻¨【′｠.

└┰┴┳┽┦┳┮┫ ┧╁┷┸┶┴┩┴ ┳┦┩┶┫┨┦

┫┻╂┿┻╀¨′｠ ╂┽‶╅╉┽╉╄ ′╃┾╈┻╆. ┬╃╇┽╉╆ c ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ 

╊┻╈╀╆╃ ┾┻′╈╀¨. ┪╉╇╀′¨╃¨╀ ╊╋╉┿‶╅¨』 ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[.

└┸┲┫┳┦ ┧╁┷┸┶┴┩┴ ┳┦┩┶┫┨┦

┨┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ c. ┬╃╇┽╉╆ c ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ 

╊╉┾┻′╈╀¨.
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┎┷┵┴┱╂┭┴┨┦┳┮┫ ┺┹┳┰┼┮┯ ┸┦┯┲┫┶┦
┝ ┿‶]╉┽╉╇ 《╅┻[‶ ╃╇╀‒¨′｠ ╋┻╂╆╃〉╈』╀ [‶╈╅〈╃╃ ¨┻╄╇╀╋┻. 

┨┻╁┻¨╃╀╇ ╅╈╉╊╅╃ 0 ┽╅╆‒〉┻╀¨′｠ ╇╀╈‒ ╃ ╉′‶》╀′¨┽╆｠╀¨′｠ 

╊╀╋╀]╉┿ ╉¨ ╉┿╈╉╄ [‶╈╅〈╃╃ ╅ ┿╋‶┾╉╄. ┝╉ ┽╋╀╇｠ ┽┽╀┿╀╈╃｠ 
╈┻′¨╋╉╀╅ ′╃╇┽╉╆』 [‶╈╅〈╃╄ ¨┻╄╇╀╋┻ ′┽╀¨｠¨′｠. ┥┽┻┿╋┻¨╈』╀ 
′╅╉┼╅╃ [ ] ‶╅┻╂』┽┻‒¨ ╈┻ ┽』┼╋┻╈╈‶‒ [‶╈╅〈╃‒ ¨┻╄╇╀╋┻. 
┢┻┿┻╈╈╉╀ ┿╆｠ ╉╊╋╀┿╀╆╀╈╈╉╄ [‶╈╅〈╃╃ ¨┻╄╇╀╋┻ ┽╋╀╇｠ ╇╉╁╈╉ 

╃╂╇╀╈╃¨【 ′ ╊╉╇╉》【‒ ╅╈╉╊╉╅ @ ╃ A, ╅╉┾┿┻ ′╃╇┽╉╆ 】¨╉╄ [‶╈╅〈╃╃ 

╉¨╉┼╋┻╁┻╀¨′｠ ┽ ╅┽┻┿╋┻¨╈』] ′╅╉┼╅┻] [ ].

┍┨┹┰┴┨┴┯ ┸┦┯┲┫┶
┢┽‶╅╉┽╉╄ ¨┻╄╇╀╋ ╋┻┼╉¨┻╀¨ ╈╀╂┻┽╃′╃╇╉ ╉¨ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻. 
┭┻╄╇╀╋ ╊╉┿┻╀¨ ╉′╉┼』╄ ╂┽‶╅╉┽╉╄ ′╃┾╈┻╆. Э¨╉ ╊╉╂┽╉╆｠╀¨ 
╉¨╆╃〉╃¨【 ╉╅╉╈〉┻╈╃╀ ┽╋╀╇╀╈╃, ╂┻┿┻╈╈╉┾╉ ╈┻ ╂┽‶╅╉┽╉╇ ¨┻╄╇╀╋╀, 
╉¨ ′╃┾╈┻╆┻ [‶╈╅〈╃╃ ┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╉┾╉ ╉¨╅╆‒〉╀╈╃｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻ (╊╉ ╉╅╉╈〉┻╈╃╃ ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┼╆‒┿┻).

1.┨┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ 0 ╉┿╃╈ ╋┻╂.
┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╂┻′┽╀¨｠¨′｠ ′╃╇┽╉╆』 [‶╈╅〈╃╄ 
¨┻╄╇╀╋┻, ╅┽┻┿╋┻¨╈』╀ ′╅╉┼╅╃ ┼‶┿‶¨ ╈┻]╉┿╃¨【′｠ ╋｠┿╉╇ ′ 

′╃╇┽╉╆╉╇ U.

2.┢┻┿┻╄¨╀ ╈┻ ╂┽‶╅╉┽╉╇ ¨┻╄╇╀╋╀ ┽╋╀╇｠ ′ ╊╉╇╉》【‒ 

╅╈╉╊╉╅ @ ╃ A.

┢╈┻〉╀╈╃╀, ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╀╀ ╅╈╉╊╅╀ @ = 10 ╇╃╈‶¨
┢╈┻〉╀╈╃╀, ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╀╀ ╅╈╉╊╅╀ A = 5 ╇╃╈‶¨

┢┻┿┻╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ ╉¨╉┼╋┻╂╃¨′｠ 〉╀╋╀╂ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ′╀╅‶╈┿. 
┨┻〉╈╀¨′｠ ╉¨′〉╀¨ ╂┻┿┻╈╈╉┾╉ ╈┻ ¨┻╄╇╀╋╀ ┽╋╀╇╀╈╃. ┨┻ 

╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╂┻′┽╀¨╃¨′｠ ′╃╇┽╉╆ [U] ╃ ┼‶┿╀¨ 
╉¨╉┼╋┻╁┻¨【′｠ ╉¨′〉╀¨ ┽╋╀╇╀╈╃, ╂┻┿┻╈╈╉┾╉ ╈┻ ╂┽‶╅╉┽╉╇ ¨┻╄╇╀╋╀. 
┩′¨┻╆【╈』╀ ′╃╇┽╉╆』 [‶╈╅〈╃╄ ¨┻╄╇╀╋┻ ╊╉┾┻′╈‶¨.

┕┴ ┮┷┸┫┽┫┳┮┮ ┭┦┪┦┳┳┴┩┴ ┳┦ ┭┨┹┰┴┨┴┲ ┸┦┯┲┫┶┫ ┨┶┫┲┫┳┮

┫┻╂┿┻╀¨′｠ ╂┽‶╅╉┽╉╄ ′╃┾╈┻╆. ┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ 

╊╉｠┽╆｠╀¨′｠ ′╃╇┽╉╆ ‹. ┩¨╅╆‒〉╃¨╀ ╂┽‶╅╉┽╉╄ ¨┻╄╇╀╋ ╈┻╁┻¨╃╀╇ 

╅╈╉╊╅╃ 0.

┎┭┲┫┳┫┳┮┫ ┨┶┫┲┫┳┮, ┭┦┪┦┳┳┴┩┴ ┳┦ ┭┨┹┰┴┨┴┲ ┸┦┯┲┫┶┫

┣╂╇╀╈╃¨╀ ┽╋╀╇｠, ╂┻┿┻╈╈╉╀ ╈┻ ╂┽‶╅╉┽╉╇ ¨┻╄╇╀╋╀, ′ ╊╉╇╉》【‒ 

╅╈╉╊╉╅ @ ╃ A. ┣╂╇╀╈╀╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ ╉¨╉┼╋┻╂╃¨′｠ 〉╀╋╀╂ ╈╀′╅╉╆【╅╉ 

′╀╅‶╈┿.

└┸┲┫┳┦ ┨┶┫┲┫┳┮, ┭┦┪┦┳┳┴┩┴ ┳┦ ┭┨┹┰┴┨┴┲ ┸┦┯┲┫┶┫

┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╂┽‶╅╉┽╉╄ ¨┻╄╇╀╋ ╈┻ ‹ ╈┻╁┻¨╃╀╇ ╅╈╉╊╅╃ A. 

┣╂╇╀╈╀╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ ╉¨╉┼╋┻╂╃¨′｠ 〉╀╋╀╂ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ′╀╅‶╈┿. 
┢┽‶╅╉┽╉╄ ¨┻╄╇╀╋ ┽』╅╆‒〉╃¨′｠.

┕┶┴┷┲┴┸┶ ┭┦┪┦┳┳┴┩┴ ┨┶┫┲┫┳┮

┠′╆╃ ┽╅╆‒〉╀╈』 ╂┽‶╅╉┽╉╄ ¨┻╄╇╀╋ ╃ [‶╈╅〈╃｠ ┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╉┾╉ 
╉¨╅╆‒〉╀╈╃｠, ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ┼‶┿‶¨ ′┽╀¨╃¨【′｠ ╉┼┻ 
′╃╇┽╉╆┻. ┝ ╊╀╋┽‶‒ ╉〉╀╋╀┿【, ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ 
╉¨╉┼╋┻╁┻╀¨′｠ ╉¨′〉╀¨ ┽╋╀╇╀╈╃, ╂┻┿┻╈╈╉┾╉ ╈┻ ╂┽‶╅╉┽╉╇ ¨┻╄╇╀╋╀. 

┥┽┻┿╋┻¨╈』╀ ′╅╉┼╅╃ ╋┻′╊╉╆┻┾┻‒¨′｠ ╋｠┿╉╇ ′ ′╃╇┽╉╆╉╇ U.

┟╆｠ ╊╋╉┽╀╋╅╃ ╂┻┿┻╈╈╉┾╉ ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ r ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ 

╅╈╉╊╅‶ 0. ┥┽┻┿╋┻¨╈』╀ ′╅╉┼╅╃ ╊╀╋╀╇╀′¨｠¨′｠ ╅ ′╃╇┽╉╆‶ r, ┻ ╈┻ 

╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ┽ ¨╀〉╀╈╃╀ ╈╀′╅╉╆【╅╃] ′╀╅‶╈┿ ╉¨╉┼╋┻╂╃¨′｠ 
╂┻┿┻╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠.

┕┶┴┪┴┱┬┮┸┫┱╂┳┴┷┸╂ ┵┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮╅
┧╉╁╈╉ ╂┻┿┻¨【 ╊╋╉┿╉╆╁╃¨╀╆【╈╉′¨【 ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┼╆‒┿┻ ┽ 
┿‶]╉┽╉╇ 《╅┻[‶. ┪╉ ╃′¨╀〉╀╈╃╃ ╂┻┿┻╈╈╉┾╉ ┽╋╀╇╀╈╃ 
╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╉¨╅╆‒〉╃¨′｠ ┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╃. ┭┻╅╃╇ 
╉┼╋┻╂╉╇, ┽┻╇ ╈╀ ╊╋╃┿╀¨′｠ ╉¨╋』┽┻¨【′｠ ╉¨ ┿╋‶┾╃] ╂┻╈｠¨╃╄, 〉¨╉┼』 
┽』╅╆‒〉╃¨【 ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[, ╃ ┼╆‒┿╉ ╈╀ ╊╀╋╀′¨╉╃¨ ┽ ┿‶]╉┽╅╀ ╊╉ 
╈╀┿╉′╇╉¨╋‶.

┪╋╃╇╀╋ ╈┻ ╋╃′‶╈╅╀: ╊╋╉┿╉╆╁╃¨╀╆【╈╉′¨【 
╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ― 45 ╇╃╈‶¨.

1.┢┻┿┻╄¨╀ ╋╀╁╃╇ ╈┻┾╋╀┽┻ ′ ╊╉╇╉》【‒ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆｠ ┽』┼╉╋┻ 
[‶╈╅〈╃╄.

2.┢┻┿┻╄¨╀ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ ╃╆╃ ′¨╀╊╀╈【 ╈┻┾╋╀┽┻ ┾╋╃╆｠ ′ ╊╉╇╉》【‒ 
╋╀┾‶╆｠¨╉╋┻ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』.

3.┟┽┻╁┿』 ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ 0.

┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╊╉｠┽╃¨′｠ ′╃╇┽╉╆ ‹. ┢┻′┽╀¨｠¨′｠ 

′╃╇┽╉╆』 [‶╈╅〈╃╄ ¨┻╄╇╀╋┻, ╅┽┻┿╋┻¨╈』╀ ′╅╉┼╅╃ ┼‶┿‶¨ 
╋┻′╊╉╆╉╁╀╈』 ╋｠┿╉╇ ′ ′╃╇┽╉╆╉╇ r.

4.┢┻┿┻╄¨╀ ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ′ ╊╉╇╉》【‒ ╅╈╉╊╉╅ @ ╃ A.

┢╈┻〉╀╈╃╀, ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╀╀ ╅╈╉╊╅╀ @ = 30 ╇╃╈‶¨
┢╈┻〉╀╈╃╀, ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╀╀ ╅╈╉╊╅╀ A = 10 ╇╃╈‶¨

┲╀╋╀╂ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ′╀╅‶╈┿ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┽╅╆‒〉╃¨′｠. ┨┻ 
╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ┼‶┿╀¨ ╉¨╉┼╋┻╁┻¨【′｠ ╉¨′〉╀¨ ┽╋╀╇╀╈╃ 

╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╃ ′┽╀¨╃¨【′｠ ′╃╇┽╉╆ [r]. ┩′¨┻╆【╈』╀ ′╃╇┽╉╆』 

[‶╈╅〈╃╄ ¨┻╄╇╀╋┻ ╊╉┾┻′╈‶¨.

└┰┴┳┽┦┳┮┫ ┨┶┫┲┫┳┮ ┵┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮╅

┫┻╂┿┻╀¨′｠ ╂┽‶╅╉┽╉╄ ′╃┾╈┻╆. ┨┻┾╋╀┽┻╈╃╀ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ 

╊╋╀╅╋┻》┻╀¨′｠. ┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╊╉｠┽╆｠╀¨′｠ ′╃╇┽╉╆ ‹. 

┨┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ 0. ┢┻┿┻╄¨╀ ╈╉┽╉╀ ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ′ 

╊╉╇╉》【‒ ╅╈╉╊╉╅ @ ╃ A. ┦╃┼╉ ┿┽┻╁┿』 ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ 0 ╃ 

‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╈‶╆╀┽‶‒ 
╉¨╇╀¨╅‶. ┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┽』╅╆‒〉╀╈.

┎┭┲┫┳┫┳┮┫ ┭┦┪┦┳┳┴┩┴ ┨┶┫┲┫┳┮ ┵┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮╅

┣╂╇╀╈╃¨╀ ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ′ ╊╉╇╉》【‒ ╅╈╉╊╉╅ @ ╃ A. 

┣╂╇╀╈╀╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ ╉¨╉┼╋┻╂╃¨′｠ 〉╀╋╀╂ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ′╀╅‶╈┿. ┠′╆╃ 
╂┻╊╋╉┾╋┻╇╇╃╋╉┽┻╈ ╂┽‶╅╉┽╉╄ ¨┻╄╇╀╋, ╊╀╋╀┿ ╃╂╇╀╈╀╈╃╀╇ 

┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ 0.

└┸┲┫┳┦ ┨┶┫┲┫┳┮ ┵┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮╅

┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╈┻ ‹ ′ ╊╉╇╉》【‒ ╅╈╉╊╅╃ A. 

┣╂╇╀╈╀╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ ╉¨╉┼╋┻╂╃¨′｠ 〉╀╋╀╂ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ′╀╅‶╈┿. 
┢┻┿┻╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ ╉¨╇╀╈╀╈╉. ┠′╆╃ ╂┻╊╋╉┾╋┻╇╇╃╋╉┽┻╈ ╂┽‶╅╉┽╉╄ 
¨┻╄╇╀╋, ╊╀╋╀┿ ╃╂╇╀╈╀╈╃╀╇ ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ 

╅╈╉╊╅‶ 0.

┕┶┴┷┲┴┸┶ ┭┦┪┦┳┳┴┩┴ ┨┶┫┲┫┳┮

┠′╆╃ ┽╅╆‒〉╀╈』 ╂┽‶╅╉┽╉╄ ¨┻╄╇╀╋ ╃ [‶╈╅〈╃｠ ┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╉┾╉ 
╉¨╅╆‒〉╀╈╃｠, ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ┼‶┿‶¨ ′┽╀¨╃¨【′｠ ╉┼┻ 
′╃╇┽╉╆┻. ┝ ╊╀╋┽‶‒ ╉〉╀╋╀┿【, ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ 
╉¨╉┼╋┻╁┻╀¨′｠ ╉¨′〉╀¨ ┽╋╀╇╀╈╃, ╂┻┿┻╈╈╉┾╉ ╈┻ ╂┽‶╅╉┽╉╇ ¨┻╄╇╀╋╀. 

┥┽┻┿╋┻¨╈』╀ ′╅╉┼╅╃ ╋┻′╊╉╆┻┾┻‒¨′｠ ╋｠┿╉╇ ′ ′╃╇┽╉╆╉╇ U.

┟╆｠ ╊╋╉┽╀╋╅╃ ╂┻┿┻╈╈╉┾╉ ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ r ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ 

╅╈╉╊╅‶ 0. ┥┽┻┿╋┻¨╈』╀ ′╅╉┼╅╃ ╊╀╋╀╇╀′¨｠¨′｠ ╅ ′╃╇┽╉╆‶ r, ┻ ╈┻ 

╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ┽ ̈ ╀〉╀╈╃╀ ╈╀′╅╉╆【╅╃] ′╀╅‶╈┿ ╉¨╉┼╋┻╂╃¨′｠ 
╂┻┿┻╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠.
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┇┱┴┰┮┶┴┨┰┦ ┴┸ ┪┫┸┫┯
┝ ┿‶]╉┽╉╇ 《╅┻[‶ ╃╇╀╀¨′｠ ┼╆╉╅╃╋╉┽╅┻ ╉¨ ┿╀¨╀╄, 
╊╋╀┿╈┻╂╈┻〉╀╈╈┻｠ ┿╆｠ ╊╋╀┿╉¨┽╋┻》╀╈╃｠ ′╆‶〉┻╄╈╉┾╉ ┽╅╆‒〉╀╈╃｠ 
╃╇╃ ╊╋╃┼╉╋┻.

┪╉′╆╀ ┽╅╆‒〉╀╈╃｠ ┼╆╉╅╃╋╉┽╅╃ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╈╀ ╋╀┻┾╃╋‶╀¨ ╈┻ 
╃╂╇╀╈╀╈╃╀ ╈┻′¨╋╉╀╅. ┢┽‶╅╉┽╉╄ ¨┻╄╇╀╋ ╇╉╁╈╉ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 
┿┻╁╀ ╊╋╃ ┽╅╆‒〉╀╈╈╉╄ ┼╆╉╅╃╋╉┽╅╀ ╉¨ ┿╀¨╀╄.

┠′╆╃ ╂┻┿┻╈』 ╋╀╁╃╇ ╈┻┾╋╀┽┻ ╃ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻ ╆╃┼╉ ′¨╀╊╀╈【 
╈┻┾╋╀┽┻ ┾╋╃╆｠, ┼╆╉╅╃╋╉┽╅┻ ╉¨ ┿╀¨╀╄ ╊╋╀╋』┽┻╀¨ ╈┻┾╋╀┽.

┈┰┱╄┽┫┳┮┫ ┧┱┴┰┮┶┴┨┰┮ ┴┸ ┪┫┸┫┯ 

┯‶╈╅〈╃｠ ┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╉┾╉ ╉¨╅╆‒〉╀╈╃｠ ╊╉ ╂┻┿┻╈╈╉╄ 
╊╋╉┿╉╆╁╃¨╀╆【╈╉′¨╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┿╉╆╁╈┻ ┼』¨【 ┽』╅╆‒〉╀╈┻.

┨┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ D ╃ ‶┿╀╋╁╃¨╀ ╀╀ ╊╋╃╇╀╋╈╉ 4 ′╀╅‶╈┿』.

┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╊╉｠┽╃¨′｠ ′╃╇┽╉╆ D. ├╆╉╅╃╋╉┽╅┻ ╉¨ 
┿╀¨╀╄ ┽╅╆‒〉╀╈┻.

└┸┰┱╄┽┫┳┮┫ ┧┱┴┰┮┶┴┨┰┮ ┴┸ ┪┫┸┫┯ 

┨┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ D ╃ ‶┿╀╋╁╃¨╀ ╀╀ ╊╋╃╇╀╋╈╉ 4 ′╀╅‶╈┿』.

┬╃╇┽╉╆ D ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╊╉┾┻′╈╀¨. ├╆╉╅╃╋╉┽╅┻ ╉¨ 
┿╀¨╀╄ ╉¨╅╆‒〉╀╈┻.

┚┹┳┰┼┮╅ ┴┽┮┷┸┰┮
┯‶╈╅〈╃｠ ╉〉╃′¨╅╃ ┽╉′′¨┻╈┻┽╆╃┽┻╀¨ ′┻╇╉╉〉╃》┻‒》╃╀′｠ 
╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃ ┽╈‶¨╋╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┝ ╈╀╅╉¨╉╋』] ┿‶]╉┽』] 《╅┻[┻] ╂┻┿╈｠｠, ┽╀╋]╈｠｠ ╃╆╃ ┼╉╅╉┽』╀ 
┽╈‶¨╋╀╈╈╃╀ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃ ╇╉┾‶¨ ┼』¨【 ╊╉╅╋』¨』 ╊╉╋╃′¨』╇ 
╅╀╋┻╇╃〉╀′╅╃╇ ╊╉╅╋』¨╃╀╇. ┭┻╅╉╀ ╊╉╅╋』¨╃╀ ┽╊╃¨』┽┻╀¨ ┼╋』╂┾╃ 
╊╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╃ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃╃ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ╃ ╋┻′¨┽╉╋｠╀¨ ╃] ┽ 
╊╋╉〈╀′′╀ ╋┻┼╉¨』 ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻. ┟┻╈╈┻｠ [‶╈╅〈╃｠ ╊╉╂┽╉╆｠╀¨ 
┽╉′′¨┻╈┻┽╆╃┽┻¨【 ¨╀ ′┻╇╉╉〉╃》┻‒》╃╀′｠ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃, ╅╉¨╉╋』╀ 
‶╁╀ ╈╀ ╇╉┾‶¨ ╊╋┻┽╃╆【╈╉ ╉〉╃》┻¨【′｠ ′┻╇╉′¨╉｠¨╀╆【╈╉.

┕┫┶┫┪ ┴┽┮┷┸┰┴┯
┣╂┽╆╀╅╃¨╀ ╃╂ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╊╉′‶┿‶ ╃ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╀ 
╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃╀, ╈╀ ╊╉┿╆╀╁┻》╀╀ ┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╉╄ ╉〉╃′¨╅╀ 
(╋╀《╀¨╅╃, ╊╋╉¨╃┽╈╃ ┼╀╂ ′╊╀〈╃┻╆【╈╉┾╉ ╊╉╅╋』¨╃｠).

└┽┮┷┸┰┦ ┪┳┦ ┮ ╃┲┦┱┮┶┴┨┦┳┳╁┻ ┷┸┫┳┴┰ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦

┪╀╋╀┿ ┽╅╆‒〉╀╈╃╀╇ [‶╈╅〈╃╃ ┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╉╄ ╉〉╃′¨╅╃ 
╈╀╉┼]╉┿╃╇╉ ╉〉╃′¨╃¨【 ┽╈‶¨╋╀╈╈╃╀ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻, 
╅╉¨╉╋』╀ ╈╀ ｠┽╆｠‒¨′｠ ′┻╇╉╉〉╃》┻‒》╃╇╃′｠. ┝ ╊╋╉¨╃┽╈╉╇ ′╆‶〉┻╀ 
╈┻ ╈╃] ╊╉｠┽｠¨′｠ ╈╀‶┿┻╆｠╀╇』╀ ╊｠¨╈┻.

┪╉╆【╂‶╄¨╀′【 ′┻╆[╀¨╅╉╄ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』 ╃ ┾╉╋｠〉╀╄ ┽╉┿╉╄ ′ 
╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ ╉┼』〉╈╉┾╉ ╇╉‒》╀┾╉ ′╋╀┿′¨┽┻ ╃╆╃ 
‶╅′‶′┻. ┝ ′╆‶〉┻╀ ′╃╆【╈』] ╂┻┾╋｠╂╈╀╈╃╄ ┽╉′╊╉╆【╂‶╄¨╀′【 

╇╀¨┻╆╆╃〉╀′╅╉╄ ╇╉〉┻╆╅╉╄ ╃╂ ¨╉╈╅╉╄ ′¨┻╆╃ ╃╆╃ ′╊╀〈╃┻╆【╈』╇ 
′╋╀┿′¨┽╉╇ ┿╆｠ ╉〉╃′¨╅╃ ┿‶]╉┽』] 《╅┻[╉┽. ┪╉╆【╂‶╄¨╀′【 ╃╇╃, 
¨╉╆【╅╉ ╅╉┾┿┻ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ]╉╆╉┿╈』╄. ┨╀ ╊╉╆【╂‶╄¨╀′【 
╇╀¨┻╆╆╃〉╀′╅╉╄ ╇╉〉┻╆╅╉╄ ╃ ′╋╀┿′¨┽┻╇╃ ┿╆｠ ╉〉╃′¨╅╃ ┿‶]╉┽』] 
《╅┻[╉┽ ┿╆｠ ╉〉╃′¨╅╃ ′┻╇╉╉〉╃》┻‒》╃]′｠ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╀╄.

┕┶┴┩┶┦┲┲┮┶┴┨┦┳┮┫
┩〉╃′¨╅┻ ╂┻╈╃╇┻╀¨ ╊╋╃┼╆╃╂╃¨╀╆【╈╉ ╉┿╃╈ 〉┻′.

1. ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ 
[‶╈╅〈╃╃ ╅╉╈┽╀╅〈╃╃ N.

2. ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╋╀┾‶╆｠¨╉╋ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ s.

┲╀╋╀╂ 〉┻′ ╉¨╅╆‒〉╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄.

└┸┲┫┳┦ ┵┶┴┩┶┦┲┲╁ ┴┽┮┷┸┰┮

┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ Û.

┕┴┷┱┫ ┴┽┮┷┸┰┮
┪╉′╆╀ ¨╉┾╉, ╅┻╅ ┽╈‶¨╋╀╈╈｠｠ 〉┻′¨【 ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╊╉╆╈╉′¨【‒ 
╉′¨』╈╀¨, ‶┿┻╆╃¨╀ ╉′¨┻¨╅╃ ′╉╆╃ ′ ′┻╇╉╉〉╃》┻‒》╃]′｠ 
╊╉┽╀╋]╈╉′¨╀╄ ′ ╊╉╇╉》【‒ ┽╆┻╁╈╉╄ ¨╋｠╊╉〉╅╃.

┙┻┴┪ ┮ ┴┽┮┷┸┰┦
┝┻《 ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╈┻┿╉╆┾╉ ′╉]╋┻╈╃¨ ′┽╉╄ ┼╆╀′¨｠》╃╄ ┽╃┿ ╃ 
┼‶┿╀¨ ┼╀╂‶╊╋╀〉╈╉ ╋┻┼╉¨┻¨【 ╊╋╃ ╈┻╆╃〉╃╃ ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╀┾╉ 
‶]╉┿┻ ╃ ╉〉╃′¨╅╃. ┟┻╆╀╀ ╉╊╃′┻╈╉, ╅┻╅ 〉╃′¨╃¨【 ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╃ 
‶]┻╁╃┽┻¨【 ╂┻ ╈╃╇.

┙┰┦┭┦┳┮╅
■ ┪╀╋╀┿╈｠｠ ╊┻╈╀╆【 ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╇╉╁╀¨ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ 

╋┻╂╆╃〉╈』╀ ╉¨¨╀╈╅╃, ′┽｠╂┻╈╈』╀ ′ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╀╇ ╋┻╂╈』] 
╇┻¨╀╋╃┻╆╉┽: ′¨╀╅╆┻, ╊╆┻′¨╇┻′′』 ╃ ╇╀¨┻╆╆┻.

■ ┭╀╈╃ ╈┻ ′¨╀╅╆╀ ┿┽╀╋〈』, ╅╉¨╉╋』╀ ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╈｠¨【 ╂┻ ┾╋｠╂【, 
｠┽╆｠‒¨′｠ ╉¨╋┻╁╀╈╃╀╇ ′┽╀¨┻ ╆┻╇╊』 ╊╉┿′┽╀¨╅╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻.

■ ┪╋╃ ┿╉′¨╃╁╀╈╃╃ ╉〉╀╈【 ┽』′╉╅╃] ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋ 】╇┻╆【 ╉┼┾╉╋┻╀¨. 
Э¨╉ ╇╉╁╀¨ ╊╋╃┽╀′¨╃ ╅ ╀╀ ╈╀┼╉╆【《╉╇‶ ╉┼╀′〈┽╀〉╃┽┻╈╃‒. Э¨╉ 
╈╉╋╇┻╆【╈╉╀ ｠┽╆╀╈╃╀, ╈╀ ┽╆╃｠‒》╀╀ ╈┻ ╋┻┼╉¨‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻. ┥╋┻｠ ¨╉╈╅╃] ╊╋╉¨╃┽╈╀╄ ╈╀┽╉╂╇╉╁╈╉ ╊╉╆╈╉′¨【‒ 
╊╉╅╋』¨【 】╇┻╆【‒, ╊╉】¨╉╇‶ ╉╈╃ ╇╉┾‶¨ ╊╉╅┻╂┻¨【′｠ 《╀╋《┻┽』╇╃ 
╈┻ ╉》‶╊【, ]╉¨｠ 】¨╉ ╈╀ ┽╆╃｠╀¨ ╈┻ ╃] ╂┻》╃¨‶ ╉¨ ╅╉╋╋╉╂╃╃.

┒┴╄┿┮┫ ┷┶┫┪┷┸┨┦
┪╋╃╇╃¨╀ ┽╉ ┽╈╃╇┻╈╃╀ ‶╅┻╂┻╈╃｠ ┿┻╈╈╉╄ ¨┻┼╆╃〈』, 〉¨╉┼』 ╈╀ 
╊╉┽╋╀┿╃¨【 ╋┻╂╆╃〉╈』╀ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ 
╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╀╇ ╈╀╊╉┿]╉┿｠》╀┾╉ ╇╉‒》╀┾╉ ′╋╀┿′¨┽┻. ┨╀╆【╂｠ 
╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【

■ ┻┼╋┻╂╃┽╈』╀ ╃╆╃ ╅╃′╆╉¨╈』╀ ╇╉‒》╃╀ ′╋╀┿′¨┽┻,

■ ′╃╆【╈╉┿╀╄′¨┽‶‒》╃╀ ′╋╀┿′¨┽┻, ′╉┿╀╋╁┻》╃╀ ′╊╃╋¨,

■ ╇╀¨┻╆╆╃〉╀′╅╃╀ ╃╆╃ ╁╀′¨╅╃╀ ┾‶┼╅╃,

■ ‶′¨╋╉╄′¨┽┻ ┿╆｠ ╉〉╃′¨╅╃ ╊╉┿ ┿┻┽╆╀╈╃╀╇ ╃╆╃ ′ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╀╇ 
′¨╋‶╃ ╊┻╋┻.

┪╀╋╀┿ ╊╀╋┽』╇ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╀╇ ]╉╋╉《╉ ╊╋╉╇╉╄¨╀ ╈╉┽』╀ ╇｠┾╅╃╀ 
┾‶┼╅╃ ╃ ′┻╆[╀¨╅╃ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』.
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└┽┮┷┸┰┦ ┷┦┲┴┴┽┮┿┦╄┿┮┻┷╅ ┨┳┹┸┶┫┳┳┮┻ ┵┴┨┫┶┻┳┴┷┸┫┯ 
┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦

┝ ╈╀╅╉¨╉╋』] ┿‶]╉┽』] 《╅┻[┻] ╂┻┿╈｠｠, ┽╀╋]╈｠｠ ╃╆╃ ┼╉╅╉┽』╀ 
┽╈‶¨╋╀╈╈╃╀ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃ ╇╉┾‶¨ ┼』¨【 ╊╉╅╋』¨』 ╊╉╋╃′¨』╇ 
╅╀╋┻╇╃〉╀′╅╃╇ ╊╉╅╋』¨╃╀╇. ┭┻╅╉╀ ╊╉╅╋』¨╃╀ ┽╊╃¨』┽┻╀¨ ┼╋』╂┾╃ 
╊╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╃ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃╃ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ╃ ╋┻′¨┽╉╋｠╀¨ ╃] ┽ 
╊╋╉〈╀′′╀ ╋┻┼╉¨』 ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻. ┲╀╇ ┽』《╀ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻ ╃ 
〉╀╇ ┿╉╆【《╀ ╋┻┼╉¨┻╀¨ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[, ¨╀╇ ╆‶〉《╀ ╋╀╂‶╆【¨┻¨.

┯‶╈╅〈╃｠ ╉〉╃′¨╅╃ ╊╉╂┽╉╆｠╀¨ ┽╉′′¨┻╈┻┽╆╃┽┻¨【 ¨╀ 
′┻╇╉╉〉╃》┻‒》╃╀′｠ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃, ╅╉¨╉╋』╀ ‶╁╀ ╈╀ ╇╉┾‶¨ 
╊╋┻┽╃╆【╈╉ ╉〉╃》┻¨【′｠ ′┻╇╉′¨╉｠¨╀╆【╈╉. ┩┼╋┻¨╃¨╀′【 ╅ 
╋┻╂┿╀╆‶ «Ф‶╈╅〈╃я ╉〉╃′¨╅╃».

┨╀┼╉╆【《╉╀ ╃╂╇╀╈╀╈╃╀ 〈┽╀¨┻ ╊╉╅╋』¨╃｠ ╈╀ ┽╆╃｠╀¨ ╈┻ 
】[[╀╅¨╃┽╈╉′¨【 ╀┾╉ ′┻╇╉╉〉╃′¨╅╃.

┈┳┮┲┦┳┮┫!

■ ┨╀ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ┻┼╋┻╂╃┽╈』╀ ╇╉‒》╃╀ ′╋╀┿′¨┽┻. ┩╈╃ 〈┻╋┻╊┻‒¨ 
╃ ╊╉┽╋╀╁┿┻‒¨ ′╆╉╄ ╊╉╋╃′¨╉┾╉ ╊╉╅╋』¨╃｠.

■ ┨╀ ╉┼╋┻┼┻¨』┽┻╄¨╀ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨【 ′ ╅╀╋┻╇╃〉╀′╅╃╇ ╊╉╅╋』¨╃╀╇ 
′╋╀┿′¨┽╉╇ ┿╆｠ ╉〉╃′¨╅╃ ┿‶]╉┽』] 《╅┻[╉┽. ┠′╆╃ ╁╃┿╅╉′¨【 ┿╆｠ 
╉〉╃′¨╅╃ ┿‶]╉┽』] 《╅┻[╉┽ ′╆‶〉┻╄╈╉ ╊╉╊┻┿╀¨ ╈┻ ╊╉╅╋』¨╃╀, 
╈╀╇╀┿╆╀╈╈╉ ‶┿┻╆╃¨╀ ╀╀ ′ ╊╉╇╉》【‒ ┾‶┼╅╃ ╃ ┼╉╆【《╉┾╉ 
╅╉╆╃〉╀′¨┽┻ ┽╉┿』.

└┽┮┷┸┰┦ ┪┳┦ ┮ ╃┲┦┱┮┶┴┨┦┳┳╁┻ ┷┸┫┳┴┰ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦

┪╉╆【╂‶╄¨╀′【 ′┻╆[╀¨╅╉╄ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』 ╃ ┾╉╋｠〉╀╄ ┽╉┿╉╄ ′ 
╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ ╉┼』〉╈╉┾╉ ╇╉‒》╀┾╉ ′╋╀┿′¨┽┻ ╃╆╃ 
‶╅′‶′┻.

┝ ′╆‶〉┻╀ ′╃╆【╈』] ╂┻┾╋｠╂╈╀╈╃╄ ┽╉′╊╉╆【╂‶╄¨╀′【 ╇╀¨┻╆╆╃〉╀′╅╉╄ 
╇╉〉┻╆╅╉╄ ╃╂ ¨╉╈╅╉╄ ′¨┻╆╃ ╃╆╃ ′╊╀〈╃┻╆【╈』╇ ′╋╀┿′¨┽╉╇ ┿╆｠ 
╉〉╃′¨╅╃ ┿‶]╉┽』] 《╅┻[╉┽. ┪╉╆【╂‶╄¨╀′【 ╃╇╃, ¨╉╆【╅╉ ╅╉┾┿┻ 
┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ]╉╆╉┿╈』╄. ┨╀ ╊╉╆【╂‶╄¨╀′【 ╇╀¨┻╆╆╃〉╀′╅╉╄ 
╇╉〉┻╆╅╉╄ ╃ ′╋╀┿′¨┽┻╇╃ ┿╆｠ ╉〉╃′¨╅╃ ┿‶]╉┽』] 《╅┻[╉┽ ┿╆｠ ╇』¨【｠ 
′┻╇╉╉〉╃》┻‒》╃]′｠ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╀╄.

┚┹┳┰┼┮╅ ┵┴┪┷┨┫┸┰┮
┟╆｠ ╉┼╆╀┾〉╀╈╃｠ ╉〉╃′¨╅╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╇╉╁╈╉ ┽╅╆‒〉╃¨【 
╈┻]╉┿｠》‶‒′｠ ┽╈‶¨╋╃ ╈╀┾╉ ╆┻╇╊‶ ╊╉┿′┽╀¨╅╃.

┈┰┱╄┽┫┳┮┫ ┵┴┪┷┨┫┸┰┮ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦

┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ ^.

┦┻╇╊┻ ╂┻┾╉╋╃¨′｠. ┫╀┾‶╆｠¨╉╋ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 ┿╉╆╁╀╈ ╈┻]╉┿╃¨【′｠ 
╈┻ ╈‶╆╀┽╉╄ ╉¨╇╀¨╅╀.

└┸┰┱╄┽┫┳┮┫ ┵┴┪┷┨┫┸┰┮ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦

┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ Û.

└┸┷┴┫┪┮┳┫┳┮┫ ┳┦┩┶┫┨┦┸┫┱╂┳┴┩┴ ╃┱┫┲┫┳┸┦ 
┩┶┮┱╅
┟╆｠ ╉┼╆╀┾〉╀╈╃｠ ╊╋╉〈╀′′┻ ╉〉╃′¨╅╃ ┽ ╈╀╅╉¨╉╋』] ┿‶]╉┽』] 《╅┻[┻] 
╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈』╄ 】╆╀╇╀╈¨ ┾╋╃╆｠ ╇╉╁╈╉ ╉╊‶′¨╃¨【.

: ┗┹┿┫┷┸┨┹┫┸ ┴┵┦┷┳┴┷┸╂ ┵┴┱┹┽┫┳┮╅ ┴┬┴┩┴┨!!

┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┿╉╆╁╀╈ ┼』¨【 ]╉╆╉┿╈』╇.

1.┪╉¨｠╈╃¨╀ ╂┻╁╃╇ ╉¨′╉╀┿╃╈｠╀╇╉┾╉ ╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈╉┾╉ 】╆╀╇╀╈¨┻ 
┾╋╃╆｠ ┽╊╀╋╀┿ ╃ ╊╉┿¨╉╆╅╈╃¨╀ ╀┾╉ ┽┽╀╋] ┿╉ 》╀╆〉╅┻ (╋╃′‶╈╉╅ A).

2.┩┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉ ┽╉╂【╇╃¨╀′【 ╂┻ ╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈』╄ 】╆╀╇╀╈¨ ┾╋╃╆｠ 
╃ ╉╊‶′¨╃¨╀ ╀┾╉ (╋╃′‶╈╉╅ B).

┪╉′╆╀ ╉╅╉╈〉┻╈╃｠ ╉〉╃′¨╅╃ ′╈╉┽┻ ╂┻╅╋╀╊╃¨╀ ╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈』╄ 
】╆╀╇╀╈¨ ┾╋╃╆｠ ┽┽╀╋]‶. ┬╇╀′¨╃¨╀ ╂┻╁╃╇ ┾╋╃╆｠ ┽╈╃╂ ╃ ┽′¨┻┽【¨╀ 
╈┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈』╄ 】╆╀╇╀╈¨ ╈┻ ╇╀′¨╉.

┙┽┦┷┸┴┰ ┒┴╄┿┮┫ ┷┶┫┪┷┸┨┦

┪╀╋╀┿╈｠｠ ╊┻╈╀╆【 
┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

┞╉╋｠〉┻｠ ┽╉┿┻ ′ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ 

╇』╆┻: 

╉〉╃′¨╃¨【 ′┻╆[╀¨╅╉╄ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』 ╃ 
┽』¨╀╋╀¨【 ╈┻′‶]╉ ╇｠┾╅╉╄ ¨╋｠╊╉〉╅╉╄. ┨╀ 
╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ╁╃┿╅╉′¨【 ┿╆｠ ╇』¨【｠ ′¨╀╅╉╆ 
╃ ′╅╋╀┼╉╅ ┿╆｠ ′¨╀╅╆┻.

┨╀╋╁┻┽╀‒》┻｠ 
′¨┻╆【

┞╉╋｠〉┻｠ ┽╉┿┻ ′ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ 

╇』╆┻: 

╉〉╃′¨╃¨【 ′┻╆[╀¨╅╉╄ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』 ╃ 
┽』¨╀╋╀¨【 ╈┻′‶]╉ ╇｠┾╅╉╄ ¨╋｠╊╉〉╅╉╄. 
┨╀╉┼]╉┿╃╇╉ ′╋┻╂‶ ‶┿┻╆｠¨【 ╊｠¨╈┻ ╉¨ 
┽╉┿』, ╁╃╋┻, ╅‶╅‶╋‶╂╈╉┾╉ ╅╋┻]╇┻╆┻ ╃ ｠╃〉-
╈╉┾╉ ┼╀╆╅┻, ╊╉¨╉╇‶ 〉¨╉ ╊╉┿ ╈╃╇╃ ╇╉╁╀¨ 
╈┻〉┻¨【′｠ ╊╋╉〈╀′′ ╅╉╋╋╉╂╃╃ ╇╀¨┻╆╆┻.

┝ ′╀╋┽╃′╈』] 〈╀╈¨╋┻] ╃ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉
┽┻╈╈』] ╇┻┾┻╂╃╈┻] ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ 
′╊╀〈╃┻╆【╈』╀ ′╋╀┿′¨┽┻ ╊╉ ‶]╉┿‶ ╂┻ 
╈╀╋╁┻┽╀‒》╀╄ ′¨┻╆【‒, ╊╉┿]╉┿｠》╃╀ ┿╆｠ 
╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃｠ ╈┻ ┾╉╋｠〉╃] ╊╉┽╀╋]╈╉′¨｠]. 
┭┻╅╃╀ ╇╉‒》╃╀ ′╋╀┿′¨┽┻ ′╆╀┿‶╀¨ ╈┻╈╉
′╃¨【 ╉〉╀╈【 ¨╉╈╅╉╄ ╇｠┾╅╉╄ ¨╋｠╊╉〉╅╉╄.

┬¨╀╅╆╉ ┡╃┿╅╉′¨【 ┿╆｠ ╇』¨【｠ ′¨╀╅╉╆: 

╉〉╃′¨╃¨【 ′ ╊╉╇╉》【‒ ╇｠┾╅╉╄ ¨╋｠╊╉〉╅╃. 
┨╀ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ′╅╋╀┼╉╅ ┿╆｠ ′¨╀╅╆┻.

┣╈┿╃╅┻¨╉╋╈┻｠ 
╊┻╈╀╆【

┡╃┿╅╉′¨【 ┿╆｠ ╇』¨【｠ ′¨╀╅╉╆: 

╉〉╃′¨╃¨【 ′ ╊╉╇╉》【‒ ╇｠┾╅╉╄ ¨╋｠╊╉〉╅╃. 
┨╀ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ┿╆｠ ╉〉╃′¨╅╃ ′╊╃╋¨, 
‶╅′‶′ ╃ ┿╋‶┾╃╀ ┻┼╋┻╂╃┽╈』╀ ╃╆╃ ╅╃′╆╉¨
╈』╀ ╇╉‒》╃╀ ′╋╀┿′¨┽┻.

┬¨╀╅╆┻ ┿┽╀╋〈』 ┡╃┿╅╉′¨【 ┿╆｠ ╇』¨【｠ ′¨╀╅╉╆: 

╉〉╃′¨╃¨【 ′ ╊╉╇╉》【‒ ╇｠┾╅╉╄ ¨╋｠╊╉〉╅╃. 
┨╀ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ′╅╋╀┼╉╅ ┿╆｠ ′¨╀╅╆┻.

┬¨╀╅╆｠╈╈』╄ ╅╉╆╊┻╅ 
╆┻╇╊』 ╊╉┿′┽╀¨╅╃ 
┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

┞╉╋｠〉┻｠ ┽╉┿┻ ′ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ 

╇』╆┻: 

╉〉╃′¨╃¨【 ′ ╊╉╇╉》【‒ ′┻╆[╀¨╅╃ ┿╆｠ ╇』¨【｠ 
╊╉′‶┿』.

┪╋╉╅╆┻┿╅┻ 

┨╀ ′╈╃╇┻¨【!
┞╉╋｠〉┻｠ ┽╉┿┻ ′ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ 

╇』╆┻: 

╉〉╃′¨╃¨【 ′ ╊╉╇╉》【‒ ′┻╆[╀¨╅╃ ┿╆｠ ╇』¨【｠ 
╊╉′‶┿』. ┨╀ ¨╀╋╀¨【.

┩╊╉╋╈』╀ ╋╀《╀¨╅╃ 
(╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀)

┞╉╋｠〉┻｠ ┽╉┿┻ ′ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ 

╇』╆┻: 

╉′¨┻┽╃¨【 ╉¨╇╉╅┻¨【, ┻ ╂┻¨╀╇ ╉〉╃′¨╃¨【 ′ 
╊╉╇╉》【‒ ′┻╆[╀¨╅╃ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』 
╃╆╃ 》╀¨╅╃.

┝』┿┽╃╁╈』╀ 
╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀

┞╉╋｠〉┻｠ ┽╉┿┻ ′ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ 

╇』╆┻: 

╉〉╃′¨╃¨【 ′ ╊╉╇╉》【‒ ′┻╆[╀¨╅╃ ┿╆｠ ╇』¨【｠ 
╊╉′‶┿』 ╃╆╃ 》╀¨╅╃. ┨╀ ╉′¨┻┽╆｠¨【 ┿╆｠ 
╉¨╇╉╅┻╈╃｠ ╃ ╈╀ ╇』¨【 ┽ ╊╉′‶┿╉╇╉╀〉╈╉╄ 
╇┻《╃╈╀.

┟╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╀ 
╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃╀

┞╉╋｠〉┻｠ ┽╉┿┻ ′ ╈╀┼╉╆【《╃╇ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉╇ 

╇』╆┻: 

╉′¨┻┽╃¨【 ╉¨╇╉╅┻¨【, ┻ ╂┻¨╀╇ ╉〉╃′¨╃¨【 ′ 
╊╉╇╉》【‒ ′┻╆[╀¨╅╃ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』 
╃╆╃ 》╀¨╅╃.

��
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┗┳╅┸┮┫ ┮ ┹┷┸┦┳┴┨┰┦ ┴┵┴┶┳╁┻ ┶┫┾┫┸┴┰ 
(┳┦┵┶┦┨┱╅╄┿┮┻) ┷ ┵┶┦┨┴┯ ┮ ┷ ┱┫┨┴┯ ┷┸┴┶┴┳╁
┩╊╉╋╈』╀ ╋╀《╀¨╅╃ (╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀), ╈┻]╉┿｠》╃╀′｠ ╈┻ ╊╋┻┽╉╄ ╃ 
╆╀┽╉╄ ′¨╀╈╅┻] ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻, ╇╉╁╈╉ ′╈｠¨【 ┿╆｠ ╉〉╃′¨╅╃. 
┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┿╉╆╁╀╈ ┼』¨【 ]╉╆╉┿╈』╇.

┗┳╅┸┮┫ ┴┵┴┶┳╁┻ ┶┫┾┫┸┴┰ (┳┦┵┶┦┨┱╅╄┿┮┻)

1. ┪╋╃╊╉┿╈╃╇╃¨╀ ╉╊╉╋╈‶‒ ╋╀《╀¨╅‶ ′╊╀╋╀┿╃ ╃ ′╈╃╇╃¨╀ ╀╀ ′ 
╅╋╀╊╆╀╈╃╄ (╋╃′. ┛).

2. ┪╉′╆╀ 】¨╉┾╉ ╊╉¨｠╈╃¨╀ ╉╊╉╋╈‶‒ ╋╀《╀¨╅‶ ╈┻ ′╀┼｠ ╃ ┽』¨┻》╃¨╀ 
╀╀ ╃╂ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ (╋╃′. B).

┩〉╃′¨╃¨╀ ╉╊╉╋╈』╀ ╋╀《╀¨╅╃ (╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀) ′ ╊╉╇╉》【‒ 
╁╃┿╅╉′¨╃ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ╊╉′‶┿』 ╃ ┾‶┼╅╃. ┟╆｠ ‶┿┻╆╀╈╃｠ ′¨╉╄╅╃] 
╂┻┾╋｠╂╈╀╈╃╄ ╋╀╅╉╇╀╈┿‶╀¨′｠ ╊╉╆【╂╉┽┻¨【′｠ 》╀¨╅╉╄.

┙┷┸┦┳┴┨┱┫┳┮┫ ┴┵┴┶┳╁┻ ┶┫┾┫┸┴┰ (┳┦┵┶┦┨┱╅╄┿┮┻)

1. ┬╈┻〉┻╆┻ ┽′¨┻┽【¨╀ ╉╊╉╋╈‶‒ ╋╀《╀¨╅‶ ┽ ╂┻┿╈╃╄ ╊┻╂ ╃ ′╆╀┾╅┻ 
╉¨╉┿┽╃╈【¨╀ ╀╀ ╈┻╂┻┿ (╋╃′‶╈╉╅ A).

2. ┪╉′╆╀ 】¨╉┾╉ ┽′¨┻┽【¨╀ ╀╀ ┽ ╊╀╋╀┿╈╃╄ ╊┻╂ (╋╃′‶╈╉╅ B).

┩╊╉╋╈』╀ ╋╀《╀¨╅╃ (╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀) ‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻‒¨′｠ ′ ╆╀┽╉╄ ╃ 
′ ╊╋┻┽╉╄ ′¨╉╋╉╈』. ┣╂╉┾╈‶¨┻｠ 〉┻′¨【 ╋╀《╀¨╅╃ ┽′╀┾┿┻ ┿╉╆╁╈┻ 
┼』¨【 ╈┻╊╋┻┽╆╀╈┻ ┽╈╃╂.

┗┳╅┸┮┫ ┮ ┹┷┸┦┳┴┨┰┦ ┪┨┫┶┼╁ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦
┟╆｠ ╉┼╆╀┾〉╀╈╃｠ ╉〉╃′¨╅╃ ′¨╀╅╆┻ ┿┽╀╋〈‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╇╉╁╈╉ 
′╈｠¨【.

┪╀¨╆╃ ┿┽╀╋〈』 ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ′╈┻┼╁╀╈』 ┼╆╉╅╃╋‶‒》╃╇ 
‶′¨╋╉╄′¨┽╉╇. ┥╉┾┿┻ ┼╆╉╅╃╋‶‒》╀╀ ‶′¨╋╉╄′¨┽╉ ╈┻]╉┿╃¨′｠ ┽ 
╂┻╅╋』¨╉╇ ╊╉╆╉╁╀╈╃╃ (╋╃′‶╈╉╅ A), ┿┽╀╋〈‶ ′╈｠¨【 ╈╀╆【╂｠. ┠′╆╃ 
╊╉′¨┻┽╃¨【 ┼╆╉╅╃╋‶‒》╀╀ ‶′¨╋╉╄′¨┽╉ ┽ ╉¨╅╋』¨╉╀ ╊╉╆╉╁╀╈╃╀ ┿╆｠ 
′╈｠¨╃｠ ┿┽╀╋〈』 (╋╃′‶╈╉╅ B), ╊╀¨╆╃ ┼╆╉╅╃╋‶‒¨′｠. ┝ ¨┻╅╉╇ 
╊╉╆╉╁╀╈╃╃ ╉╈╃ ╈╀ ╇╉┾‶¨ ┽╈╀╂┻╊╈╉ ╂┻╅╋』¨【′｠.

: ┗┹┿┫┷┸┨┹┫┸ ┴┵┦┷┳┴┷┸╂ ┵┴┱┹┽┫┳┮╅ ┸┶┦┨┲!!

┠′╆╃ ╊╀¨╆╃ ╈╀ ╂┻┼╆╉╅╃╋╉┽┻╈』 ′ ╊╉╇╉》【‒ ┼╆╉╅╃╋‶‒》╀┾╉ 

‶′¨╋╉╄′¨┽┻, ╉╈╃ ╇╉┾‶¨ ╋╀╂╅╉ ╂┻╅╋』¨【′｠. ┬╆╀┿╃¨╀ ╂┻ ¨╀╇, 〉¨╉┼』 

┼╆╉╅╃╋‶‒》╃╀ ‶′¨╋╉╄′¨┽┻ ┽′╀┾┿┻ ┼』╆╃ ┽ ╂┻╅╋』¨╉╇ ′╉′¨╉｠╈╃╃, 

╅╋╉╇╀ ¨╀] ′╆‶〉┻╀┽, ╅╉┾┿┻ ┽┻╇ ╈╀╉┼]╉┿╃╇╉ ′╈｠¨【 ┿┽╀╋〈‶ ╃ 

╉¨╅╋』¨【 ┿╆｠ 】¨╉┾╉ ┼╆╉╅╃╋‶‒》╃╀ ‶′¨╋╉╄′¨┽┻.

┗┳╅┸┮┫ ┪┨┫┶┼╁

1. ┪╉╆╈╉′¨【‒ ╉¨╅╋╉╄¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

2. ┩¨╅╋╉╄¨╀ ╉┼┻ ┼╆╉╅╃╋‶‒》╃] ‶′¨╋╉╄′¨┽┻, ╋┻′╊╉╆╉╁╀╈╈』] ╊╉ 
╆╀┽‶‒ ╃ ╊╋┻┽‶‒ ′¨╉╋╉╈‶ ┿┽╀╋〈』 (╋╃′‶╈╉╅ A).

3. ┢┻╅╋╉╄¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ┿╉ ‶╊╉╋┻ (╋╃′‶╈╉╅ B). 
┝╉╂【╇╃¨╀′【 ╂┻ ┿┽╀╋〈‶ ╉┼╀╃╇╃ ╋‶╅┻╇╃ ′╊╋┻┽┻ ╃ ′╆╀┽┻. 
┢┻╅╋╉╄¨╀ ╀╀ 〉‶¨【 ╊╆╉¨╈╀╀ ╃ ′╈╃╇╃¨╀.

┙┷┸┦┳┴┨┰┦ ┪┨┫┶┼╁

┬╈╉┽┻ ‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ ┿┽╀╋〈‶, ╊╉┽¨╉╋╃┽ ¨╀ ╁╀ ┿╀╄′¨┽╃｠ ┽ ╉┼╋┻¨╈╉╇ 
╊╉╋｠┿╅╀.

1. ┪╋╃ ‶′¨┻╈╉┽╅╀ ┿┽╀╋〈』 ′╆╀┿╃¨╀ ╂┻ ¨╀╇, 〉¨╉┼』 ╉┼╀ ╊╀¨╆╃ ¨╉〉╈╉ 
┽′¨┻╆╃ ┽ ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╃╀ ╊┻╂』 (╋╃′‶╈╉╅ A).

2. ┨╃╁╈｠｠ ╊╋╉╋╀╂【 ┽ ╊╀¨╆｠] ┿╉╆╁╈┻ ╊╉╊┻′¨【 ┽ ╊┻╂』 ′ ╉┼╀╃] 
′¨╉╋╉╈ (╋╃′‶╈╉╅ B).

┠′╆╃ ‶′¨┻╈╉┽╅┻ ╊╀¨╀╆【 ╊╋╉╃╂┽╀┿╀╈┻ ╈╀╊╋┻┽╃╆【╈╉, ┿┽╀╋〈┻ ┼‶┿╀¨ 
′¨╉｠¨【 ╅╋╃┽╉.

3. ┬╈╉┽┻ ╂┻╅╋╉╄¨╀ ┼╆╉╅╃╋‶‒》╃╀ ‶′¨╋╉╄′¨┽┻ (╋╃′‶╈╉╅ C). 
┢┻╅╋╉╄¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

: ┗┹┿┫┷┸┨┹┫┸ ┴┵┦┷┳┴┷┸╂ ┵┴┱┹┽┫┳┮╅ ┸┶┦┨┲!!

┨╀ ╅┻′┻╄¨╀′【 ╊╀¨╆╃, ╀′╆╃ ┿┽╀╋〈┻ ′┻╇╉′¨╉｠¨╀╆【╈╉ ╉¨╅╃╈‶╆┻′【 
╃╆╃ ╊╀¨╆｠ ╋╀╂╅╉ ╂┻╅╋』╆┻′【. ┬┽｠╁╃¨╀′【 ′ ′╀╋┽╃′╈』╇ 〈╀╈¨╋╉╇.

��

��

��
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┗┳╅┸┮┫ ┮ ┹┷┸┦┳┴┨┰┦ ┷┸ё┰┴┱ ┪┨┫┶┼╁
┟╆｠ ╆‶〉《╃] ╋╀╂‶╆【¨┻¨╉┽ ╉〉╃′¨╅╃ ╇╉╁╈╉ ′╈｠¨【 ′¨ё╅╆┻ ┿┽╀╋〈』 
┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

Д┫┲┴┳┸┦┬

1.┬╈╃╇╃¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╃ ╊╉╆╉╁╃¨╀ ╀╀ ╈┻ ╊╉╆╉¨╀╈〈╀ 
╋‶〉╅╉╄ ┽╈╃╂.

2.┬╈╃╇╃¨╀ ╅╋』《╅‶ ┽ ┽╀╋]╈╀╄ 〉┻′¨╃ ┿┽╀╋〈』 ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻. 
┟╆｠ 】¨╉┾╉ ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ｠╂』〉╅╃, ╋┻′╊╉╆╉╁╀╈╈』╀ ′ ╆╀┽╉╄ ╃ ′ 
╊╋┻┽╉╄ ′¨╉╋╉╈』 ┿┽╀╋〈』 (╋╃′. A).

3.┪╋╃╊╉┿╈╃╇╃¨╀ ┽╀╋]╈╀╀ ′¨╀╅╆╉ ╃ ╃╂┽╆╀╅╃¨╀ ╀┾╉ (╋╃′. B).

┠′╆╃ ┽ ┿┽╀╋〈╀ ¨╋╉╄╈╉╀ ′¨╀╅╆╉, ╈╀╉┼]╉┿╃╇╉ ┽』╊╉╆╈╃¨【 
┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈』╀ ┿╀╄′¨┽╃｠:

4.┪╋╃╊╉┿╈╃╇╃¨╀ ′¨╀╅╆╉ ╃ ╃╂┽╆╀╅╃¨╀ ╀┾╉ (╋╃′. C).

┩〉╃′¨╃¨╀ ′¨╀╅╆┻ ′ ╊╉╇╉》【‒ ′╋╀┿′¨┽┻ ┿╆｠ ╇』¨【｠ ′¨╀╅╉╆ ╃ 
╇｠┾╅╉╄ ¨╅┻╈╀┽╉╄ ′┻╆[╀¨╅╃.

: └┵┦┷┳┴┷┸╂ ┸┶┦┨┲┮┶┴┨┦┳┮╅!

┪╉〈┻╋┻╊┻╈╈╉╀ ′¨╀╅╆╉ ┿┽╀╋〈』 ╊╋╃┼╉╋┻ ╇╉╁╀¨ ¨╋╀′╈‶¨【. ┨╀ 

╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ′╅╋╀┼╅╃ ┿╆｠ ′¨╀╅╆┻, ┻ ¨┻╅╁╀ ╀┿╅╃╀ ╃ ┻┼╋┻╂╃┽╈』╀ 

〉╃′¨｠》╃╀ ′╋╀┿′¨┽┻.

┒┴┳┸┦┬

┠′╆╃ ┽ ┿┽╀╋〈╀ ┿┽╉╄╈╉╀ ′¨╀╅╆╉, ┽』╊╉╆╈╃¨╀ ┿╀╄′¨┽╃｠ 2—4.

┪╋╃ ′┼╉╋╅╀ ‶┼╀┿╃¨╀′【, 〉¨╉ ╈┻┿╊╃′【 right above ′╆╀┽┻ ┽╈╃╂‶ 
╊╀╋╀┽╀╋╈‶¨┻.

1.┝′¨┻┽【¨╀ ′¨╀╅╆╉ ╊╉┿ ╈┻╅╆╉╈╉╇ ┽ ╈╃╁╈‒‒ 〉┻′¨【 ┿┽╀╋〈』 
(╋╃′. ┛).

2.┝′¨┻┽【¨╀ ┽╀╋]╈╀╀ ′¨╀╅╆╉ ╊╉┿ ╈┻╅╆╉╈╉╇ ┽ ╉┼┻ ╊┻╂┻ ┽ ╈╃╁╈╀╄ 
〉┻′¨╃ ┿┽╀╋〈』. ┞╆┻┿╅┻｠ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨【 ′¨╀╅╆┻ ┿╉╆╁╈┻ ┼』¨【 
′╈┻╋‶╁╃ (╋╃′. B).

3.┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╅╋』《╅‶ ╃ ╊╋╃╁╇╃¨╀ ╀╀.

4.┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╈┻ ╇╀′¨╉.

┕┴┱╂┭┹┯┸┫┷╂ ┪┹┻┴┨╁┲ ┾┰┦┺┴┲ ┸┴┱╂┰┴ ┵┴┷┱┫ ┵┶┦┨┮┱╂┳┴┯ 
┹┷┸┦┳┴┨┰┮ ┷┸┫┰┴┱.

Ч┸┴ ┪┫┱┦┸╂ ┨ ┷┱┹┽┦┫ ┳┫┮┷┵┶┦┨┳┴┷┸┮
┲┻′¨╉ ╇╀╆╅╃╀ ╈╀╊╉╆┻┿╅╃ ╇╉╁╈╉ ╆╀┾╅╉ ‶′¨╋┻╈╃¨【 ′┻╇╉╇‶. ┪╀╋╀┿ 
¨╀╇, ╅┻╅ ′┽｠╂┻¨【′｠ ′ ′╀╋┽╃′╈』╇ 〈╀╈¨╋╉╇, ╊╉╊╋╉┼‶╄¨╀ ╋╀《╃¨【 
╊╋╉┼╆╀╇‶ ′ ╊╉╇╉》【‒ ′╆╀┿‶‒》╀╄ ¨┻┼╆╃〈』.

┘┦┧┱┮┼┦ ┳┫┵┴┱┦┪┴┰

┗┴┴┧┿┫┳┮╅ ┴┧ ┴┾┮┧┰┫

┠′╆╃ ╈┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ╊╉｠┽╆｠╀¨′｠ ′╉╉┼》╀╈╃╀ ╉┼ 

╉《╃┼╅╀ ′ ′╃╇┽╉╆╉╇ “, ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ 0. ┬╉╉┼》╀╈╃╀ 

╃′〉╀╂╈╀¨. ┢┻┿┻╈╈╉╀ ┿╆｠ [‶╈╅〈╃╄ ¨┻╄╇╀╋┻ ┽╋╀╇｠ ′¨╃╋┻╀¨′｠. 
┠′╆╃ ′╉╉┼》╀╈╃╀ ╉┼ ╉《╃┼╅╀ ╈╀ ╃′〉╀╂╈╀¨, ′┽｠╁╃¨╀′【 ′ 
′╀╋┽╃′╈』╇ 〈╀╈¨╋╉╇.

┬╆╀┿‶‒》╃╀ ′╉╉┼》╀╈╃｠ ╉┼ ╉《╃┼╅╀ ╇╉┾‶ ┼』¨【 ‶′¨╋┻╈╀╈』 ′┻╇╃╇ 
╊╉╆【╂╉┽┻¨╀╆╀╇.

: ┗┹┿┫┷┸┨┹┫┸ ┴┵┦┷┳┴┷┸╂ ┵┴┶┦┬┫┳┮╅ ╃┱┫┰┸┶┮┽┫┷┰┮┲ 
┸┴┰┴┲!!

┨╀╊╋┻┽╃╆【╈╉ ╉¨╋╀╇╉╈¨╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╃┼╉╋ ╊╋╀┿′¨┻┽╆｠╀¨ ′╉┼╉╄ 

╉╊┻′╈╉′¨【. ┫╀╇╉╈¨ ┿╉╆╁╀╈ ╊╋╉╃╂┽╉┿╃¨【′｠ ¨╉╆【╅╉ ╊╀╋′╉╈┻╆╉╇ 

′╀╋┽╃′╈╉┾╉ 〈╀╈¨╋┻ ′ ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》╀╄ ╅┽┻╆╃[╃╅┻〈╃╀╄.

��

�

��

┓┫┵┴┱┦┪┰┦ ┈┴┭┲┴┬┳┦╅ 
┵┶┮┽┮┳┦

┖┫┾┫┳┮┫/┷┴┨┫┸╁

┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 
╈╀ ╋┻┼╉¨┻╀¨.

┪╉┽╋╀╁┿╀╈ ╊╋╀
┿╉]╋┻╈╃¨╀╆【.

┪╋╉┽╀╋【¨╀, 〉¨╉┼』 ╊╋╀┿╉]╋┻-
╈╃¨╀╆【 ╈┻ 》╃¨╅╀ ╈┻]╉┿╃╆′｠ 
┽ ╈┻┿╆╀╁┻》╀╇ ′╉′¨╉｠╈╃╃.

┪╀╋╀┼╉╃ ′ ╊╉┿┻
〉╀╄ 】╆╀╅¨╋╉
】╈╀╋┾╃╃.

┪╋╉┽╀╋【¨╀, ┽╅╆‒〉┻╀¨′｠ ╆╃ 
′┽╀¨ ╈┻ ╅‶]╈╀ ╃ ╋┻┼╉¨┻‒¨ ╆╃ 
┿╋‶┾╃╀ 】╆╀╅¨╋╉╊╋╃┼╉╋』.

┨┻ ╃╈┿╃╅┻¨╉╋
╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ 
╇╃┾┻╀¨ ╈╉╆【.

┪╀╋╀┼╉╃ ′ ╊╉┿┻
〉╀╄ 】╆╀╅¨╋╉-
】╈╀╋┾╃╃.

┨┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ╅╈╉╊╅‶ 0.

┟‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 
╈╀ ╈┻┾╋╀┽┻╀¨′｠.

┥╉╈¨┻╅¨』 ╂┻╊』
╆╃╆╃′【.

┪╉┽╀╋╈╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆╃ 
╈╀′╅╉╆【╅╉ ╋┻╂ ┽ ╉┼╉╃] 
╈┻╊╋┻┽╆╀╈╃｠].

┗┴┴┧┿┫┳┮┫ ┴┧ 
┴┾┮┧┰┫

┈┴┭┲┴┬┳┦╅ 
┵┶┮┽┮┳┦

┖┫┾┫┳┮┫/┷┴┨┫┸╁

“ ┩┿╈┻ ╃╂ ╅╈╉╊╉╅ 
┼』╆┻ ╈┻╁┻¨┻ ┽ 
¨╀〉╀╈╃╀ ′╆╃《
╅╉╇ ╊╋╉┿╉╆╁╃
¨╀╆【╈╉┾╉ ┽╋╀-
╇╀╈╃ ╃╆╃ ╀╀ 
╂┻╅╆╃╈╃╆╉.

┪╉ ╉〉╀╋╀┿╃ ╈┻╁╇╃¨╀ ╈┻ ┽′╀ 
╅╈╉╊╅╃. ┪╋╉┽╀╋【¨╀, ╈╀¨ ╆╃ 
╂┻╅╆╃╈╀╈╈』], ╂┻╊┻┽《╃] ╃╆╃ 
╂┻┾╋｠╂╈╀╈╈』] ╅╈╉╊╉╅.
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┍┦┲┫┳┦ ┱┦┲┵┴┽┰┮ ┨ ┪┹┻┴┨┴┲ ┾┰┦┺┹
┠′╆╃ ╆┻╇╊╉〉╅┻ ┽ ┿‶]╉┽╉╇ 《╅┻[‶ ╊╉┽╋╀╁┿╀╈┻, ╀╀ ′╆╀┿‶╀¨ 
╂┻╇╀╈╃¨【. ┨╉┽』╀ ¨╀╋╇╉′¨╉╄╅╃╀ (┿╉ 300 °┬) ╆┻╇╊╉〉╅╃ ┿╆｠ 
╈┻╊╋｠╁╀╈╃｠ 220―240 ┝ ′ 〈╉╅╉╆╀╇ E14 ╃ ╇╉》╈╉′¨【‒ 25 ┝¨ 
╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ ′╀╋┽╃′╈╉╇ 〈╀╈¨╋╀ ╃╆╃ ┽ 
′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈』] ╇┻┾┻╂╃╈┻]. ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ¨╉╆【╅╉ ╆┻╇╊╉〉╅╃ 
】¨╉┾╉ ¨╃╊┻.

: ┗┹┿┫┷┸┨┹┫┸ ┴┵┦┷┳┴┷┸╂ ┵┴┶┦┬┫┳┮╅ ╃┱┫┰┸┶┮┽┫┷┰┮┲ 
┸┴┰┴┲!!

┩¨╅╆‒〉╃¨╀ ╊╋╃┼╉╋ ╉¨ 】╆╀╅¨╋╉′╀¨╃. ┮┼╀┿╃¨╀′【, 〉¨╉ ╉╈ 

╊╉╆╈╉′¨【‒ ╉¨╅╆‒〉╀╈.

1. ┪╉╇╀′¨╃¨╀ ┽╈‶¨╋【 ]╉╆╉┿╈╉┾╉ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╅‶]╉╈╈╉╀ 
╊╉╆╉¨╀╈〈╀ ┽╉ ╃╂┼╀╁┻╈╃╀ ╊╉┽╋╀╁┿╀╈╃╄.

2. ┬╈╃╇╃¨╀ ╂┻》╃¨╈』╄ ╅╉╆╊┻╅ ╆┻╇╊』: ╉¨┽╃╈¨╃¨╀ ╀┾╉, ╊╉┽╉╋┻〉╃┽┻｠ 
┽╆╀┽╉. 

3. ┢┻╇╀╈╃¨╀ ╆┻╇╊╉〉╅‶ ╈┻ ╈╉┽‶‒ ┻╈┻╆╉┾╃〉╈╉┾╉ ¨╃╊┻.

4. ┬╈╉┽┻ ╂┻┽╃╈¨╃¨╀ ╂┻》╃¨╈』╄ ╅╉╆╊┻╅.

5. ┣╂┽╆╀╅╃¨╀ ╅‶]╉╈╈╉╀ ╊╉╆╉¨╀╈〈╀ ╃ ′╈╉┽┻ ╊╉┿╅╆‒〉╃¨╀ ╊╋╃┼╉╋ ╅ 
】╆╀╅¨╋╃〉╀′╅╉╄ ′╀¨╃.

┍┦┿┮┸┳╁┯ ┰┴┱┵┦┰ ┱┦┲┵╁
┠′╆╃ ╂┻》╃¨╈』╄ ╅╉╆╊┻╅ ╆┻╇╊』 ╊╉┽╋╀╁┿╀╈, ╀┾╉ ′╆╀┿‶╀¨ ╂┻╇╀╈╃¨【. 
┢┻》╃¨╈』╀ ╅╉╆╊┻╅╃ ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ ′╀╋┽╃′╈╉╇ 〈╀╈¨╋╀. 
┬╉╉┼》╃¨╀ ╊╋╃ 】¨╉╇ ′╀╋╃╄╈』╄ ╃ ╂┻┽╉┿′╅╉╄ ╈╉╇╀╋ ′┽╉╀┾╉ 
】╆╀╅¨╋╉╊╋╃┼╉╋┻.

┗┫┶┨┮┷┳┦╅ ┷┱┹┬┧┦
┠′╆╃ ┽┻《 ╊╋╃┼╉╋ ╈‶╁┿┻╀¨′｠ ┽ ╋╀╇╉╈¨╀, ╈┻《┻ ′╀╋┽╃′╈┻｠ ′╆‶╁┼┻ 
┽′╀┾┿┻ ╅ ┽┻《╃╇ ‶′╆‶┾┻╇. ┧』 ┽′╀┾┿┻ ′¨┻╋┻╀╇′｠ ╈┻╄¨╃ 
╊╉┿]╉┿｠》╀╀ ╋╀《╀╈╃╀, 〉¨╉┼』 ╃╂┼╀╁┻¨【 ┽ ¨╉╇ 〉╃′╆╀ ╈╀╈‶╁╈』] 
┽』╂╉┽╉┽ ′╊╀〈╃┻╆╃′¨╉┽.

┓┴┲┫┶ E ┮ ┳┴┲┫┶ FD

┟╆｠ ╊╉╆‶〉╀╈╃｠ ╅┽┻╆╃[╃〈╃╋╉┽┻╈╈╉┾╉ ╉┼′╆‶╁╃┽┻╈╃｠ ╊╋╃ ┽』╂╉┽╀ 
′╊╀〈╃┻╆╃′¨┻ ′╀╋┽╃′╈╉╄ ′╆‶╁┼』 ╉┼｠╂┻¨╀╆【╈╉ ‶╅┻╂』┽┻╄¨╀ ╈╉╇╀╋ 
╃╂┿╀╆╃｠ (╈╉╇╀╋ E) ╃ ╂┻┽╉┿′╅╉╄ ╈╉╇╀╋ (╈╉╇╀╋ FD) ┽┻《╀┾╉ 
╊╋╃┼╉╋┻. ┯╃╋╇╀╈╈┻｠ ¨┻┼╆╃〉╅┻ ′ ╈╉╇╀╋┻╇╃ ╈┻]╉┿╃¨′｠ ′╊╋┻┽┻ 
′┼╉╅‶ ╈┻ ┿┽╀╋〈╀ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻. ┲¨╉┼』 ╈╀ ¨╋┻¨╃¨【 ┽╋╀╇｠ ╈┻ 
╊╉╃′╅ 】¨╃] ╈╉╇╀╋╉┽, ┽╊╃《╃¨╀ ╃] ╃ ¨╀╆╀[╉╈╈』╄ ╈╉╇╀╋ 
′╀╋┽╃′╈╉╄ ′╆‶╁┼』 ╂┿╀′【.

┩┼╋┻¨╃¨╀ ┽╈╃╇┻╈╃╀, 〉¨╉ ┽╃╂╃¨ ′╊╀〈╃┻╆╃′¨┻ ′╀╋┽╃′╈╉╄ ′╆‶╁┼』 
┿╆｠ ‶′¨╋┻╈╀╈╃｠ ╊╉┽╋╀╁┿╀╈╃╄, ′┽｠╂┻╈╈』] ′ ╈╀╊╋┻┽╃╆【╈』╇ 
‶]╉┿╉╇ ╂┻ ╊╋╃┼╉╋╉╇, ┿┻╁╀ ┽╉ ┽╋╀╇｠ ┿╀╄′¨┽╃｠ ┾┻╋┻╈¨╃╃ ╈╀ 
｠┽╆｠╀¨′｠ ┼╀′╊╆┻¨╈』╇.

┍┦╅┨┰┦ ┳┦ ┶┫┲┴┳┸ ┮ ┰┴┳┷┹┱╂┸┦┼┮╅ ┵┶┮ ┳┫┵┴┱┦┪┰┦┻ 

┥╉╈¨┻╅¨╈』╀ ┿┻╈╈』╀ ┽′╀] ′¨╋┻╈ ┝』 ╈┻╄┿ё¨╀ ┽ ╊╋╃╆╉╁╀╈╈╉╇ 
′╊╃′╅╀ ′╀╋┽╃′╈』] 〈╀╈¨╋╉┽.

┪╉╆╉╁╃¨╀′【 ╈┻ ╅╉╇╊╀¨╀╈¨╈╉′¨【 ╃╂┾╉¨╉┽╃¨╀╆｠. ┭╉┾┿┻ ┽』 ╇╉╁╀¨╀ 
┼』¨【 ‶┽╀╋╀╈』, 〉¨╉ ╋╀╇╉╈¨ ┼‶┿╀¨ ╊╋╉╃╂┽╀┿ë╈ ┾╋┻╇╉¨╈』╇╃ 
′╊╀〈╃┻╆╃′¨┻╇╃ ╃ ′ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╀╇ [╃╋╇╀╈╈』x ╂┻╊┻′╈』x 
〉┻′¨╀╄.

┖┫┰┴┲┫┳┪┦┼┮┮ ┵┴ ╃┰┴┳┴┲┮┮ ╃┱┫┰┸┶┴╃┳┫┶┩┮┮ ┮ ┴┻┶┦┳┫ 
┴┰┶┹┬┦╄┿┫┯ ┷┶┫┪╁
┝ 】¨╉╇ ╋┻╂┿╀╆╀ ┽』 ╈┻╄┿ё¨╀ ╋｠┿ ╋╀╅╉╇╀╈┿┻〈╃╄, ╅┻╅ ′】╅╉╈╉╇╃¨【 
】╆╀╅¨╋╉】╈╀╋┾╃‒ ┽ ╊╋╉〈╀′′╀ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ ╃ ╁┻╋╀╈╃｠ ╃ ╅┻╅ 
╊╋┻┽╃╆【╈╉ ‶¨╃╆╃╂╃╋╉┽┻¨【 ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[.

Э┰┴┳┴┲┮╅ ╃┱┫┰┸┶┴╃┳┫┶┩┮┮
■ ┝╅╆‒〉┻╄¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┿╆｠ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╈┻┾╋╀┽┻, 

¨╉╆【╅╉ ╀′╆╃ 】¨╉ ‶╅┻╂┻╈╉ ┽ ╋╀〈╀╊¨╀ ╃╆╃ ┽ ¨┻┼╆╃〈┻] 
╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ┼╆‒┿.

■ ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ¨╀╇╈』╀ [╉╋╇』 ┿╆｠ ┽』╊╀〉╅╃, ╉╅╋┻《╀╈╈』╀ ┽ 
〉╀╋╈』╄ 〈┽╀¨ ╃╆╃ ╊╉╅╋』¨』╀ 〉╀╋╈╉╄ 】╇┻╆【‒. ┩╈╃ ╆‶〉《╀ 
╊╉┾╆╉》┻‒¨ ¨╀╊╆╉.

■ ┟┽╀╋〈┻ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ┿╉╆╁╈┻ ┼』¨【 ╂┻╅╋』¨┻ ┽╉ ┽╋╀╇｠ 
╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽.

■ ┠′╆╃ ┽』 ╊╀〉╀¨╀ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ╊╃╋╉┾╉┽, ╆‶〉《╀ ′¨┻┽╃¨【 ╃] ┽ 
┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ′╋┻╂‶ ╉┿╃╈ ╂┻ ┿╋‶┾╃╇. ┪╉′╆╀ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ 
╊╀╋┽╉┾╉ ╊╃╋╉┾┻ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┼‶┿╀¨ ┾╉╋｠〉╃╇. ├╆┻┾╉┿┻╋｠ 
】¨╉╇‶ ┽╋╀╇｠ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ ┽¨╉╋╉┾╉ ╊╃╋╉┾┻ ′╉╅╋┻¨╃¨′｠. ┭┻╅╁╀ 
╇╉╁╈╉ ╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉ ╊╉╇╀》┻¨【 ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┿┽╀ 
╊╋｠╇╉‶┾╉╆【╈』╀ [╉╋╇』, ′¨┻┽｠ ╃] ╋｠┿╉╇.

■ ┪╋╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╃ ┼╆‒┿, ╅╉¨╉╋』╀ ┿╉╆╁╈』 ╈┻]╉┿╃¨【′｠ ┽ 
┿‶]╉┽╉╇ 《╅┻[‶ ┿╆╃¨╀╆【╈╉╀ ┽╋╀╇｠, ┽』 ╇╉╁╀¨╀ ┽』╅╆‒〉╃¨【 
┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╂┻ 10 ╇╃╈‶¨ ┿╉ ╉╅╉╈〉┻╈╃｠ ┽╋╀╇╀╈╃ 
╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╃ ┿╉┽╀′¨╃ ┼╆‒┿╉ ┿╉ ┾╉¨╉┽╈╉′¨╃, ╃′╊╉╆【╂‶｠ 
╉′¨┻¨╉〉╈╉╀ ¨╀╊╆╉ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┙┸┮┱┮┭┦┼┮╅ ┴┸┻┴┪┴┨ ┷ ┹┽┫┸┴┲ ┸┶┫┧┴┨┦┳┮┯ 
┴┻┶┦┳╁ ┴┰┶┹┬┦╄┿┫┯ ┷┶┫┪╁
┮¨╃╆╃╂╃╋‶╄¨╀ ‶╊┻╅╉┽╅‶ ¨┻╅, 〉¨╉┼』 ╈╀ ╈┻╈╀′¨╃ ┽╋╀┿ ╉╅╋‶╁┻‒》╀╄ 
′╋╀┿╀.

┓┴┲┫┶ E
 

┓┴┲┫┶ FD
 

┗┫┶┨┮┷┳┦╅ ┷┱┹┬┧┦ O  

┟┻╈╈』╄ ╊╋╃┼╉╋ ╇┻╋╅╃╋╉┽┻╈ ┽ ′╉╉¨┽╀¨′¨┽╃╃ ′ 
┟╃╋╀╅¨╃┽╉╄ ╉┼ ╉¨]╉┿┻] ╉¨ 】╆╀╅¨╋╃〉╀′╅╃] ╃ 
】╆╀╅¨╋╉╈╈』] ╊╋╃┼╉╋╉┽ WEEE 2002/96/CE. ┟┻╈╈┻｠ 
┿╃╋╀╅¨╃┽┻ ╋╀┾╆┻╇╀╈¨╃╋‶╀¨ ╊╋╉〈╀′′ ‶¨╃╆╃╂┻〈╃╃ ╃ 
┽¨╉╋╃〉╈╉┾╉ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃｠ ╉¨╋┻┼╉¨┻┽《╃] 
】╆╀╅¨╋╉╊╋╃┼╉╋╉┽ ╈┻ ¨╀╋╋╃¨╉╋╃╃ ┽′╀┾╉ ┠┽╋╉╊╀╄′╅╉┾╉ 
┬╉‒╂┻.
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┕┶┴┸┫┷┸┮┶┴┨┦┳┴ ┪┱╅ ┈┦┷ ┨ ┳┦┾┫┯ ┰┹┻┳┫-┷┸┹┪┮┮
┝ ╊╋╃╆╉╁╀╈╈』] ¨┻┼╆╃〈┻] ┽』 ╈┻╄┿ё¨╀ ┼╉╆【《╉╄ ┽』┼╉╋ ┼╆‒┿ ╃ 
╉╊¨╃╇┻╆【╈』╀ ‶′¨┻╈╉┽╅╃ ┿╆｠ ╃] ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠. ┧』 ╋┻′′╅┻╁╀╇ 
┽┻╇, ╅┻╅╉╄ ┽╃┿ ╈┻┾╋╀┽┻ ╃ ╅┻╅┻｠ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻ ╆‶〉《╀ ┽′╀┾╉ 
╊╉┿]╉┿｠¨ ┿╆｠ ┽』┼╋┻╈╈╉┾╉ ┼╆‒┿┻. ┝ ╈┻《╀╄ ¨┻┼╆╃〈╀ ┽』 ╈┻╄┿ё¨╀ 
‶╅┻╂┻╈╃｠, ╅┻╅╃╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ′╆╀┿‶╀¨ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ╃ ╈┻ 
╅┻╅╉╄ ‶╋╉┽╀╈【 ╃] ‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻¨【. ┥╋╉╇╀ ¨╉┾╉, ┽』 ╊╉╆‶〉╃¨╀ 
′╉┽╀¨』 ╊╉ ┽』┼╉╋‶ ╊╉′‶┿』 ╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃‒ ╊╃》╃.

┙┰┦┭┦┳┮╅
■ ┢╈┻〉╀╈╃｠, ╊╋╃┽╀┿ё╈╈』╀ ┽ ¨┻┼╆╃〈╀, ┿╀╄′¨┽╃¨╀╆【╈』, ╀′╆╃ ┽』 

‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻╀¨╀ ┼╆‒┿╉ ┽ ]╉╆╉┿╈‶‒ ╃ ╊‶′¨‶‒ ╋┻┼╉〉‶‒ ╅┻╇╀╋‶.
┪╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╄ ╋┻╂╉┾╋╀┽ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀, ╀′╆╃ ¨╉╆【╅╉ 】¨╉ 
‶╅┻╂┻╈╉ ┽ ¨┻┼╆╃〈┻]. ┝』′¨╃╆┻╄¨╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ┼‶╇┻┾╉╄ ┿╆｠ 
┽』╊╀〉╅╃ ¨╉╆【╅╉ ╊╉′╆╀ ╃] ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╋┻╂╉┾╋╀┽┻.

■ ┢╈┻〉╀╈╃｠ ┽╋╀╇╀╈╃, ‶╅┻╂┻╈╈』╀ ┽ ¨┻┼╆╃〈┻], ｠┽╆｠‒¨′｠ 
╉╋╃╀╈¨╃╋╉┽╉〉╈』╇╃. ┩╈╃ ╂┻┽╃′｠¨ ╉¨ ╅┻〉╀′¨┽┻ ╃ ′┽╉╄′¨┽ 
╊╋╉┿‶╅¨╉┽.

■ ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ┽]╉┿｠》╃╀ ┽ ╅╉╇╊╆╀╅¨ ╊╉′¨┻┽╅╃ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃. 
┟╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈』╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ 
′╀╋┽╃′╈╉╄ ′╆‶╁┼╀ ╃╆╃ ┽ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈╉╇ ╇┻┾┻╂╃╈╀.

┪╀╋╀┿ ╈┻〉┻╆╉╇ ╋┻┼╉¨』 ‶┼╀╋╃¨╀ ╃╂ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋』 ┽′╀ 
╆╃《╈╃╀ ╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╃ ╊╉′‶┿‶.

■ ┝′╀┾┿┻ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ╊╋╃]┽┻¨╅╃, ╅╉┾┿┻ ┿╉′¨┻ё¨╀ ┾╉╋｠〉╃╀ 
╊╋╃╈┻┿╆╀╁╈╉′¨╃ ╃╆╃ ╊╉′‶┿‶ ╃╂ ╋┻┼╉〉╀╄ ╅┻╇╀╋』.

┕┮┶┴┩┮ ┮ ┨╁┵┫┽┰┦

┈╁┵┫┰┦┳┮┫ ┳┦ ┴┪┳┴┲ ┹┶┴┨┳┫

┦‶〉《╀ ┽′╀┾╉ ┽』╊╀╅┻¨【 ╊╃╋╉┾╃ ′ ╊╉╇╉》【‒ ╋╀╁╃╇┻ ┽╀╋]╈╀┾╉ ╃ 

╈╃╁╈╀┾╉ ╁┻╋┻%.

┪╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ┽ ╋╀╁╃╇╀ ╅╉╈┽╀╅〈╃╃N ╋╀╅╉╇╀╈┿‶╀¨′｠ 

╋┻╂╇╀》┻¨【 ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╀ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃╀ ╈┻ ′╆╀┿‶‒》╃] 
‶╋╉┽╈｠]:

■ ┪╃╋╉┾╃ ┽ [╉╋╇┻]: ‶╋╉┽╀╈【 2

■ ┪╃╋╉┾╃ ╈┻ ╊╋╉¨╃┽╈╀: ‶╋╉┽╀╈【 3

┈╁┵┫┰┦┳┮┫ ┳┦ ┳┫┷┰┴┱╂┰┮┻ ┹┶┴┨┳╅┻

┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ╋╀╁╃╇ ╅╉╈┽╀╅〈╃╃N.

┝』′╉¨┻ ╋┻′╊╉╆╉╁╀╈╃｠ ╊╋╉¨╃┽╈╀╄ ╊╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╈┻ 2 ‶╋╉┽╈｠]:

■ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【: ‶╋╉┽╀╈【 3

■ ┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【: ‶╋╉┽╀╈【 1

├╆‒┿┻, ╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉ ╊╉╇╀》┻╀╇』╀ ╈┻ ╊╋╉¨╃┽╈｠] ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 
《╅┻[, ╇╉┾‶¨ ┼』¨【 ┾╉¨╉┽』 ┽ ╋┻╂╈╉╀ ┽╋╀╇｠.

┝ ¨┻┼╆╃〈┻] ┽』 ╈┻╄┿╀¨╀ ╇╈╉┾╉〉╃′╆╀╈╈』╀ ╋╀╅╉╇╀╈┿┻〈╃╃ ╊╉ 
╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃‒ ╅┻╁┿╉┾╉ ┼╆‒┿┻.

┪╋╃ ╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉╇ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╃ 3 ╊╋｠╇╉‶┾╉╆【╈』] [╉╋╇ 
‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╃] ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶ ¨┻╅, ╅┻╅ ╊╉╅┻╂┻╈╉ ╈┻ ╋╃′‶╈╅╀.

┚┴┶┲╁ ┪┱╅ ┨╁┵┫┰┦┳┮╅

┦‶〉《╀ ┽′╀┾╉ ╊╉┿]╉┿｠¨ ¨ё╇╈』╀ ╇╀¨┻╆╆╃〉╀′╅╃╀ [╉╋╇』 ┿╆｠ 
┽』╊╀╅┻╈╃｠.

┪╋╃ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╃ ′┽╀¨╆』] [╉╋╇ ╃╂ ¨╉╈╅╉┾╉ ╇╀¨┻╆╆┻ ┽╋╀╇｠ 
┽』╊╀╅┻╈╃｠ ‶┽╀╆╃〉╃┽┻╀¨′｠, ┻ ╊╃╋╉┾ ╊╉┿╋‶╇｠╈╃┽┻╀¨′｠ 
╈╀╋┻┽╈╉╇╀╋╈╉.

┠′╆╃ ┽』 ╃′╊╉╆【╂‶╀¨╀ ′╃╆╃╅╉╈╉┽』╀ [╉╋╇』, ╉╋╃╀╈¨╃╋‶╄¨╀′【 ╈┻ 
]┻╋┻╅¨╀╋╃′¨╃╅╃ ╃ ╋╀〈╀╊¨』 ╃] ╃╂┾╉¨╉┽╃¨╀╆｠. ┬╃╆╃╅╉╈╉┽』╀ 
[╉╋╇』 〉┻′¨╉ ╇╀╈【《╀ ╊╉ ╋┻╂╇╀╋‶, 〉╀╇ ╉┼』〉╈』╀ [╉╋╇』, 
╊╉】¨╉╇‶ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉ ¨╀′¨┻ ╃ ╋╀〈╀╊¨‶╋┻ ┿╆｠ ╈╃] ╇╉┾‶¨ ┼』¨【 
╈╀′╅╉╆【╅╉ ╃╈』╇╃.

┘┦┧┱┮┼╁

┝ ¨┻┼╆╃〈╀ ╊╋╃┽╀┿╀╈』 ╉╊¨╃╇┻╆【╈』╀ ╋╀╁╃╇』 ╈┻┾╋╀┽┻ ┿╆｠ 
╅┻╁┿╉┾╉ ¨╃╊┻ ╊╃╋╉┾┻ ╃╆╃ ┿╀′╀╋¨┻. ┭╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻ ╃ ┽╋╀╇｠ 
┽』╊╀╅┻╈╃｠ ╂┻┽╃′｠¨ ╉¨ ╅╉╆╃〉╀′¨┽┻ ╃ ╅╉╈′╃′¨╀╈〈╃╃ ¨╀′¨┻. 
┪╉】¨╉╇‶ ┽ ¨┻┼╆╃〈┻] ┽′╀┾┿┻ ‶╅┻╂』┽┻╀¨′｠ ╊╋╉╇╀╁‶¨╉╅ ┽╋╀╇╀╈╃. 
┬╆╀┿‶╀¨ ┽′╀┾┿┻ ╈┻〉╃╈┻¨【 ′ ′┻╇╉╄ ╈╃╂╅╉╄ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』. ┪╋╃ 
┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╈┻ ┼╉╆╀╀ ╈╃╂╅╉╄ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╀ ╊╉╆‶〉┻╀¨′｠ ┼╉╆╀╀ 
╋╉┽╈┻｠ ╂╉╆╉¨╃′¨┻｠ ╅╉╋╉〉╅┻. ┝ ′╆‶〉┻╀ ╈╀╉┼]╉┿╃╇╉′¨╃, ┽ 
′╆╀┿‶‒》╃╄ ╋┻╂ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ ╇╉╁╈╉ ┼‶┿╀¨ ‶┽╀╆╃〉╃¨【.

┠′╆╃ ┽』 ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉ ╈┻┾╋╀┽┻╀¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[, ‶╅┻╂┻╈╈╉╀ 
╂┿╀′【 ┽╋╀╇｠ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ ′╉╅╋┻¨╃¨′｠ ╈┻ 5-10 ╇╃╈‶¨.

Д╉╊╉╆╈╃¨╀╆ь╈‶ю ╃╈[╉╋╇┻〈╃ю ╇╉╁╈╉ ╈┻╄¨╃ ┽ ╋┻╂┿╀╆╀ «С╉┽╀¨ы 
╊╉ ┽ы╊╀╅┻╈╃ю», ╅╉¨╉╋ы╄ ╊╋╃┽╉┿╃¨′я ╊╉′╆╀ ¨┻┼╆╃〈.

┟╆｠ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ ╉┿╈╉┾╉ ¨╉╋¨┻ ╈┻ ╉┿╈╉╇ ‶╋╉┽╈╀ ╊╉╇╀′¨╃¨╀ [╉╋╇‶ 
╈┻ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【.

┪╋╃ ╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉╇ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╈╀′╅╉╆【╅╃] ¨╉╋¨╉┽ ╇╉╁╈╉ 
╊╉╇╀′¨╃¨【 ╈╀′╅╉╆【╅╉ [╉╋╇ ┽╇╀′¨╀ ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶.

┕┮┶┴┩┮, ┨╁┵┫┰┦┫┲╁┫ ┨ 
┺┴┶┲┦┻

┚┴┶┲┦ ┳┦ ┶┫┾┫┸┰┫ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦,
°C

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴┸┴┨┱┫
┳┮╅, ┲┮┳.

┭╉╋¨ ┯╉╋╇┻ ┿╆｠ ╊╃╋╉┾╉┽ ╃╂ ┼╀╆╉╄ ╁╀′¨╃, Ø 31 ′╇ 1 % 220-240 40-50

1+3 N 190-200 35-45

┪╃╅┻╈¨╈』╄ ╊╃╋╉┾ ┯╉╋╇┻ ┿╆｠ ╊╃╋╉┾╉┽ ╃╂ ┼╀╆╉╄ ╁╀′¨╃, Ø 31 ′╇ 1 % 220-230 40-50

┪╃╋╉┾╃* ┯╉╋╇┻ ┿╆｠ ╊╃╋╉┾╉┽ ╃╂ ┼╀╆╉╄ ╁╀′¨╃, Ø 28 ′╇ 2 % 180-200 50-60

* ┲¨╉┼』 ╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉ ╃′╊╀〉【 ╈╀′╅╉╆【╅╉ ╊╃╋╉┾╉┽, ‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶ ╈╀′╅╉╆【╅╉ [╉╋╇.

┕┮┶┴┩┮ ┳┦ ┵┶┴┸┮┨┳┫ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦,
°C

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴┸┴┨
┱┫┳┮╅, ┲┮┳.

┪╃〈〈』 ┪╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ 2 % 200-220 25-35

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ╊╆╉′╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 
┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

1+3 N 170-180 35-45

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ 
┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

1+3 N 170-180 35-45

┟╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈』] ╇┻┾┻╂╃╈┻] ╃╆╃ ┽ ′╀╋┽╃′╈╉╇ 〈╀╈¨╋╀.
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┕┶┦┰┸┮┽┫┷┰┮┫ ┷┴┨┫┸╁ ┵┴ ┨╁┵┫┰┦┳┮╄

┝』╊╀〉╅┻ ╃╂ ′╆╉╀╈╉┾╉ 
¨╀′¨┻

┪╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ 3 N 180-200 25-35

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ╊╆╉′╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 
┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

1+3 N 170-190 30-45

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ 
┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

1+3 N 170-190 30-45

┪╃╋╉╁╅╃ ┼ё╋╀╅ ┮╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 2 % 190-200 40-55

┛┱┫┧ ┮ ┻┱┫┧┴┧┹┱┴┽┳╁┫ ┮┭┪┫┱┮╅ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦,
°C

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴
┸┴┨┱┫┳┮╅, ┲┮┳.

┰╆╀┼ ╃╂ ┿╋╉╁╁╀┽╉┾╉ ¨╀′¨┻, 1,2 ╅┾ ╇‶╅╃* 
(′ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╇ ╈┻┾╋╀┽╉╇)

Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 2 % 270 8

200 35-45

┰╆╀┼ ╃╂ ¨╀′¨┻ ╈┻ ╂┻╅┽┻′╅╀, 1,2 ╅┾ ╇‶╅╃* 
(′ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╇ ╈┻┾╋╀┽╉╇)

Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 2 % 270 8

200 40-50

┰╆╀┼╉┼‶╆╉〉╈』╀ ╃╂┿╀╆╃｠ (╈┻╊╋╃╇╀╋, ╋╁┻╈』╀) Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 200-220 20-20

* ┨╃╅╉┾┿┻ ╈╀ ╆╀╄¨╀ ┽╉┿‶ ╊╋｠╇╉ ╈┻ ┿╈╉ ┾╉╋｠〉╀┾╉ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┈╁┵┫┽┰┦ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦,
°C

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴┸┴┨┱┫
┳┮╅, ┲┮┳.

┪╀〉╀╈【╀ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 150-160 20-30

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ╊╆╉′╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 
┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

1+3 N 140-150 20-30

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ 
┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

1+3 N 140-150 20-30

├╀╂╀ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 N 80-90 180-210

┪╉╈〉╃╅╃ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 2 % 190-210 30-40

┧╃╈┿┻╆【╈╉╀ ╊╀〉╀╈【╀ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 110-130 30-40

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ╊╆╉′╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 
┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

1+3 N 100-120 35-45

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ 
┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

1+3 N 100-120 35-45

┟╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈』╀ ╊╋╉¨╃┽╈╃ ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈』] ╇┻┾┻╂╃╈┻] ┽ ╅┻〉╀′¨┽╀ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃｠.

┕┮┶┴┩┮ ┳┦ ┵┶┴┸┮┨┳┫ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦,
°C

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴┸┴┨
┱┫┳┮╅, ┲┮┳.

┟╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈』] ╇┻┾┻╂╃╈┻] ╃╆╃ ┽ ′╀╋┽╃′╈╉╇ 〈╀╈¨╋╀.

┠′╆╃ ┽』 ]╉¨╃¨╀ ╊╋╃┾╉¨╉┽╃¨【 ┼╆‒┿╉ ╊╉ ′┽╉╀╇‶ 
╋╀〈╀╊¨‶.

┩╋╃╀╈¨╃╋‶╄¨╀′【 ╈┻ ╊╉]╉╁╀╀ ┼╆‒┿╉, ┽╅╆‒〉╀╈╈╉╀ ┽ ¨┻┼╆╃〈‶.

┥┻╅ ‶╂╈┻¨【, ┾╉¨╉┽ ╆╃ ╊╃╋╉┾ ╃╂ ┼╀╂┿╋╉╁╁╀┽╉┾╉ 
¨╀′¨┻.

┪╋╃┼╆╃╂╃¨╀╆【╈╉ ╂┻ 10 ╇╃╈‶¨ ┿╉ ╉╅╉╈〉┻╈╃｠ ┽╋╀╇╀╈╃ ┽』╊╀╅┻╈╃｠, ‶╅┻╂┻╈╈╉┾╉ ┽ 
╋╀〈╀╊¨╀, ╊╋╉¨╅╈╃¨╀ ╊╃╋╉┾ ┽ ′┻╇╉╄ ┽』′╉╅╉╄ ¨╉〉╅╀ ¨╉╈╅╉╄ ┿╀╋╀┽｠╈╈╉╄ ╊┻╆╉〉╅╉╄. 
┠′╆╃ ╈┻ ╊┻╆╉〉╅╀ ╈╀ ╉′¨┻╈╀¨′｠ ′╆╀┿╉┽ ¨╀′¨┻, ╊╃╋╉┾ ┾╉¨╉┽.

┪╃╋╉┾ ╊╉╆‶〉╃╆′｠ ╊╆╉′╅╃╇. ┝ ′╆╀┿‶‒》╃╄ ╋┻╂ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ╇╀╈【《╀ ╁╃┿╅╉′¨╃ ╃╆╃ ╂┻┿┻╄¨╀ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ ┽』╊╀
╅┻╈╃｠ ╈┻ 10 ┾╋┻┿‶′╉┽ ╈╃╁╀. ┬╆╀┿‶╄¨╀ ‶╅┻╂┻╈╈╉╇‶ ┽ ╋╀〈╀╊¨╀ ┽╋╀╇╀╈╃, ╉¨┽╀┿╀╈-
╈╉╇‶ ╈┻ ┽╂┼╃┽┻╈╃╀ ¨╀′¨┻.

┪╃╋╉┾ ]╉╋╉《╉ ╊╉┿╈｠╆′｠ ┽ ′╀╋╀┿╃╈╀, ╈╉ ╉′¨┻╆′｠ 
╈╃╂╅╃╇ ╊╉ ╅╋┻｠╇.

┨╀ ′╇┻╂』┽┻╄¨╀ [╉╋╇‶. ┥╉┾┿┻ ╊╃╋╉┾ ┼‶┿╀¨ ┾╉¨╉┽, ╉′¨╉╋╉╁╈╉ ╃╂┽╆╀╅╃¨╀ ╀┾╉ ╃╂ 
[╉╋╇』 ′ ╊╉╇╉》【‒ ╈╉╁┻.

┪╃╋╉┾ ′╆╃《╅╉╇ ╊╉┿╋‶╇｠╈╃╆′｠ ′┽╀╋]‶. ┪╉′¨┻┽【¨╀ ╊╃╋╉┾ ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╈┻ ┼╉╆╀╀ ╈╃╂╅╃╄ ‶╋╉┽╀╈【, ‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ ┼╉╆╀╀ 
╈╃╂╅‶‒ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ ╃ ┽』╊╀╅┻╄¨╀ ╊╃╋╉┾ 〉‶¨【 ┿╉╆【《╀.

┪╃╋╉┾ ┽』《╀╆ ′╆╃《╅╉╇ ′‶]╃╇. ┪╋╉¨╅╈╃¨╀ ┾╉¨╉┽』╄ ╊╃╋╉┾ ╊┻╆╉〉╅╉╄ ┽ ╈╀′╅╉╆【╅╃] ╇╀′¨┻]. ┬┼╋』╂╈╃¨╀ ╀┾╉ [╋‶╅¨╉-
┽』╇ ′╉╅╉╇ ╃╆╃ ╅┻╅╃╇-╈╃┼‶┿【 ┻╆╅╉┾╉╆【╈』╇ ╈┻╊╃¨╅╉╇. ┝ ′╆╀┿‶‒》╃╄ ╋┻╂ ‶′¨┻╈╉-
┽╃¨╀ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ ╈┻ 10 ┾╋┻┿‶′╉┽ ┽』《╀ ╃ ′╉╅╋┻¨╃¨╀ ┽╋╀╇｠ 
┽』╊╀╅┻╈╃｠.

┰╆╀┼ ╃╆╃ ┽』╊╀〉╅┻ (╈┻╊╋╃╇╀╋, ¨┽╉╋╉╁╈』╄ ╊╃╋╉┾) 
╊╉╆‶〉╃╆╃′【 ╅╋┻′╃┽』╇╃, ╈╉ ┽╈‶¨╋╃ ╈╀ ╊╋╉╊╀╅╆╃′【 
(╊╉╆‶〉╃╆╃′【 ┽╆┻╁╈』╀, ′ ╇╉╅╋』╇╃ ‶〉┻′¨╅┻╇╃).

┝ ′╆╀┿‶‒》╃╄ ╋┻╂ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ╇╀╈【《╀ ╁╃┿╅╉′¨╃ ╃ ╊╉┿╀╋╁╃¨╀ ┽┻《╀ ┼╆‒┿╉ ┽ 
┿‶]╉┽╉╇ 《╅┻[‶ ╈╀╇╈╉┾╉ ╊╉┿╉╆【《╀ ╊╋╃ ┼╉╆╀╀ ╈╃╂╅╉╄ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╀. ┝ ′╆‶〉┻╀ 
╊╃╋╉┾╉┽ ′ ′╉〉╈╉╄ ╈┻〉╃╈╅╉╄, ′╈┻〉┻╆┻ ┽』╊╀╅╃¨╀ ╅╉╋╁ ╉′╈╉┽┻╈╃｠. ┢┻¨╀╇ ╊╉′』╊【¨╀ 
】¨╉¨ ╅╉╋╁ ╅╉╆╉¨』╇ ╇╃╈┿┻╆╀╇ ╃╆╃ ╊┻╈╃╋╉┽╉〉╈』╇╃ ′‶]┻╋｠╇╃ ╃ ¨╉╆【╅╉ ╊╉¨╉╇ 
┽』╆╉╁╃¨╀ ╈┻〉╃╈╅‶. ┬╆╀┿‶╄¨╀ ‶╅┻╂┻╈╃｠╇ ╋╀〈╀╊¨┻ ╃ ╋╀╅╉╇╀╈┿╉┽┻╈╈╉╇‶ ┽╋╀╇╀╈╃ 
┽』╊╀╅┻╈╃｠.

┪╀〉╀╈【╀ ╊╉┿╋‶╇｠╈╃╆╉′【 ╈╀╋╉┽╈╉. ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ┼╉╆╀╀ ╈╃╂╅‶‒ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶; ¨┻╅ ╊╀〉╀╈【╀ ╊╉┿╋‶╇｠╈╃¨′｠ ╋╉┽╈╀╀. ┝』╊╀-

╅┻╄¨╀ ′┻╇』╀ ╈╀╁╈』╀ ┽╃┿』 ╊╀〉╀╈【｠ ┽ ╋╀╁╃╇╀ ┽╀╋]╈╀┾╉ ╃ ╈╃╁╈╀┾╉ ╁┻╋┻% ┽ ╉┿╃╈ 

‶╋╉┽╀╈【. ┝』′¨‶╊┻‒》┻｠ ╈┻┿ ╊╋╉¨╃┽╈╀╇ ┼‶╇┻┾┻ ┿╆｠ ┽』╊╀〉╅╃ ╇╉╁╀¨ ¨┻╅╁╀ ┽╆╃｠¨【 
╈┻ 〈╃╋╅‶╆｠〈╃‒ ┽╉╂┿‶]┻. ┝′╀┾┿┻ ╉┼╋╀╂┻╄¨╀ ┼‶╇┻┾‶ ╊╉ ╋┻╂╇╀╋‶ ╊╋╉¨╃┽╈｠.
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┒╅┷┴, ┵┸┮┼┦, ┶╁┧┦

┕┴┷┹┪┦

┧╉╁╈╉ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 ╆‒┼‶‒ ╁┻╋╉╊╋╉〉╈‶‒ ╊╉′‶┿‶. ┟╆｠ 
╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃｠ ┼╉╆【《╃] ╅‶′╅╉┽ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ╇╉╁╈╉ ¨┻╅╁╀ 
╃′╊╉╆【╂╉┽┻¨【 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【.

┦‶〉《╀ ┽′╀┾╉ ╊╉┿]╉┿╃¨ ′¨╀╅╆｠╈╈┻｠ ╊╉′‶┿┻. ┮┼╀┿╃¨╀′【, 〉¨╉ 
╅╋』《╅┻ ╅┻′¨╋‒╆╃ ]╉╋╉《╉ ╃ ╊╆╉¨╈╉ ╂┻╅╋』┽┻╀¨′｠.

┪╋╃ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╃ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈╉╄ ╊╉′‶┿』 ′╆╀┿‶╀¨ ┿╉┼┻┽╆｠¨【 
┼╉╆【《╀ ╁╃┿╅╉′¨╃.

┪╋╃ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃╃ ╁┻╋╉┽╀╈ ╃╂ ╈╀╋╁┻┽╀‒》╀╄ ′¨┻╆╃ ╇｠′╉ ┼‶┿╀¨ 
]‶╁╀ ╊╉┿╋‶╇｠╈╃┽┻¨【′｠ ╃ ┿┻╁╀ ╇╉╁╀¨ ╉′¨┻¨【′｠ ╈╀╊╋╉╁┻╋╀╈╈』╇. 
┝ ┿┻╈╈╉╇ ′╆‶〉┻╀ ′╆╀┿‶╀¨ ‶┽╀╆╃〉╃¨【 ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠.

┟╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈』╀ ‶╅┻╂┻╈╃｠ ┽ ¨┻┼╆╃〈┻]: 

┪╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╀ ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ = ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ 

┪╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╀ ′ ╅╋』《╅╉╄ = ╊╉┿ ╅╋』《╅╉╄

┝′╀┾┿┻ ‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻╄¨╀ ╊╉′‶┿‶ ╊╉ 〈╀╈¨╋‶ ╋╀《╀¨╅╃.

┞╉╋｠〉‶‒ ′¨╀╅╆｠╈╈‶‒ ╊╉′‶┿‶ ′╆╀┿‶╀¨ ′¨┻┽╃¨【 ╈┻ ′‶]╉╀ ╅‶]╉╈╈╉╀ 
╊╉╆╉¨╀╈〈╀. ┠′╆╃ ╊╉′¨┻┽╃¨【 ╀╀ ╈┻ ┽╆┻╁╈╉╀ ╃╆╃ ]╉╆╉┿╈╉╀ 
╉′╈╉┽┻╈╃╀, ′¨╀╅╆╉ ╇╉╁╀¨ ╆╉╊╈‶¨【.

┌┦┶┫┳┮┫

┟╉┼┻┽╆｠╄¨╀ ╅ ╊╉′¨╈╉╇‶ ╇｠′‶ ╈╀╇╈╉┾╉ ╁╃┿╅╉′¨╃. ┟╈╉ ╊╉′‶┿』 
┿╉╆╁╈╉ ┼』¨【 ╊╉╅╋』¨╉ ′╆╉╀╇ ┽╉┿』 ¨╉╆》╃╈╉╄ ╊╋╃╇. ½ ′╇.

┪╋╃ ╁┻╋╀╈╃╃ ┿╉┼┻┽╆｠╄¨╀ ┿╉′¨┻¨╉〉╈╉╀ ╅╉╆╃〉╀′¨┽╉ ╁╃┿╅╉′¨╃. 
┟╈╉ ╊╉′‶┿』 ┿╉╆╁╈╉ ┼』¨【 ╊╉╅╋』¨╉ ′╆╉╀╇ ┽╉┿』 ¨╉╆》╃╈╉╄ 1-2 ′╇.

┥╉╆╃〉╀′¨┽╉ ╁╃┿╅╉′¨╃ ╂┻┽╃′╃¨ ╉¨ ′╉╋¨┻ ╇｠′┻ ╃ ╉¨ ╇┻¨╀╋╃┻╆┻ 
╊╉′‶┿』. ┠′╆╃ ┽』 ┾╉¨╉┽╃¨╀ ╇｠′╉ ┽ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈╉╄ ╊╉′‶┿╀, 
┿╉┼┻┽╆｠╄¨╀ ╈╀╇╈╉┾╉ ┼╉╆【《╀ ╁╃┿╅╉′¨╃, 〉╀╇ ┽ ′¨╀╅╆｠╈╈‶‒ 
╊╉′‶┿‶.

┪╉′‶┿┻ ╃╂ ╈╀╋╁┻┽╀‒》╀╄ ′¨┻╆╃ ╈╀ ╉〉╀╈【 ╊╉┿]╉┿╃¨ ┿╆｠ ╁┻╋╀╈╃｠, 
┧｠′╉ ┼‶┿╀¨ ╇╀╈【《╀ ╊╉┿╋‶╇｠╈╃┽┻¨【′｠ ╃ ╇╀┿╆╀╈╈╀╀ ┾╉¨╉┽╃¨【′｠. 
┞╉¨╉┽【¨╀ ╀┾╉ ╊╋╃ ┼╉╆╀╀ ┽』′╉╅╉╄ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╀ ╃/╃╆╃ ┼╉╆╀╀ 
┿╆╃¨╀╆【╈╉╀ ┽╋╀╇｠.

┍┦┬┦┶┮┨┦┳┮┫ ┳┦ ┩┶┮┱┫

┪╋╃ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃╃ ╈┻ ┾╋╃╆╀ ┽′╀┾┿┻ ┿╀╋╁╃¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻ ╂┻╅╋』¨╉╄.

┪╀╋╀┿ ╊╉╇╀》╀╈╃╀╇ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┿╆｠ 
╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃｠ ╈┻ ┾╋╃╆╀ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉ ╈┻┾╋╀╄¨╀ ╀┾╉ ┽ ¨╀〉╀╈╃╀ 
╊╋╃╇╀╋╈╉ 3 ╇╃╈‶¨.

┪╉╇╀′¨╃¨╀ ╅‶′╅╃ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ╊╋｠╇╉ ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶. ┠′╆╃ ┽』 
┾╉¨╉┽╃¨╀ ¨╉╆【╅╉ ╉┿╃╈ ╅‶′╉╅ ╊╋╉┿‶╅¨┻, ╀┾╉ ╆‶〉《╀ ╊╉╇╀′¨╃¨【 ┽ 
〈╀╈¨╋ ╋╀《╀¨╅╃.

┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╈┻ ‶╋╉┽╀╈【 1. ┭‶┿┻ ┼‶┿╀¨ 
′¨╀╅┻¨【 ╇｠′╈╉╄ ′╉╅, ╃ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╈╀ ╂┻┾╋｠╂╈╃¨′｠.

┨╀ ‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻╄¨╀ ╈┻ ‶╋╉┽╀╈【 4 ╃╆╃ 5 ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻ ╃╆╃ ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【. ┪╉┿ ┽╉╂┿╀╄′¨┽╃╀╇ 
′╃╆【╈╉┾╉ ╁┻╋┻ ╉╈╃ ╇╉┾‶¨ ┿╀[╉╋╇╃╋╉┽┻¨【′｠ ╃ ╊╉┽╋╀┿╃¨【 
┽╈‶¨╋╀╈╈‒‒ 〉┻′¨【 ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╊╋╃ ╃] ╃╂┽╆╀〉╀╈╃╃.

┪╉ ┽╉╂╇╉╁╈╉′¨╃, ┽』┼╃╋┻╄¨╀ ╅‶′╅╃ ╉┿╃╈┻╅╉┽╉╄ ¨╉╆》╃╈』. ┭┻╅ 
╉╈╃ ╋┻┽╈╉╇╀╋╈╉ ╊╉┿╋‶╇｠╈｠¨′｠ ╃ ′╉]╋┻╈｠¨′｠ ′╉〉╈』╇╃. ┯╃╆╀ ╃ 
′¨╀╄╅╃ ′╆╀┿‶╀¨ ′╉╆╃¨【 ╊╉′╆╀ ╁┻╋╀╈╃｠ ╈┻ ┾╋╃╆╀.

┪╀╋╀┽╀╋╈╃¨╀ ╅‶′╅╃ ╊╉ ╊╋╉《╀′¨┽╃╃ Z ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠.

┨┻┾╋╀┽┻¨╀╆【╈』╄ 】╆╀╇╀╈¨ ┾╋╃╆｠ ┽╅╆‒〉┻╀¨′｠ ╃ ┽』╅╆‒〉┻╀¨′｠ 
┻┽¨╉╇┻¨╃〉╀′╅╃. Э¨╉ ╈╉╋╇┻╆【╈╉╀ ｠┽╆╀╈╃╀. ┲┻′¨╉¨┻ ┽╅╆‒〉╀╈╃╄ ╃ 
┽』╅╆‒〉╀╈╃╄ ╂┻┽╃′╃¨ ╉¨ ╂┻┿┻╈╈╉╄ ′¨╀╊╀╈╃ ╈┻┾╋╀┽┻ ┾╋╃╆｠.

┒╅┷┴

┪╉ ╃′¨╀〉╀╈╃╃ ╊╉╆╉┽╃╈』 ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╀╋╀┽╀╋╈╃¨╀ ╅‶′╅╃ ╇｠′┻.

┥╉┾┿┻ ╁┻╋╅╉╀ ┼‶┿╀¨ ┾╉¨╉┽╉, ╀┾╉ ′╆╀┿‶╀¨ ╉′¨┻┽╃¨【 ╀》ё ╈┻ 
10 ╇╃╈‶¨ ┽ ┽』╅╆‒〉╀╈╈╉╇ ╂┻╅╋』¨╉╇ ┿‶]╉┽╉╇ 《╅┻[‶, 〉¨╉┼』 ╇｠′╉ 
╆‶〉《╀ ╊╋╉╊╃¨┻╆╉′【 ′╉╅╉╇ ╉¨ ╁┻╋╀╈╃｠.

┪╉ ╉╅╉╈〉┻╈╃╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╂┻┽╀╋╈╃¨╀ ╇｠′╉ ┽ [╉╆【┾‶ ╃ 
╉′¨┻┽【¨╀ ┽ ┿‶]╉┽╉╇ 《╅┻[‶ ╈┻ 10 ╇╃╈‶¨.

┪╋╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╃ ╁┻╋╅╉┾╉ ╃╂ ′┽╃╈╃╈』 ′ ╅╉╁╀╄ ╈┻┿╋╀╁【¨╀ 
╅╉╁‶ ╅╋╀′¨-╈┻╅╋╀′¨ ╃ ╊╉╆╉╁╃¨╀ ╇｠′╉ ┽ ╊╉′‶┿‶ ′╈┻〉┻╆┻ ╅╉╁╀╄ 
┽╈╃╂.

┯╋‶╅¨╉┽』╄ ╊╃╋╉┾ ╈╀┿╉′¨┻¨╉〉╈╉ ╊╋╉╊╀〉╀╈ ′╈╃╂‶. ┝ ′╆╀┿‶‒》╃╄ ╋┻╂ ‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╃╋╉┾ ╈┻ ┼╉╆╀╀ ╈╃╂╅╃╄ ‶╋╉┽╀╈【.

┝』¨╀╅┻╀¨ [╋‶╅¨╉┽』╄ ′╉╅. ┝ ′╆╀┿‶‒》╃╄ ╋┻╂ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【, ╀′╆╃ ╉╈ ‶ ┽┻′ ╃╇╀╀¨′｠.

┧╀╆╅┻｠ ┽』╊╀〉╅┻ ╃╂ ┿╋╉╁╁╀┽╉┾╉ ¨╀′¨┻ ′╆╃╊┻╀¨′｠ 
┽╉ ┽╋╀╇｠ ┽』╊╀╅┻╈╃｠.

┬¨┻╋┻╄¨╀′【 ╉′¨┻┽╆｠¨【 ╇╀╁┿‶ ╃╂┿╀╆╃｠╇╃ ╋┻′′¨╉｠╈╃╀ ╉╅╉╆╉ 2 ′╇. ┭┻╅ ‶ ╈╃] ┼‶┿╀¨ 
┿╉′¨┻¨╉〉╈╉ ╇╀′¨┻ ┿╆｠ ‶┽╀╆╃〉╀╈╃｠ ┽ ╋┻╂╇╀╋┻] ╃ ╊╉┿╋‶╇｠╈╃┽┻╈╃｠ ′╉ ┽′╀] ′¨╉╋╉╈.

┪╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╈┻ ┿┽‶] ‶╋╉┽╈｠] ╈┻ ┽╀╋]╈╀╇ ╊╋╉
¨╃┽╈╀ ╊╀〉╀╈【╀ ╂┻╋‶╇｠╈╃╆╉′【 ┼╉╆【《╀, 〉╀╇ ╈┻ 
╈╃╁╈╀╇.

┪╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╈┻ ╋┻╂╈』] ‶╋╉┽╈｠] ┽′╀┾┿┻ ╊╉╆【╂‶╄¨╀′【 ╋╀╁╃╇╉╇ ╅╉╈┽╀╅〈╃╃ N. 

┠′╆╃ ┽』 ′¨┻┽╃¨╀ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ╊╋╉¨╃┽╈╀╄ ┿╆｠ ╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉┾╉ ┽』╊╀╅┻╈╃｠, 】¨╉ ╈╀ 
╂╈┻〉╃¨, 〉¨╉ ╉╈╃ ┼‶┿‶¨ ┾╉¨╉┽』 ╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉.

┪╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╊╃╋╉┾╉┽ ′ ′╉〉╈╉╄ ╈┻〉╃╈╅╉╄ ╉┼╋┻
╂‶╀¨′｠ ┽╉┿｠╈╉╄ ╅╉╈┿╀╈′┻¨.

┪╋╃ ┽』╊╀╅┻╈╃╃ ╇╉╁╀¨ ╉┼╋┻╂╉┽』┽┻¨【′｠ ┽╉┿｠╈╉╄ ╊┻╋. ┲┻′¨【 】¨╉┾╉ ╊┻╋┻ ┽』]╉┿╃¨ 
〉╀╋╀╂ ╉¨┽╀╋′¨╃╀ ┽ ┿┽╀╋〈╀ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╃ ╇╉╁╀¨ ′╅╉╈┿╀╈′╃╋╉┽┻¨【′｠ ╈┻ 
╊┻╈╀╆╃ ‶╊╋┻┽╆╀╈╃｠ ╃╆╃ ╈┻ ╆╃〈╀┽』] ╊┻╈╀╆｠] ╈┻]╉┿｠》╀╄′｠ ╊╉┼╆╃╂╉′¨╃ ╇╀┼╀╆╃ ┽ 
┽╃┿╀ ╅┻╊╀╆【 ┽╉┿』. ┬ ¨╉〉╅╃ ╂╋╀╈╃｠ [╃╂╃╅╃, 】¨╉ ╈╉╋╇┻╆【╈╉╀ ｠┽╆╀╈╃╀.

┒╅┷┴ ┈┫┷ ┕┴┷┹┪┦ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦ ┨ °C, ┹┶┴-
┨┫┳╂ ┲┴┿┳┴┷┸┮ ┩┶┮┱╅

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴
┸┴┨┱┫┳┮╅, ┲┮┳.

┡┻╋╅╉╀ ╃╂ ┾╉┽｠┿╃╈』 
(╈┻╊╋., ╋╀┼╀╋╈┻｠ 〉┻′¨【)

1,0 ╅┾ ╊╉┿ ╅╋』《╅╉╄ 2 % 220-240 90

1,5 ╅┾ 2 % 210-230 110

2,0 ╅┾ 2 % 200-220 130

┯╃╆╀╄╈┻｠ 〉┻′¨【 ┾╉┽｠┿╃╈』 1,0 ╅┾ ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ 2 % 210-230 70

1,5 ╅┾ 2 % 200-220 80

2,0 ╅┾ 2 % 190-210 90

┧┻╆╉ ╊╋╉╁┻╋╀╈╈』╄ ╋╉′¨┼╃[ 1,0 ╅┾ ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ 1 7 210-230 40

┰╉╋╉《╉ ╊╋╉╁┻╋╀╈╈』╀ ┼╃[《¨╀╅′』* ┫╀《╀¨╅┻ 5 ( 3 20

┧┻╆╉ ╊╋╉╁┻╋╀╈╈』╀ ┼╃[《¨╀╅′』* 5 ( 3 15

┬┽╃╈╃╈┻ ┼╀╂ ╈┻╋‶╁╈╉┾╉ ′┻╆┻ 
(╈┻╊╋., 《╀╄╈┻｠ 〉┻′¨【)

1,0 ╅┾ ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ 1 7 190-210 100

1,5 ╅┾ 1 7 180-200 140

2,0 ╅┾ 1 7 170-190 160

* ┪╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉ ╈┻┾╋╀╄¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┽ ¨╀〉╀╈╃╀ 5 ╇╃╈‶¨.
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┕┸┮┼┦

┮╅┻╂┻╈╈』╄ ┽ ¨┻┼╆╃〈╀ ┽╀′ ╉¨╈╉′╃¨′｠ ╅ ╊╉┿┾╉¨╉┽╆╀╈╈╉╄ ╅ 
╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃‒ ╃ ╈╀ [┻╋《╃╋╉┽┻╈╈╉╄ ╊¨╃〈╀.

┬╈┻〉┻╆┻ ‶╆╉╁╃¨╀ 〈╀╆‶‒ ╊¨╃〈‶ ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶ ┾╋‶┿╅╉╄ ┽╈╃╂. 
┪╀╋╀┽╀╋╈╃¨╀ ╀╀ ╊╉ ╃′¨╀〉╀╈╃╃ Z ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠.

┥‶′╅╃, ╋‶╆╀¨』 ╃ ┾╋‶┿╅‶ ╃╈┿╀╄╅╃ ′╆╀┿‶╀¨ ╊╀╋╀┽╉╋┻〉╃┽┻¨【 ╊╉ 
╃′¨╀〉╀╈╃╃ ╊╉╆╉┽╃╈』 ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠. ┥‶′╅╃ ╊¨╃〈』 

╆‶〉《╀ ╊╀╋╀┽╀╋╈‶¨【 ╊╉ ╃′¨╀〉╀╈╃╃ Z ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠.

┪╋╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╃ ‶¨╅╃ ╃╆╃ ┾‶′｠, ╊╋╉¨╅╈╃¨╀ ╅╉╁‶ ╊¨╃〈』 ╊╉┿ 
╅╋』╆【｠╇╃ ┿╆｠ ┽』¨╀╅┻╈╃｠ ╁╃╋┻.

┪¨╃〈┻ ╊╉╆‶〉╃¨′｠ ╉〉╀╈【 ╋‶╇｠╈╉╄, ′ ]╋‶′¨｠》╀╄ ╅╉╋╉〉╅╉╄, ╀′╆╃ 
╈╀╂┻┿╉╆┾╉ ┿╉ ╅╉╈〈┻ ┽╋╀╇╀╈╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ′╇┻╂┻¨【 ╀╀ 
′╆╃┽╉〉╈』╇ ╇┻′╆╉╇, ╋┻′¨┽╉╋╉╇ ′╉╆╃ ┽ ┽╉┿╀ ╃╆╃ ┻╊╀╆【′╃╈╉┽』╇ 
′╉╅╉╇.

┠′╆╃ ┽』 ╁┻╋╃¨╀ ╊¨╃〈‶ ╈┻ ┾╋╃╆╀ ╊╋｠╇╉ ╈┻ ╋╀《╀¨╅╀, ‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ 
】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╈┻ ‶╋╉┽╀╈【 1.

┖╁┧┦

┪╀╋╀┽╀╋╈╃¨╀ ╅‶′╅╃ ╋』┼』 ╊╉ ╊╋╉《╀′¨┽╃╃ Z ┽╋╀╇╀╈╃.

┱╀╆‶‒ ╋』┼‶ ╊╀╋╀┽╉╋┻〉╃┽┻¨【 ╈╀ ╈‶╁╈╉. ┬¨┻┽【¨╀ 〈╀╆‶‒ ╋』┼‶ ┽ 
┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[, ‶╆╉╁╃┽ ╀╀ ┼╋‒《╅╉╇ ┽╈╃╂, ′╊╃╈╈』╇ ╊╆┻┽╈╃╅╉╇ 
┽┽╀╋]. ┟╆｠ ╊╉┿┿╀╋╁┻╈╃｠ ╋』┼』 ┽ ‶′¨╉╄〉╃┽╉╇ ╊╉╆╉╁╀╈╃╃ 
╊╉╆╉╁╃¨╀ ┽ ╀╀ ╁╃┽╉¨ ╈┻╋╀╂┻╈╈』╄ ╅┻╋¨╉[╀╆【 ╃╆╃ ╊╉′¨┻┽【¨╀ 
╇┻╆╀╈【╅╃╄ ╁┻╋╉╊╋╉〉╈』╄ ′╉′‶┿.

┪╋╃ ╂┻╊╀╅┻╈╃╃ [╃╆╀ ╋』┼』 ┿╉┼┻┽【¨╀ ╈╀′╅╉╆【╅╉ ′¨╉╆╉┽』] ╆╉╁╀╅ 
╁╃┿╅╉′¨╃ ┿╆｠ ¨‶《╀╈╃｠.

┠′╆╃ ┽』 ╁┻╋╃¨╀ ╋』┼‶ ╈┻ ┾╋╃╆╀ ╊╋｠╇╉ ╈┻ ╋╀《╀¨╅╀, ‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ 
】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╈┻ ‶╋╉┽╀╈【 1.

┬┽╃╈╃╈┻ ′ ╈┻╋‶╁╈』╇ ′┻╆╉╇ 
(╈┻╊╋., ′╊╃╈╈┻｠ 〉┻′¨【, ╉╅╉╋╉╅)

1,0 ╅┾ ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ 1 7 180-200 120

1,5 ╅┾ 1 7 170-190 150

2,0 ╅┾ 1 7 160-180 180

┥╉╊〉╀╈┻｠ ╋╀┼╀╋╈┻｠ 〉┻′¨【 ′┽╃╈╃╈』 
′ ╅╉′¨｠╇╃

1,0 ╅┾ ╊╉┿ ╅╋』《╅╉╄ 2 % 210-230 70

├┻¨╉╈ ╃╂ ╇｠′╈╉┾╉ [┻╋《┻ 750 ┾ ╇｠′┻ ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ 1 7 170-190 70

┥╉╆┼┻′╅╃ ╊╋╃┼╆. 750 ┾ ┫╀《╀¨╅┻ 4 ( 3 15

┢┻╊╀〉╀╈╈┻｠ ¨╀╆｠¨╃╈┻ 1,0 ╅┾ ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ 2 % 190-210 100

2,0 ╅┾ 2 % 170-190 120

├┻╋┻╈【｠ ╈╉╁╅┻ ┼╀╂ ╅╉′¨╃ 1,5 ╅┾ ┼╀╂ ╅╋』《╅╃ 1 7 150-170 110

┒╅┷┴ ┈┫┷ ┕┴┷┹┪┦ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦ ┨ °C, ┹┶┴-
┨┫┳╂ ┲┴┿┳┴┷┸┮ ┩┶┮┱╅

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴
┸┴┨┱┫┳┮╅, ┲┮┳.

* ┪╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉ ╈┻┾╋╀╄¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ┽ ¨╀〉╀╈╃╀ 5 ╇╃╈‶¨.

┕┸┮┼┦ ┈┫┷ ┕┴┷┹┪┦ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦,
°C

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴
┸┴┨┱┫┳┮╅, ┲┮┳.

┪╉╆╉┽╃╈╅╃ 〈』╊╆╀╈╅┻, 1-4 《¨‶╅╃ 400 ┾ ╅┻╁┿┻｠ ┫╀《╀¨╅┻ 2 7 200-220 40-50

┫┻╂┿╀╆┻╈╈┻｠ ╅‶╋╃〈┻ 250 ┾ ╅┻╁┿』╄ ╅‶′╉╅ ┫╀《╀¨╅┻ 2 7 200-220 30-40

┱╀╆┻｠ ╅‶╋╃〈┻, 1-4 《¨‶╅╃ 1,0 ╅┾ ╅┻╁┿┻｠ ┫╀《╀¨╅┻ 2 7 190-210 50-80

┮¨╅┻ 1,7 ╅┾ ┫╀《╀¨╅┻ 2 7 180-200 90-100

┞‶′【 3,0 ╅┾ ┫╀《╀¨╅┻ 2 7 170-190 110-130

┧╉╆╉┿┻｠ ╃╈┿╀╄╅┻ 3,0 ╅┾ ┫╀《╀¨╅┻ 2 7 180-200 80-100

2 ╈╉╁╅╃ ╃╈┿╀╄╅╃ 800 ┾ ╅┻╁┿┻｠ ┫╀《╀¨╅┻ 2 7 190-210 90-110

┖╁┧┦ ┈┫┷ ┕┴┷┹┪┦ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦, 
°C

┈┶┫┲╅, 
┲┮┳.

├╀╆┻｠ ╃╆╃ ┿╋‶┾┻｠ ╋』┼┻ (〈╀╆┻｠), 
╈┻╊╋╃╇╀╋ ┿╉╋┻┿┻

600 ┾ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 180-190 45-55

┡╃╋╈┻｠ ╋』┼┻ (╇┻╆』╇╃ ╅‶′╅┻╇╃), 
╈┻╊╋╃╇╀╋ ╆╉′╉′【

┫╀《╀¨╅┻* 2 % 180-190 45-55

┯┻╋《╃╋╉┽┻╈╈┻｠ ╇╀╋╆‶╂┻ 1,0 ╅┾ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 180-190 55-65

* ┪╉′¨┻┽【¨╀ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╈┻ ‶╋╉┽╀╈【 1.
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┖┫┰┴┲┫┳┪┦┼┮┮ ┵┴ ┬┦┶┫┳┮╄ ┨ ┩┶┮┱┫

┍┦┵┫┰┦┳┰┮, ┷┹┺┱┫, ┸┴┷┸╁
┝′╀┾┿┻ ′¨┻┽【¨╀ [╉╋╇‶ ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶.

┪╋╃ ╂┻╊╀╅┻╈╃╃ ╃╆╃ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃╃ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ ╈╀╊╉′╋╀┿′¨┽╀╈╈╉ 
╈┻ ╋╀《╀¨╅╀, ┼╀╂ ╊╉′‶┿』, ╊╉′¨┻┽【¨╀ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 
╈┻ ‶╋╉┽╀╈【 1. ┭┻╅ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╇╀╈【《╀ ╂┻┾╋｠╂╈╃¨′｠.

┬╉′¨╉｠╈╃╀ ╂┻╊╀╅┻╈╅╃ ┼‶┿╀¨ ╂┻┽╃′╀¨【 ╉¨ ╀╀ ┽』′╉¨』 ╃ ╉¨ ╋┻╂╇╀╋┻ 
╊╉′‶┿』. ┟┻╈╈』╀, ╊╋╀┿′¨┻┽╆╀╈╈』╀ ┽ ¨┻┼╆╃〈╀, ｠┽╆｠‒¨′｠ 
╉╋╃╀╈¨╃╋╉┽╉〉╈』╇╃.

┕┴┱┹┺┦┧┶┮┰┦┸╁
┬╆╀┿‶╄¨╀ ╃╈′¨╋‶╅〈╃｠╇ ╊╋╉╃╂┽╉┿╃¨╀╆｠ ╈┻ ‶╊┻╅╉┽╅╀.

┪╉╅╋』┽┻｠ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╀ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃╀ ┼‶╇┻┾╉╄ ┿╆｠ ┽』╊╀〉╅╃, 
‶┼╀┿╃¨╀′【, 〉¨╉ 】¨┻ ┼‶╇┻┾┻ ╊╋╃┾╉┿╈┻ ┿╆｠ ╃′╊╉╆【╂╉┽┻╈╃｠ ╊╋╃ 
┽』′╉╅╃] ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻]. ┫┻╂╇╀╋ ┼‶╇┻┾╃ ┿╉╆╁╀╈ ′╉╉¨┽╀¨′¨┽╉┽┻¨【 
╋┻╂╇╀╋‶ ┼╆‒┿┻, ╅╉¨╉╋╉╀ ┽』 ′╉┼╃╋┻╀¨╀′【 ┾╉¨╉┽╃¨【.

┪╉╆‶〉╀╈╈』╄ ╋╀╂‶╆【¨┻¨ ╊╋｠╇╉ ╂┻┽╃′╃¨ ╉¨ ¨╃╊┻ ╊╋╉┿‶╅¨┻. ┬』╋』╀ 
╊╋╉┿‶╅¨』 ╇╉┾‶¨ ╃╇╀¨【 ╈╀╋┻┽╈╉╇╀╋╈』╄ ╉¨¨╀╈╉╅.

┙┰┦┭┦┳┮┫: ┝ ╊╋╉〈╀′′╀ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╂┻╇╉╋╉╁╀╈╈』] ╊╋╉┿‶╅¨╉┽ 
╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╇╉╁╀¨ ╊╉╅╉╋╉┼╃¨【′｠. ┪╋╃〉╃╈╉╄ 】¨╉┾╉ ｠┽╆｠╀¨′｠ 
╊╀╋╀╊┻┿ ┽ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻], ╅╉¨╉╋』╄ ╃′╊』¨』┽┻╀¨ ╊╋╉¨╃┽╀╈【. ┝ 
╊╋╉〈╀′′╀ ┽』╊╀╅┻╈╃｠ ┿╀[╉╋╇┻〈╃｠ ╊╋╉╊┻┿┻╀¨.

┟╆｠ ¨┻╅╉┾╉ ┽╀′┻ ╁┻╋╅╉┾╉ ┽ ¨┻┼╆╃〈╀ ╈╀¨ 
╂╈┻〉╀╈╃╄.

┝』┼╀╋╃¨╀ ╊┻╋┻╇╀¨╋』 ┿╆｠ ┼╆╃╁┻╄《╀┾╉ ┼╉╆╀╀ ╆ё┾╅╉┾╉ ┽╀′┻ ╃ ‶┽╀╆╃〉【¨╀ ‶╅┻╂┻╈╈╉╀ ┽╋╀╇｠ 
╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠.

┝』 ]╉¨╃¨╀ ╊╋╉┽╀╋╃¨【, ┾╉¨╉┽╉ ╆╃ ╁┻╋╅╉╀. ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ¨╀╋╇╉╇╀¨╋ ┿╆｠ ╇｠′┻ (┽』 ╇╉╁╀¨╀ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ╀┾╉ ┽ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈╉╇ 
╇┻┾┻╂╃╈╀) ╃╆╃ ′╈╃╇╃¨╀ «╊╋╉┼‶ ╆╉╁╅╉╄». ┟╆｠ 】¨╉┾╉ ╆╉╁╅╉╄ ╈┻┿┻┽╃¨╀ ╈┻ ╁┻╋╅╉╀. ┠′╆╃ ╉╈╉ 
¨┽ё╋┿╉╀, ╂╈┻〉╃¨ ╉╈╉ ┾╉¨╉┽╉. ┠′╆╃ ╉╈╉ ╊╋╉┿┻┽╆╃┽┻╀¨′｠ ╆╉╁╅╉╄, ¨╉ ╀┾╉ ╈┻┿╉ ╁┻╋╃¨【 ╀》ё.

┡┻╋╅╉╀ ′╆╃《╅╉╇ ¨ё╇╈╉╀, ┻ ╅╉╋╉〉╅┻ 
╇╀′¨┻╇╃ ╊╉┿┾╉╋╀╆┻.

┪╋╉┽╀╋【¨╀ ‶╋╉┽╀╈【 ‶′¨┻╈╉┽╅╃ ╃ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶.

┡┻╋╅╉╀ ╊╉╆‶〉╃╆╉′【 ]╉╋╉《╉, ┻ ′╉‶′ ╊╉┿-
┾╉╋╀╆.

┝ ′╆╀┿‶‒》╃╄ ╋┻╂ ┽╉╂【╇╃¨╀ ╊╉′‶┿‶ ╇╀╈【《╀┾╉ ╋┻╂╇╀╋┻ ╃╆╃ ┿╉┼┻┽【¨╀ ┼╉╆【《╀ ╁╃┿╅╉′¨╃.

┡┻╋╅╉╀ ╊╉╆‶〉╃╆╉′【 ]╉╋╉《╉, ╈╉ ′╉‶′ 
′╆╃《╅╉╇ ′┽╀¨╆』╄ ╃ ╁╃┿╅╃╄

┝ ′╆╀┿‶‒》╃╄ ╋┻╂ ┽╉╂【╇╃¨╀ ╊╉′‶┿‶ ┼╉╆【《╀┾╉ ╋┻╂╇╀╋┻ ╃╆╃ ┿╉┼┻┽【¨╀ ╇╀╈【《╀ ╁╃┿╅╉′¨╃.

┝╉ ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╁┻╋╅╉┾╉ ╉┼╋┻
╂‶╀¨′｠ ┽╉┿｠╈╉╄ ╊┻╋.

Э¨╉ ╈╉╋╇┻╆【╈╉ ╃ ╉┼‶′╆╉┽╆╀╈╉ ╂┻╅╉╈┻╇╃ [╃╂╃╅╃. ├╉╆【《┻｠ 〉┻′¨【 ┽╉┿｠╈╉┾╉ ╊┻╋┻ ╉¨┽╉┿╃¨′｠ 
〉╀╋╀╂ ┽』]╉┿』 ╊┻╋┻. ┩╈ ╇╉╁╀¨ ╅╉╈┿╀╈′╃╋╉┽┻¨【′｠ ╈┻ ]╉╆╉┿╈╉╄ ╊┻╈╀╆╃ ┽』╅╆‒〉┻¨╀╆╀╄ ╃╆╃ 
╈┻ ┼╆╃╂╆╀╁┻》╀╄ ╊╉┽╀╋]╈╉′¨╃ ╇╀┼╀╆╃ ╃ ′¨╀╅┻¨【 ╅┻╊╆｠╇╃ ╊╉ ╈╀╄.

┇┱╄┪┴ ┕┴┷┹┪┦ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦ ┨ °C, 
┷┸┫┵┫┳╂ ┳┦┩┶┫┨┦ ┩┶┮┱╅

┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴
┸┴┨┱┫┳┮╅, 
┲┮┳.

┬╆┻┿╅╃╀ ′‶[╆╀ (╈┻╊╋╃╇╀╋, ¨┽╉╋╉╁╈╉╀ 
′‶[╆╀ ′ [╋‶╅¨┻╇╃)

┯╉╋╇┻ ┿╆｠ ′‶[╆╀ 2 % 180-200 40-50

┪╃╅┻╈¨╈』╀ ╂┻╊╀╅┻╈╅╃ ╃╂ ┾╉¨╉┽』] 
╊╋╉┿‶╅¨╉┽ (╈┻╊╋╃╇╀╋, ╂┻╊╀╅┻╈╅┻ ╃╂ 
╇┻╅┻╋╉╈)

┯╉╋╇┻ ┿╆｠ ′‶[╆╀ ╃╆╃ 】╇┻
╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

3 % 210-230 30-40

3 % 210-230 20-30

┪╃╅┻╈¨╈』╀ ╂┻╊╀╅┻╈╅╃ ╃╂ ′』╋』] 
╊╋╉┿‶╅¨╉┽* (╈┻╊╋╃╇╀╋, ╅┻╋¨╉[╀╆【╈┻｠ 
╂┻╊╀╅┻╈╅┻)

┯╉╋╇┻ ┿╆｠ ╂┻╊╀╅┻╈╉╅ ╃╆╃ 
】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

2 7 160-180 50-70

2 7 160-180 50-70

┪╉┿╁┻╋╃┽┻╈╃╀ ¨╉′¨╉┽ ┫╀《╀¨╅┻ 5 ( 3 4-5

┪╉┿╋‶╇｠╈╃┽┻╈╃╀ ╅╉╋╉〉╅╃ ╈┻ ¨╉′¨┻] ┫╀《╀¨╅┻ 3+1 7 170-180 8-12

* ┝』′╉¨┻ ╂┻╊╀╅┻╈╅╃ ╈╀ ┿╉╆╁╈┻ ╊╋╀┽』《┻¨【 2 ′╇.

┇┱╄┪┴ Д┴┵┴┱┳┮┸┫┱╂┳┴┫ ┴┧┴┶┹┪┴┨┦┳┮┫ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦, 
°C

┈┶┫┲╅, 
┲┮┳.

┥┻╋¨╉[╀╆【-[╋╃ ┫╀《╀¨╅┻ ╃╆╃ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 190-210 20-30

┪╃〈〈┻ ┫╀《╀¨╅┻ 2 % 200-220 15-20

┪╃〈〈┻ ╈┻ ┼┻┾╀¨╀ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 190-200 20-25
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└┷┴┧╁┫ ┧┱╄┪┦
┪╋╃ ╈╃╂╅╃] ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻] ]╉╋╉《╉ ╊╉╆‶〉┻╀¨′｠ ╅╋╀╇╉╉┼╋┻╂╈』╄ 
╄╉┾‶╋¨ ╃ ╊╋╀╅╋┻′╈╉ ╊╉┿]╉┿╃¨ ┿╋╉╁╁╀┽╉╀ ¨╀′¨╉.

┬╈┻〉┻╆┻ ╃╂┽╆╀╅╃¨╀ ╃╂ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉╀ 
╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃╀, ┻ ¨┻╅╁╀ ╉╊╉╋╈』╀ ╋╀《╀¨╅╃ (╈┻╊╋┻┽╆｠‒》╃╀), 
‶′¨┻╈╉┽╆╀╈╈』╀ ╈┻ ╆╀┽╉╄ ╃ ╊╋┻┽╉╄ ′¨╀╈╅╀.

┕┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮┫ ┯┴┩┹┶┸┦

1. ┝′╅╃╊｠¨╃¨╀ 1 ╆╃¨╋ ╇╉╆╉╅┻ (3,5 % ╁╃╋╈╉′¨╃) ╃ ┿┻╄¨╀ ╀╇‶ 
╉]╆┻┿╃¨【′｠ ┿╉ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 40 °C.

2. ┟╉┼┻┽【¨╀ ┽ ╇╉╆╉╅╉ 150 ┾ ╄╉┾‶╋¨┻ (╉]╆┻╁┿╀╈╈╉┾╉ ┽ 
]╉╆╉┿╃╆【╈╃╅╀) ╃ ╊╀╋╀╇╀《┻╄¨╀.

3. ┫┻╂╆╀╄¨╀ ′╇╀′【 ╊╉ 〉┻《╅┻╇ ╃╆╃ ┼┻╈╉〉╅┻╇ ╃ ╂┻╅╋╉╄¨╀ ╃] 
╊╃》╀┽╉╄ ╊╆╀╈╅╉╄.

4. ┪╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉ ╈┻┾╋╀╄¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[, ′╉┾╆┻′╈╉ 
‶╅┻╂┻╈╃｠╇.

5. ┢┻¨╀╇ ‶′¨┻╈╉┽╃¨╀ 〉┻《╅╃ ╃╆╃ ┼┻╈╉〉╅╃ ╈┻ ┿╈╉ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ 
╃ ┾╉¨╉┽【¨╀ ′╉┾╆┻′╈╉ ‶╅┻╂┻╈╃｠╇.

┖┦┷┷┸┴┯┰┦ ┪┶┴┬┬┫┨┴┩┴ ┸┫┷┸┦

1. ┪╋╃┾╉¨╉┽【¨╀ ┿╋╉╁╁╀┽╉╀ ¨╀′¨╉ ╉┼』〉╈』╇ ′╊╉′╉┼╉╇. ┪╉╇╀′¨╃¨╀ 
¨╀′¨╉ ┽ ╁┻╋╉╊╋╉〉╈‶‒ ╅╀╋┻╇╃〉╀′╅‶‒ ╊╉′‶┿‶ ╃ ╈┻╅╋╉╄¨╀ ╀┾╉.

2. ┪╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉ ╈┻┾╋╀╄¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[, ′╉┾╆┻′╈╉ 
‶╅┻╂┻╈╃｠╇.

3. ┝』╅╆‒〉╃¨╀ ╊╋╃┼╉╋ ╃ ╊╉′╆╀ ┽』╅╆‒〉╀╈╃｠ ┿┻╄¨╀ ¨╀′¨‶ 
╊╉┿╈｠¨【′｠ ┽╈‶¨╋╃ 《╅┻[┻.

┖┦┭┲┴┶┦┬┮┨┦┳┮┫
┝╋╀╇｠ ╋┻╂╇╉╋┻╁╃┽┻╈╃｠ ╂┻┽╃′╃¨ ╉¨ ¨╃╊┻ ╃ ╅╉╆╃〉╀′¨┽┻ 
╊╋╉┿‶╅¨╉┽.

┬╆╀┿‶╄¨╀ ╃╈′¨╋‶╅〈╃｠╇ ╊╋╉╃╂┽╉┿╃¨╀╆｠ ╈┻ ‶╊┻╅╉┽╅╀.

┣╂┽╆╀╅╃¨╀ ╂┻╇╉╋╉╁╀╈╈』╀ ╊╋╉┿‶╅¨』 ╃╂ ‶╊┻╅╉┽╅╃, ╊╉╇╀′¨╃¨╀ ╃] ┽ 
′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒》‶‒ ╊╉′‶┿‶, ┻ ╂┻¨╀╇ ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶.

┪¨╃〈‶ ′╆╀┿‶╀¨ ‶╅╆┻┿』┽┻¨【 ╈┻ ┼╆‒┿╉ ┾╋‶┿╅╉╄ ┽╈╃╂.

┗┹┾┫┳┮┫
┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ¨╉╆【╅╉ ╅┻〉╀′¨┽╀╈╈』╀ ╃ ]╉╋╉《╉ ┽』╇』¨』╀ [╋‶╅¨』 ╃ 
╉┽╉》╃.

┟┻╄¨╀ ┽╉┿╀ ′¨╀〉【 ╃ ╊╉┿╉╁┿╃¨╀, ╊╉╅┻ [╋‶╅¨』 (╉┽╉》╃) ]╉╋╉《╉ 
╉┼′╉]╈‶¨.

┪╉╅╋╉╄¨╀ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╃ ╋╀《╀¨╅‶ ′╊╀〈╃┻╆【╈╉╄ 
┼‶╇┻┾╉╄ ┿╆｠ ┽』╊╀〉╅╃ ╃╆╃ ┽╉》╀╈╉╄ ┼‶╇┻┾╉╄.

┪╀╋╃╉┿╃〉╀′╅╃ ╊╀╋╀┽╉╋┻〉╃┽┻╄¨╀ [╋‶╅¨』 (╉┽╉》╃).

┥╉┾┿┻ ╉╈╃ ╊╉┿╋‶╇｠╈｠¨′｠, ┿┻╄¨╀ ╃╇ ╊╉┿′╉]╈‶¨【 ╃ ′╈╃╇╃¨╀ ′ 
┼‶╇┻┾╃.

┕┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮┫ ┨┦┶┫┳╂╅
┪╋╃ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╃ ┽┻╋╀╈【｠ ┼┻╈╅╃ ╃ ╋╀╂╃╈╉┽』╀ ╊╋╉╅╆┻┿╅╃ 
┿╉╆╁╈』 ┼』¨【 〉╃′¨』╇╃ ╃ ╈┻]╉┿╃¨【′｠ ┽ ]╉╋╉《╀╇ ′╉′¨╉｠╈╃╃. ┪╉ 
┽╉╂╇╉╁╈╉′¨╃, ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ┼┻╈╅╃ ╉┿╃╈┻╅╉┽╉┾╉ ╋┻╂╇╀╋┻. ┟┻╈╈』╀ 
┽ ¨┻┼╆╃〈┻] ′╉╉¨┽╀¨′¨┽‶‒¨ ╅╋‶┾╆』╇ ╆╃¨╋╉┽』╇ ┼┻╈╅┻╇.

┈┳┮┲┦┳┮┫!

┨╀ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ┼╉╆╀╀ ┽』′╉╅╃╀ ╃╆╃ ┼╉╆╀╀ ╉┼『╀╇╈』╀ ┼┻╈╅╃. 
┥╋』《╅╃ ′ ╈╃] ╇╉┾‶¨ ′╉╋┽┻¨【′｠.

┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ ¨╉╆【╅╉ ′┽╀╁╃╀ [╋‶╅¨』 ╃ ╉┽╉》╃. ┰╉╋╉《╉ ┽』╇╉╄¨╀ 
╃].

┝╋╀╇｠, ‶╅┻╂┻╈╈╉╀ ┽ ¨┻┼╆╃〈┻], ｠┽╆｠╀¨′｠ ╉╋╃╀╈¨╃╋╉┽╉〉╈』╇. ┩╈╉ 
╇╉╁╀¨ ╃╂╇╀╈｠¨【′｠ ┽ ╂┻┽╃′╃╇╉′¨╃ ╉¨ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 ┽ ╊╉╇╀》╀╈╃╃, 
╅╉╆╃〉╀′¨┽┻ ┼┻╈╉╅, ┻ ¨┻╅╁╀ ╅╉╆╃〉╀′¨┽┻ ╃ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋』 ╃] 
′╉┿╀╋╁╃╇╉┾╉. ┪╀╋╀┿ ┽』╅╆‒〉╀╈╃╀╇ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ‶┼╀┿╃¨╀′【, 
〉¨╉ ┽╈‶¨╋╃ ┼┻╈╉╅ ╉┼╋┻╂╉┽┻╆╃′【 ╊‶╂』╋╃.

┕┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮┫

1. ┝』╆╉╁╃¨╀ [╋‶╅¨』 ╃╆╃ ╉┽╉》╃ ┽ ┼┻╈╅╃, ╈╀ ╈┻╊╉╆╈｠｠ ╃] ┿╉ 
╅╋┻╀┽.

2. ┝』¨╋╃¨╀ ╅╋┻｠ ┼┻╈╉╅; ╉╈╃ ┿╉╆╁╈』 ┼』¨【 〉╃′¨』╇╃.

3. ┪╉╆╉╁╃¨╀ ╈┻ ╅┻╁┿‶‒ ┼┻╈╅‶ ╋╀╂╃╈╉┽‶‒ ╊╋╉╅╆┻┿╅‶ ╃ ╅╋』《╅‶.

4. ┢┻╅╋╉╄¨╀ ┼┻╈╅╃ ′ ╊╉╇╉》【‒ ╅╆‒〉┻.

┨╀ ‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻╄¨╀ ┽╈‶¨╋【 ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ┼╉╆╀╀ 《╀′¨╃ ┼┻╈╉╅ 
╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉.

┕┶┴┩┶┦┲┲┮┶┴┨┦┳┮┫

1. ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╈┻ ‶╋╉┽╀╈【 2. 
┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ┼┻╈╅╃ ╈┻ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ¨┻╅, 〉¨╉┼』 ╉╈╃ ╈╀ 
′╉╊╋╃╅┻′┻╆╃′【 ┿╋‶┾ ′ ┿╋‶┾╉╇.

2. ┨┻╆╀╄¨╀ ┽ ╊╆╉′╅╃╄ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╊╉╆-╆╃¨╋┻ 
┾╉╋｠〉╀╄ ┽╉┿』 (╊╋╃┼╆╃╂╃¨╀╆【╈╉ 80 °C).

3. ┢┻╅╋╉╄¨╀ ┿┽╀╋〈‶ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

4. ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╊╀╋╀╅╆‒〉┻¨╀╆【 ┽』┼╉╋┻ [‶╈╅〈╃╄ ╈┻ ╉¨╇╀¨╅‶ 
╈╃╁╈╀┾╉ ╁┻╋┻$.

5. ┢┻┿┻╄¨╀ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ 170-180 °C.

┇┱╄┪┴ ┕┴┷┹┪┦ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ ┳┦┩┶┫┨┦ ┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦ ┈┶┫┲╅

┤╉┾‶╋¨ ┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ 〉┻《╅╃ 
╃╆╃ ┼┻╈╉〉╅╃

╈┻ ┿╈╉ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻

N ┪╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╄ ╈┻┾╋╀┽ ╊╋╃ 
50 °C

5 ╇╃╈.

50 °C 8 〉.

┫┻′′¨╉╄╅┻ ┿╋╉╁╁╀
┽╉┾╉ ¨╀′¨┻

┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╁┻╋╉╊
╋╉〉╈‶‒ ╊╉′‶┿‶

╈┻ ┿╈╉ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻

N ┪╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╄ ╈┻┾╋╀┽ ╊╋╃ 
50 °C,

5-10 ╇╃╈.

┽』╅╆‒〉╃¨╀ ╊╋╃┼╉╋ ╃ ╊╉╇╀′¨╃¨╀ 
┿╋╉╁╁╀┽╉╀ ¨╀′¨╉ ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[.

20-30 ╇╃╈.

┍┦┲┴┶┴┬┫┳┳╁┫ ┵┶┴┪┹┰┸╁ Д┴┵┴┱┳┮┸┫┱╂┳┴┫ 
┴┧┴┶┹┪┴┨┦┳┮┫

┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦ 

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦

┨┻╊╋╃╇╀╋: ¨╉╋¨』 ′╉ ′╆╃┽╅┻╇╃, ′ ╇┻′╆｠╈』╇ ╅╋╀╇╉╇, ′ 《╉╅╉╆┻┿╈╉╄ 
╃╆╃ ′┻]┻╋╈╉╄ ┾╆┻╂‶╋【‒, [╋‶╅¨』, ╅‶╋╃〈┻, ╅╉╆┼┻′╅╃ ╃ ╇｠′╉, ]╆╀┼, 
]╆╀┼╉┼‶╆╉〉╈』╀ ╃╂┿╀╆╃｠, ╊╃╋╉┾╃ ╃ ┿╋‶┾┻｠ ╅╉╈┿╃¨╀╋′╅┻｠ ┽』╊╀〉╅┻

┫╀《╀¨╅┻ 1 B ┭╀╋╇╉╋╀┾‶╆｠¨╉╋ ┿╉╆╁╀╈ 
╈┻]╉┿╃¨【′｠ ╈┻ ╈‶╆╀┽╉╄ 
╉¨╇╀¨╅╀.

┇┱╄┪┴ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ ┳┦┩┶┫┨┦ ┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦, °C ┈┶┫┲╅ ┵┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮╅, ┽.

600 ┾ ╈┻╋╀╂┻╈╈』] ╆╉╇¨╃╅┻╇╃ ｠┼╆╉╅ 1+3 N 80 ╊╋╃┼╆. 5 〉

800 ┾ ╈┻╋╀╂┻╈╈』] ╅‶′╉〉╅┻╇╃ ┾╋‶《 1+3 N 80 ╊╋╃┼╆. 8 〉

1,5 ╅┾ ′╆╃┽ 1+3 N 80 ╊╋╃┼╆. 8-10 〉

200 ┾ 〉╃′¨』] ╊╋｠╈』] ¨╋┻┽ 1+3 N 80 ╊╋╃┼╆. 1½ 〉
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┕┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮┫ ┨┦┶┫┳╂╅

┪╋╃╇╀╋╈╉ 〉╀╋╀╂ 40-50 ╇╃╈‶¨ ╈┻〉╈‶¨ ╉┼╋┻╂╉┽』┽┻¨【′｠ 
╇╈╉┾╉〉╃′╆╀╈╈』╀ ╊‶╂』╋╃. ┝』╅╆‒〉╃¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[.

┣╂┽╆╀╅╃¨╀ ┼┻╈╅╃ ╃╂ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ╊╋╃╇╀╋╈╉ 〉╀╋╀╂ 25-
35 ╇╃╈‶¨ (┽ ¨╀〉╀╈╃╀ 】¨╉┾╉ ┽╋╀╇╀╈╃ ╉╈╃ ┿╉╄┿‶¨ ┿╉ ┾╉¨╉┽╈╉′¨╃ 
┼╆┻┾╉┿┻╋｠ ╉′¨┻¨╉〉╈╉╇‶ ¨╀╊╆‶). ┠′╆╃ ╉′¨┻┽╃¨【 ╃] ╉]╆┻╁┿┻¨【′｠ 
┽╈‶¨╋╃ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ ┽ ¨╀〉╀╈╃╀ ┼╉╆【《╀┾╉ ┽╋╀╇╀╈╃, ╇╉┾‶¨ 
╉┼╋┻╂╉┽┻¨【′｠ ╇╃╅╋╉┼』, ′╊╉′╉┼′¨┽‶‒》╃╀ ╉╅╃′╆╀╈╃‒ ┽┻╋╀╈【｠.

┕┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮┫ ┴┨┴┿┳╁┻ ┰┴┳┷┫┶┨┴┨ 

┥╉┾┿┻ ┽ ┼┻╈╅┻] ╈┻〉╈‶¨ ╉┼╋┻╂╉┽』┽┻¨【′｠ ╇╀╆╅╃╀ ╊‶╂』╋╃, ╂┻┿┻╄¨╀ 
¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋‶ 120-140 °C. ┬ 】¨╉┾╉ ╇╉╇╀╈¨┻ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃╀ 
╂┻╈╃╇┻╀¨ 35-70 ╇╃╈‶¨, ┽ ╂┻┽╃′╃╇╉′¨╃ ╉¨ ¨╃╊┻ ╉┽╉》╀╄. ┪╉ 
╊╋╉《╀′¨┽╃╃ 】¨╉┾╉ ┽╋╀╇╀╈╃ ┽』╅╆‒〉╃¨╀ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ ╃ 
┿╉┽╀┿╃¨╀ ╅╉╈′╀╋┽』 ┿╉ ┾╉¨╉┽╈╉′¨╃ ╊╉┿ ┿╀╄′¨┽╃╀╇ ╉′¨┻¨╉〉╈╉┾╉ 
¨╀╊╆┻.

┎┭┨┱┫┽┫┳┮┫ ┧┦┳┴┰ ┮┭ ┪┹┻┴┨┴┩┴ ┾┰┦┺┦

┪╉′╆╀ ╂┻┽╀╋《╀╈╃｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠ ╃╂┽╆╀╅╃¨╀ ┼┻╈╅╃ ╃╂ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻.

┈┳┮┲┦┳┮┫!

┨╀ ′¨┻┽【¨╀ ┾╉╋｠〉╃╀ ┼┻╈╅╃ ╈┻ ]╉╆╉┿╈‶‒ ╃╆╃ ┽╆┻╁╈‶‒ 
╊╉┽╀╋]╈╉′¨【. ├┻╈╅╃ ╇╉┾‶¨ ╆╉╊╈‶¨【.

┆┰┶┮┱┦┲┮┪ ┨ ┵┶┴┪┹┰┸┦┻
┛╅╋╃╆┻╇╃┿ ╉┼╋┻╂‶╀¨′｠, ┽ ╊╀╋┽‶‒ ╉〉╀╋╀┿【, ┽ ╊╋╉┿‶╅¨┻] ╃╂ 
╂╆┻╅╉┽』] ╃ ╅┻╋¨╉[╀╆｠, ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╈』] ╊╋╃ ╊╉┽』《╀╈╈』] 
¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋┻], ╈┻╊╋╃╇╀╋ ┽ ╁┻╋╀╈╉╇ ╅┻╋¨╉[╀╆╀, ¨╉′¨┻], 
]╆╀┼╉┼‶╆╉〉╈』] ╃╂┿╀╆╃｠], ]╆╀┼╀ ╃ ╇╀╆╅╉╄ ┽』╊╀〉╅╀ (╋┻╂╆╃〉╈』] 
┽╃┿┻] ╊╀〉╀╈【｠).

┚┶┹┰┸╁ ┨ ┱┮┸┶┴┨╁┻ ┧┦┳┰┦┻ ┗ ┲┴┲┫┳┸┦ ┵┴╅┨┱┫┳┮╅ ┵┹┭╁┶┫┯ ┓┦ ┴┷┸┦┸┴┽┳┴┲ ┸┫┵┱┫

┺┼╆╉╅╃, ′╇╉╋╉┿╃╈┻, ╅╆‶┼╈╃╅┻ ╉¨╅╆‒〉╃¨【 ╊╋╃┼╆. 25 ╇╃╈‶¨

┲╀╋╀《╈｠, ┻┼╋╃╅╉′』, ╊╀╋′╃╅╃, ′╇╉╋╉┿╃╈┻ ╉¨╅╆‒〉╃¨【 ╊╋╃┼╆. 30 ╇╃╈‶¨

┺┼╆╉〉╈╉╀, ┾╋‶《╀┽╉╀ ╃╆╃ ′╆╃┽╉┽╉╀ ╊‒╋╀ ╉¨╅╆‒〉╃¨【 ╊╋╃┼╆. 35 ╇╃╈‶¨

└┨┴┿┮ ┨ ┻┴┱┴┪┳┴┲ ┲┦┶┮┳┦┪┫ ┨ ┱┮┸┶┴┨╁┻ ┧┦┳┰┦┻ ┗ ┲┴┲┫┳┸┦ ┵┴╅┨┱┫┳┮╅ ┵┹┭╁┶┫┯ ┵┶┮ 
┸┫┲┵┫┶┦┸┹┶┫ 120-140 °C

┓┦ ┴┷┸┦┸┴┽┳┴┲ ┸┫┵┱┫

┩┾‶╋〈』 - ╊╋╃┼╆. 35 ╇╃╈.

┬┽╀╅╆┻ ╊╋╃┼╆. 35 ╇╃╈. ╊╋╃┼╆. 30 ╇╃╈.

├╋‒′′╀╆【′╅┻｠ ╅┻╊‶′¨┻ ╊╋╃┼╆. 45 ╇╃╈. ╊╋╃┼╆. 30 ╇╃╈.

┢╀╆╀╈┻｠ [┻′╉╆【, ╅╉╆【╋┻┼╃, ╅╋┻′╈╉╅┻〉┻╈╈┻｠ ╅┻╊‶′¨┻ ╊╋╃┼╆. 60 ╇╃╈. ╊╋╃┼╆. 30 ╇╃╈.

┢╀╆╀╈』╄ ┾╉╋╉《╀╅ ╊╋╃┼╆. 70 ╇╃╈. ╊╋╃┼╆. 30 ╇╃╈.

┗┴┨┫┸╁ ┵┴ ┵┶┮┩┴┸┴┨┱┫┳┮╄ ┵┶┴┪┹┰┸┴┨ ┷ ┳┮┭┰┮┲ ┷┴┪┫┶┬┦┳┮┫┲ ┦┰┶┮┱┦┲┮┪┦

└┧┿┮┫ ┷┴┨┫┸╁ ■ ┧┻╅′╃╇┻╆【╈╉ ╉┾╋┻╈╃〉╃┽┻╄¨╀ ┽╋╀╇｠ ╊╋╃┾╉¨╉┽╆╀╈╃｠.

■ ┣╂┼╀┾┻╄¨╀ ╃╂╆╃《╈╀┾╉ ╂┻╁┻╋╃┽┻╈╃｠ ╊╋╉┿‶╅¨╉┽.

■ ┪╋╉┿‶╅¨』 ┼╉╆【《╉┾╉ ╋┻╂╇╀╋┻ ╃ ¨╉╆》╃╈』 ′╉┿╀╋╁┻¨ ╇┻╆╉ ┻╅╋╃╆┻╇╃┿┻.

┈╁┵┫┰┦┳┮┫ ┝ ╋╀╁╃╇╀ ┽╀╋]╈╀┾╉ ╃ ╈╃╁╈╀┾╉ ╁┻╋┻ ╊╋╃ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╀ ╈╀ ┼╉╆╀╀ 200 °C

┝ ╋╀╁╃╇╀ ╅╉╈┽╀╅〈╃╃ ╊╋╃ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╀ ╈╀ ┼╉╆╀╀ 180 °C.

┪╀〉╀╈【╀ ┝ ╋╀╁╃╇╀ ┽╀╋]╈╀┾╉ ╃ ╈╃╁╈╀┾╉ ╁┻╋┻ ╊╋╃ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╀ ╈╀ ┼╉╆╀╀ 190 °C.

┝ ╋╀╁╃╇╀ ╅╉╈┽╀╅〈╃╃ ╊╋╃ ¨╀╇╊╀╋┻¨‶╋╀ ╈╀ ┼╉╆╀╀ 170 °C.

┪╋╃′‶¨′¨┽╃╀ ｠╄〈┻ ╃ ｠╃〉╈╉┾╉ ╁╀╆¨╅┻ ′╈╃╁┻╀¨ ╉┼╋┻╂╉┽┻╈╃╀ ┻╅╋╃╆┻╇╃┿┻.

┥┻╋¨╉[╀╆【-[╋╃, ╊╋╃┾╉¨╉┽╆｠╀╇』╄ ┽ ┿‶]╉-
┽╉╇ 《╅┻[‶

┫┻′╊╋╀┿╀╆╃¨╀ ╅┻╋¨╉[╀╆【 ╊╉ ╊╋╉¨╃┽╈‒ ╋┻┽╈╉╇╀╋╈╉, ╉┿╈╃╇ ′╆╉╀╇. ┢┻╊╀╅┻╄¨╀ ╈┻ ╊╋╉¨╃┽╈╀ 
╈╀ ╇╀╈╀╀ 400 ┾ ╅┻╋¨╉[╀╆｠, 〉¨╉┼』 ╉╈ ╈╀ ╊╀╋╀′╉].
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┐┴┳┸┶┴┱╂┳╁┫ ┧┱╄┪┦
Э¨╃ ¨┻┼╆╃〈』 ┼』╆╃ ′╉′¨┻┽╆╀╈』 ┿╆｠ ╋┻╂╆╃〉╈』] ╅╉╈¨╋╉╆╃╋‶‒》╃] 
╉╋┾┻╈╉┽, 〉¨╉┼』 ╉┼╆╀┾〉╃¨【 ╊╋╉〈╀┿‶╋‶ ╊╋╉┽╀╋╅╃ ╃ ¨╀′¨╃╋╉┽┻╈╃｠ 
╋┻╂╈』] ┿‶]╉┽』] 《╅┻[╉┽.

┝ ′╉╉¨┽╀¨′¨┽╃╃ ′ EN 50304/EN 60350 (2009) ╃╆╃ IEC 60350.

┈╁┵┫┰┦┳┮┫
┝』╊╀╅┻╈╃╀ ╈┻ 2 ‶╋╉┽╈｠]. 
┝′╀┾┿┻ ‶′¨┻╈┻┽╆╃┽┻╄¨╀ ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ ┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╈┻ 
┽╀╋]╈╃╄ ‶╋╉┽╀╈【, ┻ ┻╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 
《╅┻[┻ ― ╈┻ ╈╃╁╈╃╄ ‶╋╉┽╀╈【.

┧┻′╆｠╈╉╀ ╊╀〉╀╈【╀. 

├╆‒┿┻, ╉┿╈╉┽╋╀╇╀╈╈╉ ╊╉╇╀》┻╀╇』╀ ╈┻ ╊╋╉¨╃┽╈｠] ┽ ┿‶]╉┽╉╄ 
《╅┻[, ╇╉┾‶¨【 ┼』¨【 ┾╉¨╉┽』 ┽ ╋┻╂╈╉╀ ┽╋╀╇｠.

┢┻╅╋』¨』╄ ｠┼╆╉〉╈』╄ ╊╃╋╉┾ ╈┻ ╉┿╈╉╇ ‶╋╉┽╈╀. 
┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╋┻╂『╀╇╈』╀ [╉╋╇』 ¨╀╇╈╉┾╉ 〈┽╀¨┻ ╈┻ ╈╀╅╉¨╉╋╉╇ 

╋┻′′¨╉｠╈╃╃ ┿╋‶┾ ╉¨ ┿╋‶┾┻. 

┢┻╅╋』¨』╄ ｠┼╆╉〉╈』╄ ╊╃╋╉┾ ╈┻ 2 ‶╋╉┽╈｠]. 
┮′¨┻╈╉┽╃¨╀ ╋┻╂『╀╇╈』╀ [╉╋╇』 ¨╀╇╈╉┾╉ 〈┽╀¨┻ ╉┿╈‶ ╈┻┿ ┿╋‶┾╉╄.

┪╃╋╉┾╃ ┽ ╋┻╂『╀╇╈』] [╉╋╇┻] ╃╂ ┼╀╆╉╄ ╁╀′¨╃. 

┝』╊╀╅┻╄¨╀ ┽ ╋╀╁╃╇╀ ┽╀╋]╈╀┾╉ ╃ ╈╃╁╈╀┾╉ ╁┻╋┻ % ╈┻ 

╉┿╈╉╇ ‶╋╉┽╈╀. ┣′╊╉╆【╂‶╄¨╀ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┽╇╀′¨╉ 
╋╀《╀¨╅╃ ╃ ╊╉′¨┻┽【¨╀ ╈┻ ╈╀┾╉ ╋┻╂『╀╇╈』╀ [╉╋╇』.

┍┦┬┦┶┮┨┦┳┮┫ ┳┦ ┩┶┮┱┫
┠′╆╃ ╊╋╉┿‶╅¨』 ╊╉╇╀》┻‒¨′｠ ╈╀╊╉′╋╀┿′¨┽╀╈╈╉ ╈┻ ╋╀《╀¨╅‶, 
╊╉′¨┻┽【¨╀ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ╈┻ ‶╋╉┽╀╈【 1. ┭┻╅╃╇ 

╉┼╋┻╂╉╇, ¨‶┿┻ ┼‶┿╀¨ ′¨╀╅┻¨【 ╇｠′╈╉╄ ′╉╅, ╃ ┿‶]╉┽╉╄ 《╅┻[ 
╇╀╈【《╀ ╂┻┾╋｠╂╈╃¨′｠.

┇┱╄┪┴ ┕┶┴┸┮┨┳┮, ┷┴┨┫┸╁ ┮ ┵┶┫┪┴┷┸┫┶┫┬┫┳┮╅ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┘┫┲┵┫┶┦┸┹┶┦, 
°C

┈┶┫┲╅, 
┲┮┳.

┧┻′╆｠╈╉╀ ╊╀〉╀╈【╀ (′ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╇ 
╈┻┾╋╀┽╉╇*)

┪╆╉′╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻ 2 % 160-170 20-30

┮╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ ┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 150-160 20-30

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ╊╆╉′╅╃╄ 
╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

1+3 N 140-160 20-30

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ 
┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

1+3 N 140-160 20-30

┧╀╆╅┻｠ ┽』╊╀〉╅┻, 20 ╃╂┿╀╆╃╄ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 3 % 150-170 20-35

┧╀╆╅┻｠ ┽』╊╀〉╅┻, 20 ╃╂┿╀╆╃╄ ╈┻ ╊╋╉-
¨╃┽╈╀ (′ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╇ ╈┻┾╋╀┽╉╇*)

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ╊╆╉′╅╃╄ 
╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

1+3 N 140-150 30-40

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ 
┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

1+3 N 140-150 30-40

├╃′╅┽╃¨ ╈┻ ┽╉┿╀ (′ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╇ 
╈┻┾╋╀┽╉╇*)

┫┻╂『╀╇╈┻｠ [╉╋╇┻ 1 % 170-180 35-45

┪╆╉′╅╃╄ ╊╃╋╉┾ ╃╂ ┿╋╉╁╁╀┽╉┾╉ ¨╀′¨┻ Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 2 % 160-180 30-40

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ╊╆╉′╅╃╄ 
╊╋╉¨╃┽╀╈【 ┿╆｠ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻

1+3 N 150-160 30-45

┛╆‒╇╃╈╃╀┽』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + ‶╈╃┽╀╋′┻╆【╈』╄ 
┾╆‶┼╉╅╃╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【

1+3 N 150-160 30-40

┢┻╅╋』¨』╄ ｠┼╆╉〉╈』╄ ╊╃╋╉┾ 2 ╋╀《╀¨╅╃ + 2 ╋┻╂『╀╇╈』╀ [╉╋╇』 ╃╂ ┼╀╆╉╄ 
╁╀′¨╃, Ø 20 ′╇

1+3 N 170-180 60-70

Э╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃┽╀╈【 + 2 ╋┻╂『╀╇╈』╀ 
[╉╋╇』 ╃╂ ┼╀╆╉╄ ╁╀′¨╃, Ø 20 ′╇

1 % 190-210 70-90

* ┨╀ ╃′╊╉╆【╂‶╄¨╀ [‶╈╅〈╃‒ ┼』′¨╋╉┾╉ ╈┻┾╋╀┽┻ ┿╆｠ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╈┻┾╋╀┽┻ ┿‶]╉┽╉┾╉ 《╅┻[┻.

┫╀《╀¨╅╃ ╃ ╊╋╉¨╃┽╈╃ ╇╉╁╈╉ ╊╋╃╉┼╋╀′¨╃ ┽ ╅┻〉╀′¨┽╀ ┿╉╊╉╆╈╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╉┼╉╋‶┿╉┽┻╈╃｠ ┽ ′╊╀〈╃┻╆╃╂╃╋╉┽┻╈╈』] ╇┻┾┻╂╃╈┻].

┇┱╄┪┴ Д┴┵┴┱┳┮┸┫┱╂┳┴┫ ┴┧┴┶┹┪┴┨┦┳┮┫ ┈╁┷┴┸┦ ┖┫┬┮┲ 
┳┦┩┶┫┨┦

┗┸┫┵┫┳╂ 
┳┦┩┶┫┨┦ ┩┶┮┱╅

┈┶┫┲╅, 
┲┮┳.

┪╉┿╁┻╋╃┽┻╈╃╀ ¨╉′¨╉┽ (╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈』╄ 
╈┻┾╋╀┽ 10 ╇╃╈.)

┫╀《╀¨╅┻ 5 ( 3 ½-2

┭╀╆｠〉【｠ ╅╉¨╆╀¨┻ ┿╆｠ ┾┻╇┼‶╋┾╀╋┻, 12 《¨‶╅* 
(┼╀╂ ╊╋╀┿┽┻╋╃¨╀╆【╈╉┾╉ ╈┻┾╋╀┽┻)

┫╀《╀¨╅┻ ╃ 】╇┻╆╃╋╉┽┻╈╈』╄ ╊╋╉¨╃
┽╀╈【

4+1 ( 3 25-30

* ┪╀╋╀┽╀╋╈‶¨【 ╊╉ ╃′¨╀〉╀╈╃╃ Z ┽╋╀╇╀╈╃.
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internetowym: www.bosch-eshop.com

: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa

Naleｹy dokładnie przeczytaц niniejszф 
instrukcję. Zapoznanie się z niф pozwoli na 
bezpieczne i wła{ciwe uｹytkowanie 
urzфdzenia. Instrukcję obsługi i montaｹu 
naleｹy zachowaц do póｷniejszego wglфdu 
lub dla kolejnego uｹytkownika.

Niniejsze urzфdzenie przeznaczone jest 
wyłфcznie do zabudowy. Naleｹy 
przestrzegaц specjalnej instrukcji montaｹu.

Po rozpakowaniu naleｹy sprawdziц stan 
urzфdzenia. Nie podłфczaц, je{li urzфdzenie 
zostało uszkodzone podczas transportu.

Urzфdzenie bez wtyczki moｹe podłфczyц 
wyłфcznie specjalista z odpowiednimi 
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja 
nie obejmuje szkód wynikajфcych z 
niewła{ciwego podłфczenia.

Urzфdzenie jest przeznaczone wyłфcznie do 
uｹytku domowego. Urzфdzenia naleｹy 
uｹywaц wyłфcznie do przygotowywania 
potraw i napojów. Nie zostawiaц 
włфczonego urzфdzenia bez nadzoru. 
Urzфdzenia uｹywaц wyłфcznie w 
zamkniętych pomieszczeniach.

Urzфdzenie mogф obsługiwaц dzieci w 
wieku powyｹej 8 lat oraz osoby z 
ograniczonymi zdolno{ciami fizycznymi, 
sensorycznymi lub umysłowymi, a takｹe 
osoby nie posiadajфce wystarczajфcego 
do{wiadczenia lub wiedzy, je{li pozostajф 
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za 
ich bezpieczeństwo lub zostały pouczone, 
jak wła{ciwie obsługiwaц urzфdzenie i sф 
{wiadome zwiфzanych z tym zagroｹeń.
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Dzieci nie mogф bawiц się urzфdzeniem. 
Czyszczenie i czynno{ci konserwacyjne nie 
mogф byц wykonywane przez dzieci, chyba 
ｹe majф one ukończone 8 lat i sф 
nadzorowane przez osobę dorosłф.

Dzieciom poniｹej 8 roku ｹycia nie naleｹy 
pozwalaц na zbliｹanie się do urzфdzenia ani 
przewodu przyłфczeniowego.

Zawsze prawidłowo wsuwaц wyposaｹenie 
do komory piekarnika. Patrz Opis 
wyposażenia w instrukcji obsługi.

Niebezpieczeństwo pożaru!
■ Przechowywane w komorze gotowania 

łatwopalne przedmioty mogф się zapaliц. 
Nigdy nie przechowywaц przedmiotów 
łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy 
nie otwieraц drzwiczek urzфdzenia, gdy 
wydobywa się z niego dym. Wyłфczyц 
urzфdzenie i wyciфgnфц wtyczkę z gniazda 
lub wyłфczyц bezpiecznik w skrzynce 
bezpiecznikowej.

Niebezpieczeńs two pożaru!

■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje 
przeciфg. Papier do pieczenia moｹe 
dotknфц elementów grzejnych i zapaliц się. 
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy 
nie kła{ц papieru do pieczenia na 
wyposaｹenie nie przymocowujфc go. 
Papier do pieczenia naleｹy zawsze 
obciфｹaц naczyniem lub formф do 
pieczenia. Papierem do pieczenia wyłoｹyц 
wyłфcznie koniecznф powierzchnię. Papier 
do pieczenia nie moｹe wystawaц poza 
wyposaｹenie.

Niebezpieczeństwo poparzenia!
■ Urzфdzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy 

nie dotykaц gorфcych powierzchni 
wewnфtrz komory gotowania ani 
elementów grzejnych. Zawsze odczekaц, 
aｹ urzфdzenie ostygnie. Nie zezwalaц 
dzieciom na zbliｹanie się!

Niebezpieczeńs two pop arzen ia!

■ Akcesoria i naczynia bardzo się 
nagrzewajф. Do wyjmowania gorфcego 
wyposaｹenia lub naczyń z komory 
gotowania zawsze uｹywaц łapek 
kuchennych.

Niebezpieczeńs two pop arzen ia!

■ Opary alkoholowe mogф zapaliц się w 
gorфcej komorze gotowania. Nigdy nie 
przygotowywaц potraw z duｹф ilo{ciф 
wysokoprocentowych napojów 
alkoholowych. Uｹywaц wyłфcznie 
niewielkich ilo{ci wysokoprocentowych 
napojów. Ostroｹnie otwieraц drzwiczki 
urzфdzenia.

Niebezpieczeństwo poparzenia!
■ Dostępne elementy nagrzewajф się 
podczas eksploatacji. Nie dotykaц 
gorфcych elementów. Nie zezwalaц 
dzieciom na zbliｹanie się.

Niebezp ieczeństwo  poparzenia!

■ Podczas otwierania drzwiczek urzфdzenia 
moｹe wydostawaц się gorфca para. 
Ostroｹnie otwieraц drzwiczki urzфdzenia. 
Nie zezwalaц dzieciom na zbliｹanie się!

Niebezp ieczeństwo  poparzenia!

■ Woda w gorфcej komorze gotowania moｹe 
prowadziц do powstania gorфcej pary 
wodnej. Nigdy nie wlewaц wody do 
gorфcej komory gotowania. 

Niebezpieczeństwo obrażeń!

Porysowane szkło lub drzwiczki urzфdzenia 
mogф pęknфц. Nie uｹywaц skrobaczki do 
szkła, ｹrфcych ani szorujфcych {rodków 
czyszczфcy.

Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy 
stanowiф powaｹne zagroｹenie.Naprawy 
mogф byц wykonywane wyłфcznie przez 
wykwalifikowanych techników 
serwisu.Je{li urzфdzenie jest uszkodzone, 
naleｹy wyciфgnфц wtyczkę z gniazda lub 
wyłфczyц bezpiecznik w skrzynce 
bezpiecznikowej. Wezwaц serwis.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Izolacja przewodu urzфdzenia 
elektrycznego moｹe się stopiц na 
gorфcych czę{ciach urzфdzenia. W 
ｹadnym wypadku nie moｹe doj{ц do 
kontaktu przewodu przyłфczeniowego z 
gorфcymi czę{ciami urzфdzenia.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Wnikajфca wilgoц moｹe spowodowaц 
poraｹenie prфdem. Nie uｹywaц myjek 
wysokoci{nieniowych ani parowych.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Podczas wymiany ｹarówki w komorze 
gotowania styki oprawki znajdujф się pod 
napięciem. Przed przystфpieniem do 
wymiany ｹarówki wyciфgnфц wtyczkę z 
gniazda lub wyłфczyц bezpiecznik w 
skrzynce bezpiecznikowej.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Uszkodzone urzфdzenie moｹe prowadziц 
do poraｹenia prфdem. Nigdy nie włфczaц 
uszkodzonego urzфdzenia. Wyciфgnфц 
wtyczkę z gniazda lub wyłфczyц 
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. 
Wezwaц serwis.

Niebezpieczeństwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania zewnętrzna 
powierzchnia urzфdzenia jest gorфca. Nigdy 
nie dotykaц drzwiczek urzфdzenia. 
Poczekaц, aｹ urzфdzenie ostygnie. Nie 
zezwalaц dzieciom na zbliｹanie się!
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Przyczyny uszkodzeń
Uwaga!

■ Wyposaｹenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie 
komory piekarnika: nie stawiaц wyposaｹenia na dnie 
piekarnika. Nie wykładaц dna piekarnika foliф, obojętnie 
jakiego rodzaju, ani papierem do pieczenia. Nie stawiaц na 
dnie piekarnika ｹadnych naczyń, je{li ustawiona temperatura 
jest wyｹsza niｹ 50 ºC. Dochodzi do przegrzania. Czas 
pieczenia i smaｹenia ulega zmianie, a emalia zostaje 
uszkodzona.

■ Woda w gorфcej komorze piekarnika: nigdy nie wlewaц wody 
do gorфcej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagła 
zmiana temperatury moｹe prowadziц do uszkodzenia emalii.

■ Wilgotne produkty spoｹywcze: wilgotnych produktów nie 
przechowywaц przez dłuｹszy okres czasu w zamkniętej 
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

■ Sok z owoców: na ciasta pieczone na blasze nie układaц zbyt 
duｹo soczystych owoców. Skapujфcy z blachy sok z owoców 
pozostawia trwałe plamy. W miarę moｹliwo{ci uｹywaц 
głębokiej blachy do pieczenia.

■ Studzenie z otwartymi drzwiczkami urzфdzenia: podczas 
studzenia komora piekarnika powinna byц zawsze zamknięta. 
Nawet je{li drzwiczki urzфdzenia sф tylko uchylone, fronty 
sфsiadujфcych mebli mogф z czasem ulec uszkodzeniu.

■ Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: je{li uszczelka 
drzwiczek jest mocno zabrudzona, podczas eksploatacji 
drzwiczki nie zamykajф się szczelnie. Fronty sфsiadujфcych 
mebli mogф ulec uszkodzeniu.Zawsze dbaц o czysto{ц 
uszczelki.

■ Drzwiczki urzфdzenia jako miejsce do siedzenia lub 
odkładania przedmiotów: nie stawaц, nie siadaц ani nie 
opieraц się na otwartych drzwiczkach urzфdzenia. Nie stawiaц 
naczyń i wyposaｹenia na drzwiczki urzфdzenia.

■ Wsuwanie wyposaｹenia: W zaleｹno{ci od typu urzфdzenia 
wyposaｹenie moｹe zarysowaц szybę drzwiczek podczas ich 
zamykania. Wyposaｹenie naleｹy zawsze wsuwaц do oporu do 
komory piekarnika.

■ Transport urzфdzenia: nie podnosiц ani nie przenosiц 
urzфdzenia trzymajфc za uchwyt drzwiczek. Cięｹar urzфdzenia 
przekracza wytrzymało{ц uchwytu, który moｹe się urwaц.

Nowy piekarnik w Państwa kuchni

Oto Państwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostajф 
obja{nione funkcje panelu sterowania i jego poszczególnych 
elementów. Ponadto, rozdział zawiera informacje na temat 
akcesoriów kuchennych i elementów znajdujфcych się 
wewnфtrz piekarnika.

Panel sterowania

Poniｹej znajdф Państwo ogólny opis elementów panelu 
sterowania. Na panelu wskaｷników nie mogф się jednocze{nie 
wy{wietlaц wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania 
mogф się róｹniц w zaleｹno{ci od modelu urzфdzenia.

Chowane pokrętła
W niektórych piekarnikach, pokrętła moｹna chowaц. Aby 
wsunфц lub wysunфц pokrętło, naleｹy je nacisnфц, gdy znajduje 
się w pozycji zero.

Przyciski

Pod kaｹdym przyciskiem znajdujф się czujniki. Nie naciskaц 
mocno przycisków. Naciskaц tylko odpowiedni symbol. 
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Pokrętło funkcji
Za pomocф pokrętła funkcji moｹna wybraц funkcję grzewczф.

Przy wybieraniu funkcji grzewczej włфcza się lampka 
o{wietlajфca wnętrze piekarnika.

Przyciski regulacji i panel wskaźników
Przyciski słuｹф do regulacji róｹnych dodatkowych funkcji. Na 
panelu wskaｷników pokazujф się ustawione warto{ci.

Na panelu wskaｷników, nawiasy kwadratowe [ ] wskazujф 
symbol odpowiadajфcy aktywnej funkcji czasu.

Pokrętło temperatury
Pokrętło temperatury słuｹy do programowania temperatury lub 
poziomu pracy grilla.

Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaｷników pokazuje się 
symbol t. Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol ga{nie. 
Symbol nie zapala się przy funkcji o{wietlenia^ ani przy 
funkcji rozmraｹaniaB.

Wskazówka: Gdy korzysta się z grilla i zaprogramowany czas 
pracy przekracza 15 minut, naleｹy po upływie tego czasu 
przestawiц pokrętło temperatury w łagodny tryb pracy grilla.

Wnętrze piekarnika
Wewnфtrz piekarnika znajduje się lampka. Dzięki wentylatorowi, 
piekarnik nadmiernie się nie nagrzewa.

Wentylator

Wentylator włфcza się i wyłфcza w razie potrzeby. Gorфce 
powietrze uchodzi z piekarnika przez górnф czę{ц drzwiczek. 
Uwaga! Nie zasłaniaц szczeliny wentylacyjnej. Piekarnik moｹe 
ulec przegrzaniu.

Wentylator nadal działa przez pewien czas po wyłфczeniu 
piekarnika, aby umoｹliwiц jego szybsze ostygnięcie.

Lampka

Lampka wewnфtrz piekarnika pozostaje włфczona podczas 
pracy piekarnika. Tym niemniej równieｹ po wyłфczeniu 
piekarnika, moｹna lampkę włфczyц, ustawiajфc pokrętło funkcji 
w pozycji ^.

Położenie Zastosowanie

Û Pozycja zero Piekarnik jest wyłфczony.

N Nadmuch gorфcego 
powietrza*

Do pieczenia ciast i ciastek. Moｹli-
wo{ц pieczenia na dwóch pozio-
mach. Dmuchawa umieszczona na 
tylnej {ciance piekarnika rozprowa-
dza ciepło równomiernie w całej 
komorze piekarnika.

% Ogrzewanie górne i 
dolne*

Do pieczenia ciast, zapiekanek i 
pieczeni z chudego mięsa, np. z 
cielęciny lub dziczyzny, na jednym 
poziomie. Ciepło jest dostarczane 
przez dolny i górny element grzew-
czy.

7 Grill z nadmuchem 
gorфcego powietrza

Do pieczenia kawałków mięsa, 
drobiu i ryb. Element grzewczy 
grilla i wentylator włфczajф się i 
wyłфczajф na przemian. Dmu-
chawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokół 
pieczonych potraw.

( Grill, duｹa powierzch-
nia

Do smaｹenia/pieczenia na grillu 
befsztyków, kiełbasek, tostów i ryb. 
Nagrzewanie całej powierzchni 
pod elementem grzewczym grilla.

* Grill, mała powierzch-
nia

Do smaｹenia/pieczenia na grillu 
niewielkich ilo{ci befsztyków, kieł-
basek, tostów i ryb. Nagrzewanie 
{rodkowej czę{ci elementu grzew-
czego grilla.

$ Ogrzewanie dolne Duszenie w tłuszczu dań "confit", 
pieczenie i przygotowywanie zapie-
kanek. Ciepło jest dostarczane 
przez dolny element grzewczy.

B Rozmraｹanie Do rozmraｹania np. mięsa, drobiu, 
chleba i ciast. Dmuchawa rozpro-
wadza nagrzane powietrze wokół 
rozmraｹanej potrawy.

^ O{wietlenie Włфczanie lampki o{wietlajфcej 
wnętrze piekarnika.

* Funkcja grzewcza, za pomocф której okre{la się klasę efek-
tywno{ci energetycznej zgodnie z normф EN60350.

Przycisk Zastosowanie

c Szybkie podgrzewa-
nie

Nagrzewanie piekarnika w wyjфt-
kowo szybki sposób.

0 Funkcje regulacji 
czasu

Wybraц funkcję minutnika U i czas 

trwania gotowania r.

D Funkcja zabezpiecze-
nia dzieci

Blokowanie i odblokowanie panelu 
sterowania.

A
@

Mniej

Więcej

Zmniejszenie zaprogramowanych 
warto{ci

Zwiększenie zaprogramowanych 
warto{ci

Położenie Opis

Ú Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270 Zakres tempera-
tury

Temperatura wnętrza piekarnika w 
ºC.

I, II, III Poziomy pracy 
grilla

Poziomy pracy grilla o małej 

powierzchni * oraz o duｹej 

powierzchni (.

I = poziom 1, łagodny

II = poziom 2, {redni

III = poziom 3, mocny

s Funkcja oczyszczania.
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Wyposażenie dodatkowe

Dostarczone wyposaｹenie dodatkowe nadaje się do 
przyrzфdzania wielu potraw. Naleｹy zwróciц uwagę na 
prawidłowe ustawienie wyposaｹenia podczas wsuwania go do 
komory piekarnika.

Aby potrawy były jeszcze smaczniejsze, a obsługa piekarnika 
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybór 
wyposaｹenia dodatkowego.

wkładanie akcesoriów kuchennych

Akcesoria kuchenne moｹna umieszczaц w piekarniku na 
5 róｹnych poziomach. Naleｹy wsuwaц akcesoria kuchenne do 
samego końca, aby nie dotykały szyby w drzwiczkach.

Akcesoria mogф byц wyciфgane do połowy, do pozycji 
ustabilizowanej. Dzięki temu, wyjmowanie potraw z piekarnika 
jest bardzo ułatwione.

Wsuwajфc akcesoria do wnętrza piekarnika, sprawdziц, czy 
wygięcie znajduje się w tylnej czę{ci akcesorium. Tylko w ten 
sposób akcesorium moｹe się idealnie dopasowaц.

W zaleｹno{ci od wyposaｹenia, je{li urzфdzenie posiada 
wysuwane szyny, elementy te lekko się zaczepiajф po 
całkowitym wysunięciu. W ten sposób moｹna z łatwo{ciф 
włoｹyц akcesorium. W celu odblokowania, ponownie wsunфц 
wysuwane szyny do wnętrza piekarnika, lekko naciskajфc.

Wskazówka: Pod wpływem wysokiej temperatury akcesoria 
kuchenne mogф ulec odkształceniu. Po ostygnięciu, 
odkształcenie znika. Nie wpływa to na normalne działanie.

Państwa piekarnik jest wyposaｹony tylko w niektóre spo{ród 
wymienionych poniｹej akcesoriów kuchennych.

Akcesoria sф dostępne w naszym Serwisie Technicznym, w 
sklepach specjalistycznych lub w Internecie. Podaц numer HEZ.

Specjalne akcesoria kuchenne
Specjalne akcesoria sф dostępne w naszym Serwisie 
Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych 
katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta 
akcesoriów do piekarnika. Dostępno{ц, a takｹe moｹliwo{ц 
zamówienia online specjalnych akcesoriów, zaleｹф od kraju 
nabywcy. Szczegółowe informacje na ten temat moｹna znaleｷц 
w dokumentacji dołфczonej do zakupionego urzфdzenia.

Nie wszystkie akcesoria sф odpowiednie dla kaｹdego 
urzфdzenia. Przy zakupie, naleｹy zawsze podaц dokładnф 
nazwę (E-Nr) swojego urzфdzenia.

�
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Ruszt 
Do naczyń, form do ciast i ciastek, 
pieczeni, dań z rusztu i potraw mro-
ｹonych.

Wsunфц ruszt, tak by otwarta strona 
była skierowana w stronę drzwi-
czek piekarnika, a wygięcie - w dół 
¾.

Płytka emaliowana blacha do pie-
czenia 
Do ciast, ciastek i herbatników.

Włoｹyц blachę do piekarnika, usta-
wiajфc jф w ten sposób, aby obni-
ｹona krawędｷ była skierowana w 
stronę drzwiczek.

Głęboka blacha emaliowana uni-
wersalna 
Do ciast z mokrym wierzchem, cia-
steczek, potraw mroｹonych i duｹych 
pieczeni. Moｹe byц takｹe uｹywana 
do zbierania tłuszczu podczas pie-
czenia bezpo{rednio na ruszcie.

Włoｹyц blachę do piekarnika, usta-
wiajфc jф w ten sposób, aby obni-
ｹona krawędｷ była skierowana w 
stronę drzwiczek.

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ Zastosowanie

Płytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000 Do ciast, ciastek i herbatników.

Głęboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000 Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mroｹonych i 
duｹych pieczeni. Moｹe byц takｹe uｹywana do zbierania tłusz-
czu podczas pieczenia bezpo{rednio na ruszcie.

Ruszt HEZ364000 Do naczyń kuchennych, form, pieczeni, dań z rusztu i potraw 
mroｹonych.

Blacha do pizzy HEZ317000 Doskonała do pizzy, potraw mroｹonych lub okrфgłych, duｹych 
ciast. Blacha do pizzy moｹe byц uｹywana zamiast głębokiej 
blachy uniwersalnej. Umie{ciц blachę na ruszcie i postępowaц 
zgodnie ze wskazówkami podanymi w tabeli.

Brytfanna szklana HEZ915001 Brytfanna szklana doskonale nadaje się do przygotowywania w 
piekarniku sztufad oraz zapiekanek. W sposób szczególny 
nadaje się do kuchenek z programem automatycznym lub z 
automatycznym systemem pieczenia.

Potrójne prowadnice do całkowitego wysuwa-
nia potraw

HEZ368301 Szyny do poziomów 1, 2 i 3 umoｹliwiajф całkowite wysunięcie 
akcesoriów kuchennych bez ryzyka, ｹe się przechylф.
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Przed pierwszym użyciem

Niniejszy rozdział zawiera informacje dotyczфce czynno{ci, 
które naleｹy wykonaц przed pierwszym uｹyciem piekarnika. 
Najpierw naleｹy przeczytaц rozdział Wskazówki dotyczфce 
bezpieczeństwa.

Zatwierdzenie wskaźnika

Po podłфczeniu, na panelu wskaｷników miga zero. Nacisnфц 
przycisk 0 w celu zatwierdzenia. Pole wskaｷników ga{nie.

Wygrzewanie piekarnika
Aby usunфц zapach nieuｹywanego urzфdzenia, naleｹy zamknфц 
i wygrzaц pusty piekarnik. Najlepszy efekt moｹna uzyskaц 
włфczajфc na godzinę ogrzewanie górne i dolne %, przy 
ustawieniu temperatury na 240 ºC. Sprawdziц, czy wewnфtrz 
piekarnika nie pozostały czę{ci opakowania.

1. Za pomocф pokrętła funkcji włфczyц ustawienie ogrzewania 
górnego i dolnego%.

2. Za pomocф pokrętła temperatury ustawiц temperaturę 
240 ºC.

Po upływie godziny wyłфczyц piekarnik. W tym celu, przekręciц 
pokrętło funkcji do pozycji zero.

Czyszczenie akcesoriów kuchennych
Przed pierwszym uｹyciem akcesoriów kuchennych, naleｹy 
oczy{ciц je dokładnie przy uｹyciu {ciereczki i ciepłej wody z 
dodatkiem niewielkiej ilo{ci mydła.

Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobów programowania piekarnika. Poniｹej 
został opisany sposób programowania funkcji grzewczej i 
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umoｹliwia 
zaprogramowanie czasu gotowania (czas trwania) kaｹdej 
potrawy. Aby uzyskaц więcej informacji, zapoznaц się z 
rozdziałem Programowanie funkcji regulacji czasu.

Funkcja grzewcza i temperatura

Przykład z obrazka: ogrzewanie górne i dolne % w 
temperaturze 190 ºC.

1. Za pomocф pokrętła funkcji wybraц funkcję grzewczф.

2. Za pomocф pokrętła temperatury zaprogramowaц 
temperaturę lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna się nagrzewaц.

Wyłączanie piekarnika

Przełфcznik funkcji ustawiц w pozycji zero.

Zmiana ustawień
Za pomocф odpowiednich przełфczników moｹna w kaｹdej 
chwili zmieniц rodzaj grzania i temperaturę.

Szybkie podgrzewanie
Funkcja szybkiego podgrzewania słuｹy do nagrzania piekarnika 
do zaprogramowanej temperatury w krótkim czasie.

Funkcji tej uｹywa się zazwyczaj do temperatur powyｹej 100 ºC. 
Naleｹy stosowaц następujфce funkcje grzewcze:

■ Nadmuch gorфcego powietrzaN
■ Ogrzewanie górne i dolne%
■ Ogrzewanie dolne$
Aby potrawa była równomiernie upieczona, nie naleｹy wstawiaц 
jej do piekarnika przed wyłфczeniem funkcji szybkiego 
podgrzewania.

1. Wybraц funkcję grzewczф i temperaturę.

2. Nacisnфц krótko przycisk c.

Symbol c zapala się na panelu wskaｷników. Piekarnik 
zaczyna się nagrzewaц.

Zakończenie szybkiego podgrzewania

Rozbrzmiewa sygnał. Symbol c na panelu wskaｷników 
ga{nie. Włoｹyц potrawę do piekarnika.

Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisnфц przycisk c. Symbol c na panelu wskaｷników 
ga{nie.
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Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za 
pomocф przycisku 0 uaktywnia się menu i dokonuje się 
zmiany na innф funkcję. Podczas wykonywania regulacji 
ustawień, symbole czasu pozostajф zapalone. Nawiasy 
kwadratowe [ ] wskazujф wybranф funkcję regulacji czasu. 
Istnieje moｹliwo{ц zmiany juｹ zaprogramowanej funkcji 
regulacji czasu, bezpo{rednio za pomocф przycisku @ lub A 
pod warunkiem, ｹe symbol czasu będzie się znajdował w 
nawiasach kwadratowych [ ].

Minutnik

Działanie minutnika nie zaleｹy od działania piekarnika. Minutnik 
posiada własny sygnał dｷwiękowy. W ten sposób moｹna 
odróｹniц zakończenie czasu zaprogramowanego w minutniku 
od automatycznego wyłфczenia piekarnika (czasu trwania 
gotowania).

1.Nacisnфц jeden raz na przycisk 0.

Na panelu wskaｷników zapalajф się symbole czasu, a 

nawiasy kwadratowe znajdujф się przy U.

2.Zaprogramowaц czas na minutniku za pomocф 
przycisku @ lub A.

Warto{ц odpowiadajфca przyciskowi @ = 10 minut

Warto{ц odpowiadajфca przyciskowi A = 5 minut

Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje się po upływie 
kilku sekund. Zaczyna się odliczanie czasu na minutniku. Na 
panelu wskaｷników zapala się symbol [U] i pokazuje się upływ 
czasu na minutniku. Pozostałe symbole czasu gasnф.

Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku

Rozbrzmiewa sygnał. Na panelu wskaｷników pokazuje się ‹. 
Wyłфczyц minutnik za pomocф przycisku 0.

Zmiana ustawień czasu minutnika

Zmieniц czas na minutniku za pomocф przycisku @ lub A. 
Zmienione ustawienie czasu pokazuje się po upływie kilku 
sekund.

Usunięcie ustawień czasu w minutniku

Przywróciц ustawienia czasu minutnika ‹ za pomocф 
przycisku A. Zmienione ustawienie czasu pokazuje się po 
upływie kilku sekund. Minutnik wyłфcza się.

Przeglądanie ustawień czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu 
wskaｷników zapalajф się oba symbole. Na pierwszym planie, w 
sposób widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe 
znajdujф się przy symbolu U.

Aby przeglфdaц czas trwania gotowania r, nacisnфц 
przycisk 0. Nawiasy kwadratowe znajdujф się przy symbolu r, 
a warto{ц pokazuje się przez kilka sekund na panelu 
wskaｷników.

Czas trwania gotowania
Piekarnik umoｹliwia programowanie czasu trwania gotowania 
dla kaｹdej potrawy. Po upływie zaprogramowanego czasu 
gotowania, piekarnik automatycznie się wyłфcza. W ten sposób 
unika się konieczno{ci przerywania innych zajęц domowych, w 
celu wyłфczenia piekarnika, a takｹe zapobiega się 
przekroczeniu, na skutek nieuwagi, czasu gotowania.

Przykład z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1.Za pomocф pokrętła funkcji wybraц funkcję grzewczф.

2.Za pomocф pokrętła temperatury zaprogramowaц 
temperaturę lub poziom pracy grilla.

3.Nacisnфц dwukrotnie przycisk 0.

Na panelu wskaｷników pokazuje się ‹. Zapalajф się symbole 
czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajф się przy r.

4.Zaprogramowaц czas trwania gotowania za pomocф 
przycisku @ lub A.

Warto{ц odpowiadajфca przyciskowi @ = 30 minut

Warto{ц odpowiadajфca przyciskowi A = 10 minut

Po kilku sekundach włфcza się piekarnik. Na panelu 
wskaｷników pokazuje się upływ czasu gotowania i zapala się 
symbol [r]. Pozostałe symbole czasu gasnф.

Po upływie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnał. Piekarnik przestaje grzaц. Na panelu 
wskaｷników pokazuje się ‹. Nacisnфц przycisk 0. 
Zaprogramowaц nowy czas gotowania za pomocф 
przycisku @ lub A. Albo nacisnфц dwa razy przycisk 0 i 
umie{ciц pokrętło funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest 
wyłфczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

Zmieniц czas trwania gotowania za pomocф przycisku @ lub A. 
Zmienione ustawienie czasu pokazuje się po upływie kilku 
sekund. Je{li minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisnфц 
przycisk 0.

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywróciц czas trwania gotowania ‹ za pomocф przycisku A. 
Zmienione ustawienie czasu pokazuje się po upływie kilku 
sekund. Ustawienie czasu zostało skasowane. Je{li minutnik 
jest zaprogramowany, najpierw nacisnфц przycisk 0.

Przeglądanie ustawień czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu 
wskaｷników zapalajф się oba symbole. Na pierwszym planie, w 
sposób widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe 
znajdujф się przy symbolu U.

Aby przeglфdaц czas trwania gotowania r, nacisnфц 
przycisk 0. Nawiasy kwadratowe znajdujф się przy symbolu r, 
a warto{ц pokazuje się przez kilka sekund na panelu 
wskaｷników.
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Funkcja zabezpieczenia dzieci

W celu uniknięcia przypadkowego włфczenia piekarnika przez 
dzieci, urzфdzenie jest wyposaｹone w funkcję zabezpieczenia 
dzieci.

Piekarnik nie reaguje wówczas na ｹadne ustawienie. Moｹna 
programowaц minutnik przy włфczonej funkcji zabezpieczenia 
dzieci.

Gdy funkcja grzewcza i temperatura lub poziom pracy grilla sф 
zaprogramowane, funkcja zabezpieczenia dzieci przerywa 
podgrzewanie.

Włączenie funkcji zabezpieczenia dzieci 
Nie moｹe byц uprzednio zaprogramowana funkcja 
automatycznego wyłфczenia.

Naciskaц przycisk D przez ok. cztery sekundy.

Na panelu wskaｷników zapala się symbol D. Funkcja 
zabezpieczenia dzieci została włфczona.

Wyłączenie funkcji zabezpieczenia dzieci 
Naciskaц przycisk D przez ok. cztery sekundy.

Symbol D na panelu wskaｷników ga{nie. Funkcja 
zabezpieczenia dzieci została wyłфczona.

Funkcja oczyszczania

Funkcja oczyszczania regeneruje powierzchnie 
samoczyszczфce we wnętrzu piekarnika.

Tylna {cianka piekarnika, {cianki boczne lub {cianka górna 
mogф byц pokryte warstwф ceramicznф o duｹej porowato{ci. 
Warstwa ta pochłania zabrudzenia powstałe podczas pieczenia 
i smaｹenia oraz usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Dzięki tej 
funkcji, moｹna regenerowaц te powierzchnie samoczyszczфce, 
które nie mogф się juｹ prawidłowo oczy{ciц w sposób 
samoistny.

Przed oczyszczaniem

Wyjфц naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z 
wnętrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i rcianek pokrytych emalią
Przed zaprogramowaniem funkcji oczyszczania, oczy{ciц we 
wnętrzu piekarnika powierzchnie, które nie podlegajф 
samooczyszczaniu. W przeciwnym przypadku pokaｹф się 
plamy, których nie moｹna usunфц.

Uｹywaц {ciereczki i ciepłej wody z niewielkф ilo{ciф mydła lub 
octu. W przypadku silnych zabrudzeń, uｹywaц metalowego 

zmywaka z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego {rodka 
do czyszczenia piekarników. Stosowaц wyłфcznie po 
ostygnięciu wnętrza piekarnika. Nie czy{ciц powierzchni 
samoczyszczфcych metalowym zmywakiem ani {rodkami do 
czyszczenia piekarników.

Programowanie
Czyszczenie trwa około jednej godziny.

1. Ustawiц pokrętło funkcji na nadmuchu gorфcego powietrza N.

2. Umie{ciц pokrętło temperatury na s.

Po upływie godziny, wyłфczyц pokrętło funkcji.

Anulowanie ustawienia oczyszczania

Ustawiц pokrętło funkcji w połoｹeniu Û.

Po oczyszczeniu
Po całkowitym ostygnięciu wnętrza piekarnika, oczy{ciц 
wilgotnф szmatkф resztki soli z powierzchni samoczyszczфcych.

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez długi okres czasu idealny wyglфd i 
sprawno{ц działania pod warunkiem, ｹe będzie w odpowiedni 
sposób czyszczony i poddawany zabiegom konserwacyjnym. 
Poniｹej opisano sposób konserwacji i czyszczenia piekarnika.

Wskazówki

■ Na przedniej {ciance piekarnika mogф pojawiц się 
przebarwienia spowodowane stosowaniem róｹnych 
materiałów jak szkło, plastik lub metal.

■ Przypominajфce brud, dobrze widoczne smugi na szybie 
piekarnika to odbicia {wiatła lampki piekarnika.

■ W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega przypaleniu. Z 
tego powodu mogф wystфpiц niewielkie odbarwienia. Jest to 
zjawisko normalne, które nie wpływa na działanie piekarnika. 
W przypadku cienkich blach, nie jest moｹliwe całkowite 
pokrycie emaliф ich bocznych {cianek. Z tej przyczyny, 
wspomniane {cianki mogф staц się szorstkie w dotyku. Nie 
powoduje to jednak zniszczenia powłoki antykorozyjnej.

qrodki czyszczące

Aby nie uszkodziц powierzchni piekarnika przez zastosowanie 
nieodpowiednich {rodków czyszczфcych, naleｹy uwzględniц 
informacje zawarte w tabeli. Nie stosowaц:

■ {rodków czyszczфcych kwa{nych lub o wła{ciwo{ciach 
{ciernych,

■ produktów o mocnym działaniu, które zawierajф alkohol,

■ zmywaków lub twardych gфbek,

■ urzфdzeń czyszczфcych przy uｹyciu wysokiego ci{nienia lub 
strumienia pary.

Dokładnie wypraц kaｹdф nowф {ciereczkę przed uｹyciem.
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Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz 
piekarnika

W niektórych piekarnikach, tylna {cianka wnętrza piekarnika, 
{cianki boczne lub {cianka górna mogф byц pokryte warstwф 
ceramicznф o duｹej porowato{ci. Warstwa ta pochłania 
zabrudzenia powstałe podczas pieczenia i smaｹenia oraz 
usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Im wyｹsza temperatura i 
dłuｹszy czas pracy piekarnika, tym lepszy efekt 
samooczyszczania.

Dzięki funkcji oczyszczania, moｹna regenerowaц te 
powierzchnie samoczyszczфce, które nie mogф się juｹ 
prawidłowo oczy{ciц w sposób samoistny. Odpowiednie 
informacje moｹna znaleｷц w rozdziale Funkcja oczyszczania.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wpływa na 
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

■ Nie uｹywaц {rodków czyszczфcych o wła{ciwo{ciach 
{ciernych. Powodujф one porysowanie i uszkodzenie warstwy 
o wysokiej porowato{ci.

■ Nie czy{ciц warstwy ceramicznej {rodkami do czyszczenia 
piekarników. Je{li na skutek nieuwagi rozleje się na niф 
{rodek do czyszczenia piekarników, usunфц go natychmiast 
za pomocф gфbki i duｹej ilo{ci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i rcianek pokrytych emalią
Uｹywaц {ciereczki i ciepłej wody z niewielkф ilo{ciф mydła lub 
octu.

W przypadku silnych zabrudzeń, uｹywaц metalowego zmywaka 
z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego {rodka do 
czyszczenia piekarników. Stosowaц wyłфcznie po ostygnięciu 
wnętrza piekarnika. Nie czy{ciц powierzchni samoczyszczфcych 
metalowym zmywakiem ani {rodkami do czyszczenia 
piekarników.

Funkcja orwietlenia
Aby ułatwiц czyszczenie piekarnika, moｹna włфczyц lampkę 
znajdujфcф się wewnфtrz piekarnika.

Włączanie lampki w piekarniku

Obróciц pokrętło funkcji do pozycji ^.

Lampka włфcza się. Pokrętło temperatury powinno byц 
wyłфczone.

Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

Obróciц pokrętło funkcji do pozycji Û.

Pochylanie elementu grzewczego grilla
Aby ułatwiц czyszczenie, w niektórych piekarnikach moｹna 
pochyliц element grzewczy grilla.

: Niebezpieczeństwo poparzenia!

Piekarnik powinien byц zimny.

1.Pociфgnфц do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnфц 
go do góry, aｹ rozlegnie się kliknięcie oznaczajфce, ｹe 
zablokował się w odpowiednim połoｹeniu (rysunek A).

2.Jednocze{nie, przytrzymaц element grzewczy grilla i pochyliц 
go w dół (rysunek B).

Po zakończeniu czyszczenia, ponownie przesunфц - kierujфc w 
górę - element grzewczy grilla. Popchnфц uchwyt słuｹфcy do 
przytrzymania, w dół, i wsunфц element grzewczy grilla.

Strefa qrodki czyszczące

Przednia {cianka 
piekarnika

Ciepła woda z niewielkф ilo{ciф mydła: 
Oczy{ciц {ciereczkф i osuszyц miękkф 
szmatkф. Nie uｹywaц płynu do mycia 
szyb ani skrobaków do szkła.

Stal nierdzewna Ciepła woda z niewielkф ilo{ciф mydła: 
Oczy{ciц {ciereczkф i osuszyц miękkф 
szmatkф. Natychmiast zmywaц plamy z 
wapna, tłuszczu, mфki kukurydzianej i 
białka jajka, gdyｹ pod spodem moｹe 
pojawiц się korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub 
w sklepach specjalistycznych moｹna 
nabyц {rodki do czyszczenia stali nie-
rdzewnej, które moｹna stosowaц na 
rozgrzanej powierzchni. Nakładaц {ro-
dek czyszczфcy bardzo cienkф szmatkф 
z miękkiego materiału.

Szkło zrodki do czyszczenia szyb: 
Czy{ciц {ciereczkф z miękkiego mate-
riału. Nie uｹywaц skrobaka do szkła.

Wziernik zrodki do czyszczenia szyb: 
Czy{ciц {ciereczkф z miękkiego mate-
riału. Nie stosowaц alkoholu, octu ani 
innych {rodków do czyszczenia o wła{-
ciwo{ciach {ciernych lub o kwa{nym 
odczynie.

Szyby w drzwiczkach zrodki do czyszczenia szyb: 
Czy{ciц {ciereczkф z miękkiego mate-
riału. Nie uｹywaц skrobaków do szkła.

Szklana pokrywa 
lampki piekarnika

Ciepła woda z niewielkф ilo{ciф mydła: 
Czy{ciц {ciereczkф.

Uszczelka 
Nie wyjmowaц!

Ciepła woda z niewielkф ilo{ciф mydła: 
Czy{ciц {ciereczkф. Nie trzeц.

Kratki lub szyny Ciepła woda z niewielkф ilo{ciф mydła: 
Odmoczyц i oczy{ciц {ciereczkф lub 
szczoteczkф.

Prowadnice Ciepła woda z niewielkф ilo{ciф mydła: 
Oczy{ciц za pomocф {ciereczki lub 
szczoteczki. Nie pozostawiaц do odmo-
czenia ani nie myц w zmywarce.

Akcesoria kuchenne Ciepła woda z niewielkф ilo{ciф mydła: 
Odmoczyц i oczy{ciц {ciereczkф lub 
szczoteczkф. ��
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Zdejmowanie i zakładanie kratek lub szyn z 
lewej i prawej strony
Istnieje moｹliwo{ц wyjęcia kratek lub szyn z prawej i lewej 
strony w celu ich oczyszczenia. Piekarnik powinien byц zimny.

Zdejmowanie kratek lub szyn

1. Unie{ц kratkę lub szynę w przedniej czę{ci i zdjфц jф 
(rysunek A).

2. Następnie, pociфgnфц kratkę lub szynę całkowicie do przodu 
i wyjфц jф (rysunek B).

Czy{ciц kratki lub szyny płynem do mycia naczyń i gфbkф. W 
przypadku plam trudnych do usunięcia zaleca się uｹyц 
szczoteczki.

Zakładanie kratek lub szyn

1. W pierwszej kolejno{ci, włoｹyц kratkę lub szyny w tylny 
rowek, naciskajфc trochę do tyłu (rysunek A),

2. a następnie włoｹyц element w przedni rowek (rysunek B).

Ustawienie kratek lub szyn moｹna regulowaц w lewo i w prawo. 
Zawsze ustawiaц elementy wygięciem w dół.

Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek 
piekarnika
Aby ułatwiц demontaｹ drzwiczek piekarnika i mycie szyb 
drzwiczek, istnieje moｹliwo{ц zdjęcia drzwiczek piekarnika.

Zawiasy drzwiczek piekarnika sф wyposaｹone w dｷwignię 
blokujфcф. Jeｹeli dｷwignia jest zamknięta (rysunek A), zdjęcie 
drzwiczek nie jest moｹliwe. Po otwarciu dｷwigni blokujфcej 
moｹna zdjфц drzwiczki (rysunek B), zawiasy w drzwiczkach 
zostajф zablokowane. Dzięki temu, drzwiczki nie zamknф się w 
nieoczekiwanym momencie.

: Niebezpieczeństwo obrażeń!

Je{li zawiasy nie sф zablokowane za pomocф dｷwigni 

blokujфcej, drzwiczki mogф zamknфц się w nieoczekiwanym 

momencie. Pamiętaц, aby dｷwignie blokujфce były zawsze 

zamknięte. Dｷwignie powinny byц otwarte wyłфcznie przy 

zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzyц całkowicie drzwiczki piekarnika.

2. Wyjфц obie dｷwignie blokujфce umieszczone z prawej i z 
lewej strony (rysunek A).

3. Zamknфц całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapaц 
drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknфц 
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciфgnфц.

Zakładanie drzwiczek

Załoｹyц ponownie drzwiczki, wykonujфc opisane powyｹej 
czynno{ci w odwrotnej kolejno{ci.

1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętaц, aby oba 
zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

2. Dolny rowek zawiasów powinien byц odpowiednio 
dopasowany po obu stronach (rysunek B).

Je{li zawiasy nie zostanф prawidłowo zamontowane, moｹe 
wystфpiц nierówne ustawienie drzwiczek w stosunku do 
przedniej czę{ci piekarnika.

3. Ponownie zamknфц dｷwignie blokujфce (rysunek C). 
Zamknфц drzwiczki piekarnika.

: Niebezpieczeństwo obrażeń!

Nie dotykaц zawiasów, jeｹeli drzwiczki niespodziewanie 

wypadnф lub jeｹeli zawias nagle się zatrza{nie. Skontaktowaц 

się z Serwisem Technicznym.

��

��

��

��
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Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
Dla ułatwienia czyszczenia moｹna wymontowaц szyby z 
drzwiczek piekarnika.

Demontaż

1.Zdjфц drzwiczki piekarnika i połoｹyц je na szmatce, uchwytem 
do dołu.

2.Zdjфц górnф pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, 
nacisnфц palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej 
stronie (Rysunek A).

3.Podnie{ц i wyjфц górnф szybę (Rysunek B).

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, naleｹy równieｹ 
wykonaц następujфcф czynno{ц:

4.Podnie{ц i wyjфц szybę (Rysunek C).

Umyц szyby przy uｹyciu płynu do mycia szyb i {ciereczki z 
miękkiego materiału.

: Niebezpieczeństwo obrażeń!

Porysowane szkło lub drzwiczki urzфdzenia mogф pęknфц. Nie 

uｹywaц skrobaczki do szkła, ｹrфcych ani szorujфcych {rodków 

czyszczфcy.

Montaż
Drzwiczki z dwoma szybami: wykonaц czynno{ci od punktu 2 
do 4.

Po wykonaniu montaｹu, sprawdziц, czy napis "right above" na 
lewej dolnej czę{ci jest odwrócony.

1.Wsunфц szybę do tyłu, pochylajфc jф (Rysunek A).

2.Wsunфц górnф szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylajфc jф. 
Gładka powierzchnia powinna znajdowaц się na zewnфtrz. 
(Rysunek B)

3.Nałoｹyц pokrywę i docisnфц jф.

4.Załoｹyц drzwiczki piekarnika.

Użyć ponownie piekarnika dopiero po upewnieniu się, że 
szyby zostały prawidłowo zamontowane.

Co zrobić w przypadku usterki

W przypadku wystфpienia usterki, często moｹna usunфц jф 
samodzielnie w prosty sposób. Przed skontaktowaniem się z 
Serwisem Technicznym, zalecamy podjęcie próby 
samodzielnego usunięcia usterki z wykorzystaniem poniｹszej 
tabeli.

Tabela usterek

Komunikaty o błędach

Kiedy na panelu wskaｷników pojawia się komunikat o błędzie z 
symbolem “, nacisnфц przycisk 0. Komunikat znika. 
Ustawiona funkcja czasu zostaje skasowana. Je{li komunikat o 
błędzie nie znika, powiadomiц Serwis Techniczny.

Anomalie wywołujфce następujфce komunikaty o błędach mogф 
byц rozwiфzane przez samego uｹytkownika.

: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

Niewła{ciwie przeprowadzane naprawy stwarzajф powaｹne 

zagroｹenie. Do wykonywania napraw sф uprawnieni wyłфcznie 

odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.

��

�

��

Usterka Możliwa przy-
czyna

Rozwiązanie/rady

Piekarnik nie 
działa.

Uszkodzony 
bezpiecznik.

Sprawdziц stan bezpiecz-
nika w skrzynce bezpieczni-
ków.

Przerwa w 
dostawie prфdu.

Sprawdziц, czy w kuchni 
działa o{wietlenie lub inne 
urzфdzenia elektryczne.

Na wskaｷniku 
miga zero.

Przerwa w 
dostawie prфdu.

Potwierdziц za pomocф 

przycisku 0.

Piekarnik nie 
grzeje.

W stykach znaj-
duje się pył.

Obróciц kilkukrotnie gałki 
obrotowe w obu kierun-
kach.

Komunikat o 
błędzie

Możliwa przy-
czyna

Rozwiązanie/rady

“ Przycisk został 
naci{nięty zbyt 
krótko lub jest 
zablokowany.

Nacisnфц po kolei wszystkie 
przyciski. Sprawdziц, czy 
który{ z przycisków nie jest 
zablokowany, zakryty lub 
brudny.
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Wymiana lampki w piekarniku
Je{li lampka w piekarniku jest uszkodzona, naleｹy jф wymieniц. 
Lampki działajфce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy 
25W i odporne na wysokф temperaturę (T300 ºC) moｹna nabyц 
za po{rednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach 
specjalistycznych. Zaleca się uｹywaц wyłфcznie lampek tego 
typu.

: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

Odłфczyц urzфdzenie od sieci elektrycznej. Sprawdziц, czy jest 

prawidłowo odłфczone.

1. W celu uniknięcia uszkodzeń włoｹyц {ciereczkę kuchennф do 
zimnego piekarnika.

2. Wyjфц szklany element ochronny, odkręcajфc go w lewф 
stronę. 

3. Wymieniц lampkę na lampkę podobnego typu.

4. Ponownie wkręciц szklany element ochronny.

5. Wyjфц {ciereczkę kuchennф i ponownie podłфczyц urzфdzenie 
do sieci elektrycznej.

Szklane elementy ochronne
Naleｹy wymieniaц szklane elementy ochronne, które zostały 
uszkodzone. Szklane elementy ochronne moｹna nabyц w 
Serwisie Technicznym. Naleｹy wówczas podaц numer produktu 
i numer fabryczny urzфdzenia.

Serwis

W razie konieczno{ci naprawy urzфdzenia naleｹy skontaktowaц 
się z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie 
rozwiфzanie, równieｹ aby uniknфц zbędnego wzywania 
techników serwisu.

Symbol produktu (EхNr) i numer fabryczny 
(FD-Nr)

Pracownikowi serwisu naleｹy podaц symbol produktu (E-Nr) 
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzфdzenia, aby mógł on udzieliц 
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami 
znajduje się z prawej strony na drzwiczkach piekarnika. Moｹna 
tu wpisaц dane urzфdzenia i numer telefonu serwisu, aby w 
razie konieczno{ci szybko je odnaleｷц.

Naleｹy pamiętaц, ｹe wezwanie technika serwisu w przypadku 
nieprawidłowej obsługi urzфdzenia jest odpłatne równieｹ w 
okresie gwarancyjnym.

Adresy serwisów wszystkich krajów znajdujф się w załфczonym 
spisie autoryzowanych serwisów.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

Prosimy zaufaц kompetencjom producenta. W ten sposób 
moｹna zapewniц, ｹe naprawy przeprowadzane będф przez 
wykwalifikowanych techników serwisu, wyposaｹonych w 
oryginalne czę{ci zamienne.

Porady dotyczące oszczędnorci energii i ochrony rrodowiska

Niniejszy rozdział zawiera porady dotyczфce oszczędzania 
energii podczas pieczenia oraz prawidłowej utylizacji 
urzфdzenia.

Oszczędzanie energii

■ Nagrzewaц piekarnik tylko w przypadku, gdy jest to zalecane 
w przepisie lub w tabeli potraw.

■ Uｹywaц form do pieczenia w ciemnych kolorach, pokrytych 
czarnym lakierem lub emaliф. Te formy najlepiej pochłaniajф 
ciepło.

■ Pamiętaц, aby drzwiczki piekarnika były zamknięte podczas 
cyklu gotowania, pieczenia lub smaｹenia.

■ Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca się je piec jedno po 
drugim. Piekarnik będzie rozgrzany, dzięki czemu pieczenie 

drugiego ciasta zajmie mniej czasu. Moｹna równieｹ wkładaц 
jednocze{nie dwie formy prostokфtne, jedna obok drugiej.

■ Przy długich czasach gotowania/pieczenia, moｹna wyłфczyц 
piekarnik na 10 minut przed upływem czasu i wykorzystaц 
ciepło resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.

Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla 
rrodowiska naturalnego
Zutylizowaц opakowanie w sposób ekologiczny.

EхNr
 

FD-Nr
 

Serwis O  

PL 0801 191 534

Niniejsze urzфdzenie jest oznakowane jako zgodne z 
zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczфcej odpadów 
elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okre{la 
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania 
zuｹytego sprzętu elektrycznego i elektronicznego na 
terenie całej Unii Europejskiej.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

Poniｹej znajdф Państwo przykłady potraw z optymalnymi dla 
nich ustawieniami. Pokaｹemy Państwu, jaki rodzaj grzania i 
temperatura najlepiej nadajф się do przyrzфdzenia danej 
potrawy. Podajemy wskazówki dotyczфce odpowiedniego 
wyposaｹenia oraz wysoko{ci, na jakф naleｹy wsuwaц je do 
piekarnika. Udzielamy porad dotyczфcych naczyń i 
przygotowywania potraw.

Wskazówki

■ Dane w tabeli zawsze dotyczф potraw wsuniętych do zimnego 
i pustego piekarnika.

Piekarnik podgrzewaц tylko wówczas, gdy tak podajф tabele. 
Wyposaｹenie wyłoｹyц papierem do pieczenia dopiero po 
podgrzaniu piekarnika.

■ Podane w tabelach czasy sф warto{ciami orientacyjnymi. 
Zaleｹф one od jako{ci i wła{ciwo{ci produktów spoｹywczych.

■ Naleｹy stosowaц dostarczone wyposaｹenie. Wyposaｹenie 
dodatkowe moｹna nabyц w punkcie serwisowym lub sklepie 
specjalistycznym.

Przed uｹyciem piekarnika wyjфц wyposaｹenie i naczynia, z 
których się nie korzysta.

■ Do wyjmowania gorфcego wyposaｹenia i naczyń z piekarnika 
zawsze uｹywaц łapek kuchennych.

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem górnym i dolnym% uzyskuje 
się lepsze wypieczenie ciast.

W przypadku pieczenia z nadmuchem gorфcego powietrzaN, 
zaleca się następujфce poziomy dla akcesoriów kuchennych:

■ Ciasta w formach: poziom 2

■ Ciasta na blasze: poziom 3

Pieczenie na kilku poziomach

Stosowaц tryb z nadmuchem gorфcego powietrzaN.

Poziom pieczenia przy uｹywaniu 2 poziomów:

■ Blacha emaliowana: poziom 3

■ Blacha aluminiowa poziom 1

Ciasta na blachach, które zostały jednocze{nie umieszczone w 
piekarniku, nie muszф byц gotowe w tym samym czasie.

W tabelach znajduje się wiele rad dotyczфcych kaｹdej potrawy.

W przypadku jednoczesnego uｹycia 3 prostokфtnych form, 
naleｹy umie{ciц je na ruszcie, tak jak pokazano na rysunku.

Formy do pieczenia

Najlepiej nadajф się ciemne metalowe formy do pieczenia.

W przypadku pieczenia w formach z cienkiego metalu lub 
formach szklanych czas pieczenia wydłuｹa się, a ciasto nie jest 
równomiernie zrumienione.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych naleｹy piec 
według przepisów producenta formy i przestrzegaц jego 
wskazówek. Formy silikonowe sф często mniejsze od zwykłych. 
Ilo{ц składników i ciasta surowego moｹe odbiegaц od tutaj 
podanych.

Tabele

W tabeli znajdujф się optymalne funkcje grzewcze dla kaｹdego 
rodzaju ciasta lub deseru. Temperatura i czas pieczenia zaleｹф 
od ilo{ci i konsystencji ciasta. Z tego powodu, w tabelach 
potraw podane sф zawsze zakresy czasu. Naleｹy zawsze 
zaczфц od najniｹszego zakresu. W niｹszej temperaturze 
powierzchnia ciasto przyrumienia się w sposób bardziej 
równomierny. W razie konieczno{ci, przy następnej okazji 
będzie moｹna wydłuｹyц czas.

Je{li piekarnik został nagrzany przed wstawieniem potrawy, 
naleｹy skróciц podany czas o 5 lub 10 minut.

Dodatkowe informacje znajdujф się w dodatku do tabel, pod 
tytułem: Sugestie dotyczфce pieczenia.

Aby piec tylko jedno ciasto na jednym poziomie, umie{ciц 
formę na emaliowanej blasze.

Je{li pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, moｹna 
umie{ciц formy na ruszcie obok siebie.

Ciasta pieczone w formie Forma do postawienia na ruszcie Poziom Funkcja 
grzewcza

Tempera-
tura w °C

Czas pieczenia 
w minutach

Tarta Forma do tart z blachy stalowej 
ocynkowanej, Ø 31 cm.

1 % 220-240 40-50

1+3 N 190-200 35-45

Quiche Forma do tart z blachy stalowej 
ocynkowanej, Ø 31 cm.

1 % 220-230 40-50

Ciasta* Forma do ciast z blachy stalowej 
ocynkowanej, Ø 28 cm.

2 % 180-200 50-60

* Aby upiec jednocze{nie więcej niｹ jedno ciasto, naleｹy umie{ciц na ruszcie kilka form.

Ciasta pieczone w blasze do 
pieczenia

Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura 
w °C

Czas pieczenia 
w minutach

Pizza Blacha do pieczenia 2 % 200-220 25-35

Blacha aluminiowa + płytka blacha do 
pieczenia

1+3 N 170-180 35-45

Blacha aluminiowa + głęboka blacha 
uniwersalna

1+3 N 170-180 35-45

Dodatkowф blachę do pieczenia moｹna nabyц w sklepie specjalistycznym lub za po{rednictwem Serwisu Technicznego.
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Porady i praktyczne wskazówki dotyczące 
pieczenia

Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 N 180-200 25-35

Blacha aluminiowa + płytka blacha do 
pieczenia

1+3 N 170-190 30-45

Blacha aluminiowa + głęboka blacha 
uniwersalna

1+3 N 170-190 30-45

Pierogi tureckie börek Blacha uniwersalna 2 % 190-200 40-55

Chleb i bułki Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura w °C Czas pieczenia 
w minutach

Chleb na droｹdｹach z 1,2 kg mфki* 
(nagrzaц piekarnik)

Blacha emaliowana 2 % 270 8

200 35-45

Chleb na zakwasie z 1,2 kg mфki* 
(nagrzaц piekarnik)

Blacha emaliowana 2 % 270 8

200 40-50

Bułki (np. ｹytnie) Blacha emaliowana 3 % 200-220 20-20

* Nigdy nie wlewaц wody bezpo{rednio do wnętrza nagrzanego piekarnika.

Ciastka Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura 
w °C

Czas pieczenia 
w minutach

Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 % 150-160 20-30

Blacha aluminiowa + płytka blacha do 
pieczenia

1+3 N 140-150 20-30

Blacha aluminiowa + głęboka blacha uniwersalna 1+3 N 140-150 20-30

Bezy Blacha emaliowana 3 N 80-90 180-210

Pфczki Blacha emaliowana 2 % 190-210 30-40

Kruche ciastka z
migdałami

Blacha emaliowana 3 % 110-130 30-40

Blacha aluminiowa + płytka blacha do pieczenia 1+3 N 100-120 35-45

Blacha aluminiowa + głęboka blacha uniwersalna 1+3 N 100-120 35-45

Blachy dodatkowe dostępne sф jako opcjonalne akcesoria kuchenne w sklepach specjalistycznych.

Ciasta pieczone w blasze do 
pieczenia

Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura 
w °C

Czas pieczenia 
w minutach

Dodatkowф blachę do pieczenia moｹna nabyц w sklepie specjalistycznym lub za po{rednictwem Serwisu Technicznego.

Pieczenie na podstawie własnego przepisu. Porównaц z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juｹ upieczone. Na około 10 minut przed upływem czasu pieczenia podanego w przepisie, 
nakłuц ciasto w najwyｹszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Je{li 
patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawałków ciasta), ciasto 
jest gotowe.

Ciasto jest mało wyro{nięte. Przy kolejnym pieczeniu dodaц mniej składników płynnych lub zaprogramowaц 
temperaturę pieczenia o 10 stopni niｹszф. Przestrzegaц czasów mieszania odpo-
wiednich składników podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosło na {rodku, ale przy brze-
gach jest niｹsze.

Nie smarowaц formy tłuszczem. Po upieczeniu, ostroｹnie oddzieliц ciasto od 
formy za pomocф noｹa.

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu. Włoｹyц ciasto do piekarnika na niｹszym poziomie, zaprogramowaц niｹszф tem-
peraturę pieczenia i pozostawiц w piekarniku na dłuｹej.

Ciasto jest zbyt suche. Po upieczeniu nakłuц ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-
skaц ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
czeniu, zaprogramowaц temperaturę pieczenia wyｹszф o 10 stopni i skróciц 
czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (na przykład, sernik) dobrze 
wyglфda z zewnфtrz, ale w {rodku ma zakalec 
(jest wilgotne, a w niektórych miejscach mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, dodaц mniej składników płynnych i pozostawiц w pie-
karniku na trochę dłuｹej, w niｹszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym 
wierzchem: najpierw przypiec spód. Posypaц przypieczony spód ciasta sieka-
nymi migdałami lub tartф bułkф, a następnie nałoｹyц warstwę wierzchniф. Prze-
strzegaц zaleceń podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przyrumieniły się nierównomiernie. Ustawiц niｹszф temperaturę; ciastka będф upieczone bardziej równomiernie. 

Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem górnym i dolnym % na jednym poziomie. 
Na nieprawidłowy przepływ powietrza moｹe równieｹ wpływaц wystajфcy papier 
do pieczenia. Zawsze naleｹy przycinaц go do rozmiarów blachy.
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Mięso, drób, ryby

Naczynia

Moｹna stosowaц dowolne naczynie odporne na wysokф 
temperaturę. W przypadku duｹych pieczeni, moｹna równieｹ 
uｹyц blachy emaliowanej.

Najbardziej odpowiednie sф naczynia szklane. Sprawdziц, czy 
pokrywka rondla jest dopasowana i dokładnie zamyka 
naczynie.

Je{li uｹywa się naczyń emaliowanych, naleｹy dodaц więcej 
płynu.

Je{li uｹywa się rondli ze stali nierdzewnej, mięso nie 
przyrumieni się za bardzo, a nawet moｹe okazaц się 
niedogotowane. W tym przypadku, wydłuｹyц czas gotowania.

Dane podane w tabelach: 
Naczynie bez pokrywki = otwarte 
Naczynie z pokrywkф = zamknięte

Umieszczaц naczynie zawsze po{rodku rusztu.

Gorфce naczynia ze szkła naleｹy umieszczaц na suchej {cierce 
kuchennej. Szkło moｹe ulec pęknięciu, je{li naczynie zostaje 
oparte na wilgotnym lub zimnym podłoｹu.

Pieczenie mięs

Do chudego mięsa dodaц nieco wody. Spód naczynia powinien 
byц zakryty na wysoko{ц ok. ½ cm.

Do pieczeni duszonej dodaц więcej wody. Spód naczynia 
powinien byц zakryty na wysoko{ц 1 - 2 cm.

Ilo{ц wody zaleｹy od rodzaju mięsa i materiału, z jakiego 
wykonane jest naczynie. Je{li mięso przyrzфdzane jest w 
brytfannie emaliowanej, naleｹy dodaц nieco więcej wody niｹ do 
szklanego naczynia.

W miarę moｹliwo{ci nie naleｹy uｹywaц brytfann ze stali 
nierdzewnej. Mięso gotuje się wolniej i jest mniej rumiane. 
Naleｹy zwiększyц temperaturę i/lub wydłuｹyц czas gotowania.

Pieczenie/smażenie na grillu

Pieczenie/smaｹenie na grillu powinno zawsze się odbywaц przy 
zamkniętym piekarniku.

Aby piec/smaｹyц na grillu, naleｹy nagrzewaц piekarnik przez 
około 3 minuty przed włoｹeniem potrawy do piekarnika.

Umie{ciц kawałki bezpo{rednio na ruszcie. W przypadku 
grillowania tylko jednego kawałka, lepszy rezultat osiфgnie się, 
kładфc kawałek na w {rodkowej czę{ci rusztu.

Umie{ciц blachę emaliowanф na poziomie 1. W ten sposób 
moｹna zebraц sok z mięsa, dzięki czemu piekarnik będzie 
czystszy.

Nie umieszczaц blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na 
poziomie 4 lub 5. Ze względu na wysokф temperaturę, blachy 
mogф się odkształciц i spowodowaц uszkodzenia wnętrza 
piekarnika podczas ich wyjmowania.

W miarę moｹliwo{ci, grillowaц kawałki tej samej wielko{ci. 
Dzięki temu przyrumieniajф się w jednolity sposób i zachowujф 
soczysto{ц. Naleｹy soliц filety dopiero po usmaｹeniu ich na 
grillu.

Obróciц kawałki po upływie Z czasu grillowania.

Element grzewczy grilla włфcza się i wyłфcza automatycznie. 
Jest to normalne zjawisko. Częstotliwo{ц włфczania i 
wyłфczania zaleｹy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mięso

Kawałki mięsa naleｹy obracaц na drugф stronę po upływie 
połowy czasu pieczenia.

Gdy pieczeń jest gotowa, naleｹy pozostawiц jф jeszcze na 
10 minut w wyłфczonym, zamkniętym piekarniku. Dzięki temu 
sos z mięsa lepiej się rozprowadza.

Gotowy befsztyk owinфц w folię aluminiowф i włoｹyц na 
10 minut do wyłфczonego piekarnika.

Słoninę pieczeni wieprzowej ponacinaц w kratkę i włoｹyц 
pieczeń do naczynia, najpierw słoninф do dołu.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dołu. Następnym razem ustawiц ciasto o jeden poziom niｹej.

Wycieka sok z owoców. Następnym razem uｹyц blachy uniwersalnej, je{li jest dostępna.

Małe ciastka droｹdｹowe mogф przyklejaц się do 
siebie podczas pieczenia.

Staraц się zachowaц między nimi odstęp około 2 cm. W ten sposób będф miały 
wystarczajфco duｹo miejsca, aby wyrosnфц i przyrumieniц się z kaｹdej strony.

Podczas pieczenia na róｹnych poziomach, 
ciastka na górnej blasze majф ciemniejszy kolor 
niｹ na dolnej.

Podczas pieczenia na róｹnych poziomach naleｹy zawsze wybieraц funkcję 

grzewczф za pomocф nadmuchu gorфcego powietrzaN. Mimo, ｹe ciasta zostały 
wstawione do piekarnika jednocze{nie, niekoniecznie muszф one byц gotowe w 
tym samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem 
pojawiajф się skropliny pary wodnej.

Podczas pieczenia moｹe wytwarzaц się para wodna. Para czę{ciowo ulatnia się 
przez obramowanie drzwiczek piekarnika i moｹe osadzaц się na panelu stero-
wania lub frontach sфsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zja-
wisko fizyczne.

Mięso Waga Naczynie Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura w °C, 
poziom pracy grilla

Czas pieczenia w 
minutach

Sztufada wołowa (np. ｹeberka) 1,0 kg zamknięte 2 % 220-240 90

1,5 kg 2 % 210-230 110

2,0 kg 2 % 200-220 130

Polędwica wołowa 1,0 kg otwarte 2 % 210-230 70

1,5 kg 2 % 200-220 80

2,0 kg 2 % 190-210 90

Roastbeef, mało wysmaｹony 1,0 kg otwarte 1 7 210-230 40

Befsztyki, dobrze wysmaｹone* Ruszt 5 ( 3 20

Befsztyki, mało wysmaｹone* 5 ( 3 15

* Podgrzewanie wstępne piekarnika przez 5 minut.
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Drób

Wagi podane w tabeli odnoszф się do drobiu gotowego do 
upieczenia, bez farszu.

Umie{ciц całe sztuki drobiu na ruszcie, na poczфtku piersiф w 
dół. Po upływie Z szacowanego czasu, obróciц.

Obróciц pieczone kawałki, udziec lub pier{ indyka po upływie 
połowy czasu pieczenia. Obróciц kawałki ryby po upływie Z 
czasu.

Je{li piecze się kaczkę lub gę{, nakłuц skórę pod skrzydłami, 
aby wyciekł tłuszcz.

Drób ładnie się przyrumieni i stanie chrupki, gdy mniej więcej 
pod koniec pieczenia zostaje nasmarowany masłem, wodф z 
solф lub sokiem z pomarańczy.

Jeｹeli piecze się na grillu, kładфc bezpo{rednio na ruszcie, 
naleｹy umie{ciц blachę emaliowanф na poziomie 1.

Ryby

Obróciц kawałki ryby po upływie Z czasu.

W przypadku całych ryb, nie ma konieczno{ci ich obracania. 
Włoｹyц do piekarnika całф rybę w jej naturalnej pozycji; z 
płetwф grzbietowф skierowanф ku górze. Aby utrzymaц 

stabilno{ц ryby, umie{ciц w brzuchu ryby kawałki ziemniaka lub 
mały pojemnik nadajфcy się do pieczenia.

Je{li pieczone sф filety rybne, dodaц kilka łyｹek płynu w celu 
przysmaｹenia.

Jeｹeli piecze się na grillu, kładфc bezpo{rednio na ruszcie, 
naleｹy umie{ciц blachę emaliowanф na poziomie 1.

Mięso wieprzowe bez warstwy słoniny 
(np. podgardle)

1,0 kg otwarte 1 7 190-210 100

1,5 kg 1 7 180-200 140

2,0 kg 1 7 170-190 160

Mięso wieprzowe z warstwф słoniny 
(np. łopatka, golonka)

1,0 kg otwarte 1 7 180-200 120

1,5 kg 1 7 170-190 150

2,0 kg 1 7 160-180 180

ｸeberka wieprzowe wędzone, 
z ko{цmi

1,0 kg zamknięte 2 % 210-230 70

Pieczeń z mielonego mięsa z 750 g 
mięsa

otwarte 1 7 170-190 70

Kiełbaski ok. 750 g Ruszt 4 ( 3 15

Pieczeń cielęca 1,0 kg otwarte 2 % 190-210 100

2,0 kg 2 % 170-190 120

Udziec jagnięcy bez ko{ci 1,5 kg otwarte 1 7 150-170 110

Mięso Waga Naczynie Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura w °C, 
poziom pracy grilla

Czas pieczenia w 
minutach

* Podgrzewanie wstępne piekarnika przez 5 minut.

Drób Waga Naczynie Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura 
w °C

Czas pieczenia 
w minutach

Połówki kurczaka, od 1 do 4 
czę{ci

kaｹda czę{ц o wadze 
400 g

Ruszt 2 7 200-220 40-50

Kurczak podzielony kaｹda czę{ц o wadze 
250 g

Ruszt 2 7 200-220 30-40

Kurczak w cało{ci, 1 do 4 sztuk kaｹda sztuka o wadze 1,0 
kg

Ruszt 2 7 190-210 50-80

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 7 180-200 90-100

Gę{ 3,0 kg Ruszt 2 7 170-190 110-130

Młody indyk 3,0 kg Ruszt 2 7 180-200 80-100

2 uda indycze kaｹda czę{ц o wadze 
800 g

Ruszt 2 7 190-210 90-110

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura w 
°C

Czas w 
minutach

Ryby, biała / mieszana (w cało{ci) 
np. dorada

600 g Blacha emaliowana 3 % 180-190 45-55

Ryby tłuste (małe kawałki) np. łoso{ Ruszt* 2 % 180-190 45-55

Morszczuk faszerowany 1,0 kg Blacha emaliowana 3 % 180-190 55-65

* Umie{ciц blachę emaliowanф na poziomie 1.
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Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania

Zapiekanki, suflety, tosty
Zawsze stawiaц naczynie na ruszcie.

Aby piec bezpo{rednio na ruszcie bez uｹycia naczyń, włoｹyц 
blachę emaliowanф na poziom 1. W ten sposób moｹna 
utrzymaц większф czysto{ц piekarnika.

Stan przygotowywanej zapiekanki zaleｹy od wielko{ci naczynia 
oraz od wysoko{ci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli 
stanowiф jedynie warto{ci orientacyjne.

Produkty gotowe
Uwzględniц wskazówki producenta umieszczone na 
opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriów kuchennych papierem 
do pieczenia, sprawdziц, czy dany papier jest dostosowany do 
wysokich temperatur. Dostosowaц wielko{ц papieru do 
wielko{ci dania, które będzie przygotowywane.

Uzyskany wynik będzie zaleｹał bezpo{rednio od rodzaju 
potrawy. Produkty surowe mogф róｹniц się pod względem 
kształtu i koloru.

Wskazówka: Podczas pieczenia potraw mroｹonych blacha 
moｹe się odkształciц. Jest to spowodowane róｹnicami 
temperatur, na jakie naraｹone sф akcesoria kuchenne. 
Odkształcenie to znika w trakcie pieczenia.

Do pieczeni o tym cięｹarze nie podano 
w tabeli ustawień.

Zastosowaц ustawienia dotyczфce pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zbliｹonym 
cięｹarze i wydłuｹyц czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczeń jest gotowa. Naleｹy zmierzyц temperaturę mięsa specjalnym termometrem (dostępnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdziц stan upieczenia łyｹkф. W tym celu nacisnфц łyｹkф na pie-
czeń. Je{li pieczeń jest twarda, to znaczy, ｹe jest gotowa. Je{li ustępuje pod naciskiem, 
naleｹy jф jeszcze dopiec.

Pieczeń jest za ciemna i miejscami ma 
przypieczonф skórkę.

Naleｹy sprawdziц wysoko{ц wsunięcia i temperaturę.

Pieczeń wyglфda dobrze, ale sos jest 
przypalony.

Następnym razem naleｹy wybraц mniejsze naczynie do pieczenia lub dodaц więcej 
wody.

Pieczeń wyglфda dobrze, ale sos jest 
zbyt jasny i wodnisty.

Następnym razem naleｹy wybraц większe naczynie do pieczenia lub dodaц mniej wody.

Podczas dolewania wody do pieczeni 
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupełnie normalny. Duｹa czę{ц pary wodnej 
wydostaje się przez wylot pary. Para moｹe osiadaц na chłodniejszym pulpicie obsługi lub 
na sфsiadujфcych frontach mebli, a następnie się skraplaц.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura w °C, 
poziom pracy grilla

Czas pieczenia 
w minutach

Suflety słodkie (np. suflet z twarogu z 
owocami)

Forma do sufletów 2 % 180-200 40-50

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowanych 
produktów (np. zapiekanka z makaronu)

Forma do sufletów lub 
blacha emaliowana

3 % 210-230 30-40

3 % 210-230 20-30

Zapiekanki z dodatkami, z surowych 
produktów* (np. zapiekanka z ziemnia-
ków)

Forma do zapiekanek 
lub blacha emaliowana

2 7 160-180 50-70

2 7 160-180 50-70

Przyrumienianie tostów Ruszt 5 ( 3 4-5

Zapiekanki na tostach Ruszt 3+1 7 170-180 8-12

* Wysoko{ц zapiekanki nie powinna przekraczaц 2 cm.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura w 
°C

Czas w minutach

Frytki Ruszt lub blacha emaliowana 3 % 190-210 20-30

Pizza Ruszt 2 % 200-220 15-20

Pizza na bułce Blacha emaliowana 3 % 190-200 20-25
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Wyjątkowe potrawy
Przy niskich temperaturach uzyskuje się smaczny, kremowy 
jogurt oraz puszyste ciasto droｹdｹowe.

Najpierw wyjфц z piekarnika akcesoria kuchenne oraz kratki lub 
szyny z lewej i prawej strony.

Przygotowanie jogurtu

1. Zagotowaц 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawiц do 
ostygnięcia do temperatury 40 °C.

2. Zmieszaц z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest 
przechowywany w lodówce).

3. Wlaц mieszaninę do kubków lub słoików i zakryц je 
przeｷroczystф foliф.

4. Nagrzaц piekarnik do zalecanej temperatury.

5. Następnie umie{ciц kubki lub słoiki na dnie piekarnika i 
przygotowaц jogurt według wskazówek.

Pozostawianie ciasta drożdżowego do wyrornięcia

1. Przygotowaц ciasto droｹdｹowe w zwykły sposób. Wylaц 
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysokф 
temperaturę i przykryц go.

2. Nagrzaц piekarnik do zalecanej temperatury.

3. Wyłфczyц urzфdzenie i pozostawiц ciasto droｹdｹowe do 
wyro{nięcia w wyłфczonym piekarniku.

Rozmrażanie
Czas trwania rozmraｹania zaleｹy od rodzaju i ilo{ci potraw.

Uwzględniц wskazówki producenta umieszczone na 
opakowaniu.

Wyjфц zamroｹone potrawy z pojemnika i umie{ciц je w 
odpowiednim naczyniu na ruszcie.

Umie{ciц na talerzu drób, piersiф w dół.

Suszenie
Uｹywaц wyłфcznie wysokiej jako{ci owoców i warzyw oraz 
dokładnie je myц.

Pozostawiц, aｹ odcieknф i dokładnie wyschnф.

Połoｹyц specjalny papier do pieczenia lub pergamin na blasze 
emaliowanej i ruszcie.

Co jaki{ czas obracaц owoce i warzywa.

Po przyrumienieniu, osuszyц je i zdjфц z papieru.

Pasteryzowanie dżemów
Do celów gotowania, słoiki i gumy elastyczne muszф byц czyste 
i w idealnym stanie. Uｹywaц w miarę moｹliwo{ci słoików o tych 
samych wymiarach. Warto{ci podane w tabelach odnoszф się 
do okrфgłych słoików o pojemno{ci jednego litra.

Uwaga!

Nie uｹywaц słoików o większej pojemno{ci lub wysoko{ci. 
Pokrywki mogф pęknфц.

Uｹywaц wyłфcznie owoców i warzyw w idealnym stanie. Przed 
uｹyciem, dokładnie je umyц.

Czasy podane w tabelach sф warto{ciami orientacyjnymi. Mogф 
ulec zmianie zaleｹnie od temperatury otoczenia, liczby słoików, 
ilo{ci oraz temperatury zawarto{ci słoików. Przed wyłфczeniem 
urzфdzenia, sprawdziц, czy wewnфtrz słoików utworzyły się 
pęcherzyki.

Przygotowanie

1. Wsypaц owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.

2. Oczy{ciц brzegi słoików; powinny byц czyste.

3. Umie{ciц na kaｹdym słoiku wilgotnф, elastycznф gumę i 
przykrywkę.

4. Zabezpieczyц słoiki za pomocф metalowych uchwytów.

Nigdy nie umieszczaц naraz więcej niｹ sze{ц słoików wewnфtrz 
piekarnika.

Programowanie

1. Umie{ciц emaliowanф blachę na poziomie 2. Umie{ciц słoiki 
w taki sposób, aby się nie dotykały.

2. Nalaц ½ litra gorфcej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na 
blachę emaliowanф.

3. Zamknфц drzwiczki piekarnika.

4. Ustawiц pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego$.

5. Ustawiц temperaturę między 170 a 180 °C.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura Czas

Jogurt Umie{ciц kubki lub 
słoiki

na dnie piekarnika N Nagrzaц piekarnik do 50 °C 5 min

50 °C 8 h

Pozostawianie ciasta 
droｹdｹowego do 
wyro{nięcia

Umie{ciц pojemnik 
odporny na wysokф 
temperaturę

na dnie piekarnika N Nagrzaц piekarnik do 50 °C 5-10 min

wyłфczyц urzфdzenie i włoｹyц ciasto 
droｹdｹowe do piekarnika.

20-30 min

Produkty mrożone Akcesoria 
kuchenne

Poziom Funkcja 
grzewcza 

Temperatura

Np. tarty ze {mietanф, tarty z kremem ma{lanym, tarty z 
polewф czekoladowф lub lukrem, owoce, kurczak, kiełbaski 
i mięso, chleb i bułki, ciastka i inne produkty cukiernicze

Ruszt 1 B Pokrętło temperatury pozo-
staje w pozycji wyłфczonej.

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza Temperatura w °C Czas pieczenia w 
godzinach

jabłka w plasterkach - 600 g 1+3 N 80 ok. 5 h

gruszki w kawałkach - 800 g 1+3 N 80 ok. 8 h

{liwki - 1,5 kg 1+3 N 80 ok. 8-10 h

zioła aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 N 80 ok. 1½ h
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Pasteryzowanie dżemów

Po ok. 40 - 50 minutach, w krótkich odstępach czasu, 
zaczynajф się tworzyц pęcherzyki. Wyłфczyц piekarnik.

Wyjфц słoiki z piekarnika po ok. 25 - 35 minutach (w tym czasie 
wykorzystuje się ciepło resztkowe). Je{li pozostawi się na 
dłuｹej do schłodzenia w piekarniku, mogф wytworzyц się 
bakterie, które spowodujф ski{nięcie marmolady.

Pasteryzowanie warzyw 
Gdy tylko zacznф się tworzyц w słoikach małe pęcherzyki, 
ponownie ustawiц temperaturę na ok. 120 - 140 °C. Ok. 35 - 
70 minut zaleｹnie od rodzaju warzyw. Po upływie tego czasu, 
wyłфczyц piekarnik i wykorzystaц ciepło resztkowe.

Wyjmowanie słoików z piekarnika

Po zakończeniu gotowania, wyjфц słoiki z piekarnika.

Uwaga!

Nie umieszczaц gorфcych słoików na zimnym lub wilgotnym 
podłoｹu. Słoiki mogф pęknфц.

Akrylamid w produktach spożywczych

Akrylamid powstaje przede wszystkim w produktach 
zboｹowych i ziemniaczanych przygotowywanych w wysokich 
temperaturach, np. we frytkach, tostach, bułkach, chlebie i w 
drobnych wyrobach cukierniczych (herbatnikach, ciastkach z 
przyprawami korzennymi, ciastkach boｹonarodzeniowych).

Owoce w słoikach o pojemnorci jednego litra od momentu pojawienia się pęcherzyków 
powietrza i pary wodnej

Ciepło resztkowe

Jabłka, porzeczki, truskawki Wyłфczanie ok. 25 minut

Czere{nie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wyłфczanie ok. 30 minut

Mus z jabłek, gruszek, {liwek Wyłфczanie ok. 35 minut

Warzywa w zimnej zalewie w słoikach o pojemnorci jednego 
litra

W momencie pojawienia się 
pęcherzyków 120х140 ºC

Ciepło resztkowe

Ogórki - ok. 35 minut

Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut

Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut

Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut

Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut

Zalecenia dotyczące przygotowania potraw z niską zawartorcią akrylamidu

Zasady ogólne ■ Ograniczyц czas pieczenia do minimum.

■ Przyrumieniaц potrawy, nie powodujфc nadmiernego przypiekania.

■ Duｹe i grube potrawy zawierajф mało akrylamidu.

Pieczenie Z ogrzewaniem górnym i dolnym o temperaturze maks. 200 °C

Z nadmuchem gorфcego powietrza o temperaturze maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem górnym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.

Z nadmuchem gorфcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.

Jajko lub ｹółtko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smaｹone w piekarniku Rozłoｹyц na blasze równomiernie jednф warstwę potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-
nej blasze, aby ziemniaki uległy zeschnięciu.
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Potrawy testowe

Poniｹsze tabele zostały utworzone dla instytutów testujфcych w 
celu ułatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania 
róｹnych urzфdzeń.

Zgodnie z normф EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350.

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach: 
Zawsze umieszczaц głębokф blachę uniwersalnф na wyｹszym 
poziomie, a blachę aluminiowф na niｹszym.

Herbatniki ma{lane: 
Ciasta na blachach, które zostały jednocze{nie umieszczone w 
piekarniku, nie muszф byц gotowe w tym samym czasie.

Szarlotka z wierzchniф warstwф ciasta na 1 poziomie: 
Umie{ciц ciemne tortownice, zachowujфc między nimi odstęp. 
Szarlotka z wierzchniф warstwф ciasta na 2 poziomach: 
Umie{ciц ciemne tortownice, jednф nad drugф.

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej: 
Piec z ogrzewaniem górnym i dolnym% na 1 poziomie. Uｹyц 
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umie{ciц na niej 
tortownice.

Pieczenie/smażenie na grillu
Je{li kładzie się potrawę bezpo{rednio na ruszcie, umie{ciц 
blachę emaliowanф na poziomie 1. W ten sposób moｹna 
zebraц sok z mięsa, dzięki czemu piekarnik będzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i 
wskazówki

Poziom Funkcja 
grzewcza

Temperatura 
w °C

Czas w 
minutach

Herbatniki ma{lane (nagrzaц 
piekarnik*)

Płytka blacha do pieczenia 2 % 160-170 20-30

Głęboka blacha uniwersalna 3 % 150-160 20-30

Blacha aluminiowa + płytka blacha 
do pieczenia

1+3 N 140-160 20-30

Blacha aluminiowa + głęboka blacha 
uniwersalna

1+3 N 140-160 20-30

Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 % 150-170 20-35

Ciastka po 20 sztuk na blachę 
(nagrzaц piekarnik*)

Blacha aluminiowa + płytka blacha 
do pieczenia

1+3 N 140-150 30-40

Blacha aluminiowa + głęboka blacha 
uniwersalna

1+3 N 140-150 30-40

Biszkopt na wodzie (nagrzaц 
piekarnik*)

Tortownica 1 % 170-180 35-45

Płaski placek droｹdｹowy Blacha emaliowana 2 % 160-180 30-40

Blacha aluminiowa + płytka blacha 
do pieczenia

1+3 N 150-160 30-45

Blacha aluminiowa + głęboka blacha 
uniwersalna

1+3 N 150-160 30-40

Szarlotka z wierzchniф warstwф ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy 
stalowej ocynkowanej Ø 20 cm.

1+3 N 170-180 60-70

Blacha emaliowana + 2 tortownice z 
blachy stalowej ocynkowanej 
Ø 20 cm.

1 % 190-210 70-90

* Nie uｹywaц funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.

Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sф dostępne w sklepach specjalistycznych.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja 
grzewcza

Poziom pracy 
grilla

Czas w 
minutach

Przyrumienianie tostów (nagrzaц piekarnik 
przez 10 min.)

Ruszt 5 ( 3 ½-2

Hamburger cielęcy, 12 sztuk* (nie 
nagrzewaц piekarnika)

Ruszt + blacha emaliowana 4+1 ( 3 25-30

* Obróciц po upływie Z czasu.
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	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.

	Опасность возгорания!
	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!
	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...


	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...

	Опасность ожога!
	■ Пары спирта в горячей рабочей камере могут вспыхнуть. Запрещается готовить блюда, в которых используются напитки с высоким содержани...


	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!
	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...

	Опасность ошпаривания!
	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.


	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.
	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...

	Опасность удара током!
	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...

	Опасность удара током!
	■ При замене лампочки в рабочей камере учитывайте то, что контакты в патроне находятся под напряжением. Перед сменой лампочки выньте ви...

	Опасность удара током!
	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...



	Опасность ожога!
	Во время использования функции очистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть....
	Причины повреждений
	Внимание!

	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Утапливаемые поворотные переключатели
	Кнопки
	Переключатель выбора функций
	Кнопки управления и индикаторная панель
	Регулятор температуры
	Указание

	Внутренние элементы духового шкафа
	Вентилятор
	Лампа



	Принадлежности
	Установка противней и решеток
	Указание
	Особое дополнительное оборудование


	Перед первым использованием
	Подтверждение показаний индикатора
	Нагревание духового шкафа
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку верхнего и нижнего жара %.



	2. Установите регулятор температуры на отметку 240 ºC.
	Очистка противней и решеток
	Программирование духового шкафа
	Режим нагрева и температура
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.



	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок
	Быстрый нагрев
	1. Задайте режим нагрева и температуру.

	2. Коротко нажмите на кнопку c.
	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
	1. Нажмите на кнопку 0 один раз.




	2. Задайте на звуковом таймере время с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 10 минут
	По истечении заданного на звуковом таймере времени
	Изменение времени, заданного на звуковом таймере
	Отмена времени, заданного на звуковом таймере
	Просмотр заданного времени
	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.

	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.

	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	На индикаторной панели появится символ ‹. Засветятся символы функций таймера, квадратные скобки будут расположены рядом с символом r.

	4. Задайте время приготовления с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 30 минут
	Значение, соответствующее кнопке A = 10 минут
	Окончание времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Просмотр заданного времени
	Блокировка от детей
	Функция очистки
	Перед очисткой
	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа
	Программирование
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку функции конвекции N.




	2. Установите регулятор температуры на отметку s.
	Отмена программы очистки
	После очистки
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	Внимание!

	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа
	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля


	: Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).


	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).
	Снятие и установка опорных решеток (направляющих) с правой и с левой стороны
	Снятие опорных решеток (направляющих)
	1. Приподнимите опорную решетку спереди и снимите ее с креплений (рис. А).



	2. После этого потяните опорную решетку на себя и вытащите ее из духового шкафа (рис. B).
	Установление опорных решеток (направляющих)
	1. Сначала вставьте опорную решетку в задний паз и слегка отодвиньте ее назад (рисунок A).


	2. После этого вставьте ее в передний паз (рисунок B).
	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.

	2. Откройте оба блокирующих устройства, расположенных по левую и правую сторону дверцы (рисунок A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора (рисунок B). Возьмитесь за дверцу обеими руками справа и слева. Закройте ее чуть плотнее и снимите
	Установка дверцы
	1. При установке дверцы следите за тем, чтобы обе петли точно встали в соответствующие пазы (рисунок A).


	2. Нижняя прорезь в петлях должна попасть в пазы с обеих сторон (рисунок B).
	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.

	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.


	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)


	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).



	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).
	3. Установите крышку и прижмите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке



	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	Замена лампочки в духовом шкафу

	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.


	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.
	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии
	Утилизация отходов с учетом требований охраны окружающей среды


	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы
	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Указание

	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.




	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.

	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.
	Размораживание
	Сушение
	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.



	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.
	Программирование
	1. Установите эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.


	2. Налейте в плоский эмалированный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.
	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!

	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Зажаривание на гриле






	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.

	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.


	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.



	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętła
	Przyciski
	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka



	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka
	Specjalne akcesoria kuchenne


	Przed pierwszym użyciem
	Zatwierdzenie wskaźnika
	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.



	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.
	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.



	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień
	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.

	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.




	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut
	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu
	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.

	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.

	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹. Zapalają się symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.

	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Funkcja oczyszczania
	Przed oczyszczaniem
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	Programowanie
	1. Ustawić pokrętło funkcji na nadmuchu gorącego powietrza N.




	2. Umieścić pokrętło temperatury na s.
	Anulowanie ustawienia oczyszczania
	Po oczyszczeniu
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika




	Uwaga!
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).

	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).
	Zdejmowanie i zakładanie kratek lub szyn z lewej i prawej strony
	Zdejmowanie kratek lub szyn
	1. Unieść kratkę lub szynę w przedniej części i zdjąć ją (rysunek A).



	2. Następnie, pociągnąć kratkę lub szynę całkowicie do przodu i wyjąć ją (rysunek B).
	Zakładanie kratek lub szyn
	1. W pierwszej kolejności, włożyć kratkę lub szyny w tylny rowek, naciskając trochę do tyłu (rysunek A),


	2. a następnie włożyć element w przedni rowek (rysunek B).
	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.

	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.
	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).


	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.

	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.


	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).


	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).



	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)
	3. Nałożyć pokrywę i docisnąć ją.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach



	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	Wymiana lampki w piekarniku

	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.


	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.
	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.
	Szklane elementy ochronne
	Serwis
	Symbol produktu (E�Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii
	Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla środowiska naturalnego


	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele
	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Pieczenie/smażenie na grillu
	Mięso
	Drób
	Ryby

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wskazówka

	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.




	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.

	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.
	Rozmrażanie
	Suszenie
	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.



	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.
	Programowanie
	1. Umieścić emaliowaną blachę na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.


	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę emaliowaną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.
	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie
	Pieczenie/smażenie na grillu








