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Produktinfo

ǅǲǯǩǩ ǳǲǨǴǲǥǱǷȂ ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȂ ǲ ǳǴǲǨǷǮǺǬǬ, ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȃǹ, 
ǫǤǳǤǵǱǿǹ ǻǤǵǶȃǹ Ǭ ǵǯǷǪǥǩ ǵǩǴǦǬǵǤ ǰǲǪǱǲ ǱǤǭǶǬ ǱǤ 
ǲǸǬǺǬǤǯȀǱǲǰ ǵǤǭǶǩ www.bosch-home.com Ǭ ǱǤ ǵǤǭǶǩ ǬǱǶǩǴǱǩǶ-
ǰǤǧǤǫǬǱǤ www.bosch-eshop.com

: ƱǏǕǜǪǔ ǞǟǏǑǗǚǏ ǡǔǤǜǗǙǗ ǐǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǗ

ǆǱǬǰǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǻǬǶǤǭǶǩ ǨǤǱǱǲǩ 
ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǲ. ǒǱǲ ǳǲǰǲǪǩǶ ǦǤǰ ǱǤǷǻǬǶȀǵȃ 
ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ Ǭ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲ ǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀǵȃ 
ǳǴǬǥǲǴǲǰ. ǕǲǹǴǤǱȃǭǶǩ ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǲ ǳǲ 
ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ Ǭ ǬǱǵǶǴǷǮǺǬȂ ǳǲ ǰǲǱǶǤǪǷ 
Ǩǯȃ ǨǤǯȀǱǩǭǼǩǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǬǯǬ Ǩǯȃ 
ǳǩǴǩǨǤǻǬ ǱǲǦǲǰǷ ǦǯǤǨǩǯȀǺǷ.
ǈǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ 
ǬǵǮǯȂǻǬǶǩǯȀǱǲ Ǩǯȃ ǦǵǶǴǤǬǦǤǱǬȃ. 
ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǩ ǬǱǵǶǴǷǮǺǬǬ ǳǲ 
ǰǲǱǶǤǪǷ.
ǔǤǵǳǤǮǷǭǶǩ Ǭ ǲǵǰǲǶǴǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ. Ǒǩ 
ǳǲǨǮǯȂǻǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ, ǩǵǯǬ ǲǱ ǥǿǯ 
ǳǲǦǴǩǪǨǩǱ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǶǴǤǱǵǳǲǴǶǬǴǲǦǮǬ.

ǓǲǨǮǯȂǻǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ ǥǩǫ ǼǶǩǳǵǩǯȀǱǲǭ 
ǦǬǯǮǬ ǨǲǯǪǩǱ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶȀ ǶǲǯȀǮǲ 
ǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶ. 
ǓǲǦǴǩǪǨǩǱǬȃ Ǭǫ-ǫǤ ǱǩǳǴǤǦǬǯȀǱǲǧǲ 

ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǳǴǬǦǲǨȃǶ Ǯ ǵǱȃǶǬȂ 
ǧǤǴǤǱǶǬǭǱǿǹ ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǵǶǦ.

ЭǶǲǶ ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ ǶǲǯȀǮǲ Ǩǯȃ 
ǨǲǰǤǼǱǩǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨ Ǭ 
ǱǤǳǬǶǮǲǦ. ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ ǳǴǬǥǲǴǲǰ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ 
ǩǧǲ ǴǤǥǲǶǿ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ 
ǫǤǮǴǿǶǲǰ ǳǲǰǩǽǩǱǬǬ.

ǈǩǶǬ Ǩǲ 8 ǯǩǶ, ǯǬǺǤ ǵ ǲǧǴǤǱǬǻǩǱǱǿǰǬ 
ǸǬǫǬǻǩǵǮǬǰǬ, ǷǰǵǶǦǩǱǱǿǰǬ Ǭ 
ǳǵǬǹǬǻǩǵǮǬǰǬ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶȃǰǬ, Ǥ ǶǤǮǪǩ 
ǯǬǺǤ, Ǳǩ ǲǥǯǤǨǤȂǽǬǩ ǨǲǵǶǤǶǲǻǱǿǰǬ 
ǫǱǤǱǬȃǰǬ ǲ ǳǴǬǥǲǴǩ, ǰǲǧǷǶ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ 
ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǨ ǳǴǬǵǰǲǶǴǲǰ ǯǬǺ, 
ǲǶǦǩǵǶǦǩǱǱǿǹ ǫǤ Ǭǹ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶȀ, ǬǯǬ 
ǳǲǵǯǩ ǳǲǨǴǲǥǱǲǧǲ ǬǱǵǶǴǷǮǶǤǪǤ Ǭ 
ǲǵǲǫǱǤǱǬȃ Ǧǵǩǹ ǲǳǤǵǱǲǵǶǩǭ, ǵǦȃǫǤǱǱǿǹ ǵ 
ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǩǭ ǳǴǬǥǲǴǤ.
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ǈǩǶȃǰ Ǳǩ ǴǤǫǴǩǼǤǩǶǵȃ ǬǧǴǤǶȀ ǵ ǳǴǬǥǲǴǲǰ. 
ǒǻǬǵǶǮǤ Ǭ ǲǥǵǯǷǪǬǦǤǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǳǩ 
ǨǲǯǪǱǿ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶȀǵȃ ǨǩǶȀǰǬ, ȁǶǲ 
ǨǲǳǷǵǶǬǰǲ, ǶǲǯȀǮǲ ǩǵǯǬ ǲǱǬ ǵǶǤǴǼǩ 8 ǯǩǶ Ǭ 
Ǭǹ ǮǲǱǶǴǲǯǬǴǷȂǶ ǦǫǴǲǵǯǿǩ.

Ǒǩ ǨǲǳǷǵǮǤǭǶǩ ǨǩǶǩǭ ǰǯǤǨǼǩ 8 ǯǩǶ Ǯ 
ǳǴǬǥǲǴǷ Ǭ ǩǧǲ ǵǩǶǩǦǲǰǷ ǳǴǲǦǲǨǷ.
ǆǵǩǧǨǤ ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲǵǶȀȂ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ 
ǮǤǰǩǴǷ. Сǰ. ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ Ǧ 
ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǩ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ.

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǑǝǖǒǝǟǏǜǗǮ!
■ ǕǯǲǪǩǱǱǿǩ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ 

ǯǩǧǮǲǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǩǵȃ ǳǴǩǨǰǩǶǿ ǰǲǧǷǶ 
ǫǤǧǲǴǩǶȀǵȃ. Ǒǩ ǹǴǤǱǬǶǩ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ 
ǯǩǧǮǲǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǩǵȃ ǳǴǩǨǰǩǶǿ. Ǒǩ 
ǲǶǮǴǿǦǤǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǩǵǯǬ ǦǱǷǶǴǬ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǥǴǤǫǲǦǤǯǵȃ Ǩǿǰ. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴ, ǦǿǱȀǶǩ ǦǬǯǮǷ ǵǩǶǩǦǲǧǲ ǳǴǲǦǲǨǤ 
Ǭǫ ǴǲǫǩǶǮǬ ǬǯǬ ǲǶǮǯȂǻǬǶǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɜɨɡɝɨɪаɧɢя!

■ ǌǫ-ǫǤ ǵǶǴǷǬ ǦǲǫǨǷǹǤ, ǳǴǲǱǬǮǤȂǽǩǭ Ǧ 
ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǬ ǲǶǮǴǿǦǤǱǬǬ ǨǦǩǴǺǿ, ǥǷǰǤǧǤ 
Ǩǯȃ ǦǿǳǩǻǮǬ ǰǲǪǩǶ ǳǲǨǱȃǶȀǵȃ, ǮǲǵǱǷǶȀǵȃ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǲǧǲ ȁǯǩǰǩǱǶǤ Ǭ ǦǵǳǿǹǱǷǶȀ. 
ǓǴǬ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǰ ǴǤǫǲǧǴǩǦǩ 
ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǫǤǮǴǩǳǯȃǭǶǩ ǥǷǰǤǧǷ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǻǮǬ Ǧ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȃǹ. ǑǤǳǴǬǰǩǴ, 
ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǱǤ Ǳǩё ǮǤǵǶǴȂǯȂ ǬǯǬ ǸǲǴǰǷ 
Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǥǷǰǤǧǷ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǻǮǬ ǱǷǪǱǲǧǲ ǴǤǫǰǩǴǤ, ǲǱǤ Ǳǩ ǨǲǯǪǱǤ 
ǦǿǵǶǷǳǤǶȀ ǫǤ ǮǴǤȃ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ.

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ!
■ ǓǴǬǥǲǴ ǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ ǲǻǩǱȀ ǧǲǴȃǻǬǰ. Ǒǩ 

ǳǴǬǮǤǵǤǭǶǩǵȀ Ǯ ǧǲǴȃǻǬǰ ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǰ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǰ ǳǴǬǥǲǴǤ ǬǯǬ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ ȁǯǩǰǩǱǶǤǰ. ǆǵǩǧǨǤ 
ǨǤǦǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴǷ ǲǵǶǿǶȀ. Ǒǩ ǳǲǫǦǲǯȃǭǶǩ 
ǨǩǶȃǰ ǳǲǨǹǲǨǬǶȀ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ ǧǲǴȃǻǩǰǷ 
ǳǴǬǥǲǴǷ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɨɠɨɝа!

■ ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǬǯǬ ǳǲǵǷǨǤ ǲǻǩǱȀ 
ǧǲǴȃǻǬǩ. ǛǶǲǥǿ ǬǫǦǯǩǻȀ ǧǲǴȃǻǷȂ ǳǲǵǷǨǷ 
ǬǯǬ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ, 
ǦǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɨɠɨɝа!

■ ǓǤǴǿ ǵǳǬǴǶǤ Ǧ ǧǲǴȃǻǩǭ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ 
ǰǲǧǷǶ ǦǵǳǿǹǱǷǶȀ. ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǧǲǶǲǦǬǶȀ 
ǥǯȂǨǤ, Ǧ ǮǲǶǲǴǿǹ ǬǵǳǲǯȀǫǷȂǶǵȃ ǱǤǳǬǶǮǬ ǵ 
ǦǿǵǲǮǬǰ ǵǲǨǩǴǪǤǱǬǩǰ ǵǳǬǴǶǤ. 
ǈǲǥǤǦǯȃǭǶǩ Ǧ ǥǯȂǨǤ ǶǲǯȀǮǲ ǱǩǥǲǯȀǼǲǩ 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǱǤǳǬǶǮǲǦ ǵ ǦǿǵǲǮǬǰ 
ǵǲǨǩǴǪǤǱǬǩǰ ǵǳǬǴǶǤ. ǒǵǶǲǴǲǪǱǲ 
ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ!
■ ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǲǶǮǴǿǶǿǩ Ǩǯȃ 

ǨǲǵǶǷǳǤ ǨǩǶǤǯǬ ǳǴǬǥǲǴǤ ǵǬǯȀǱǲ 
ǱǤǧǴǩǦǤȂǶǵȃ. Ǒǩ ǳǴǬǮǤǵǤǭǶǩǵȀ Ǯ 
ǴǤǵǮǤǯǩǱǱǿǰ ǨǩǶǤǯȃǰ. Ǒǩ ǳǲǨǳǷǵǮǤǭǶǩ 
ǨǩǶǩǭ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ ǳǴǬǥǲǴǷ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɨшɩаɪɢɜаɧɢя!

■ ǌǫ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǰǲǪǩǶ 
ǦǿǴǦǤǶȀǵȃ ǧǲǴȃǻǬǭ ǳǤǴ. ǒǵǶǲǴǲǪǱǲ 
ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ. Ǒǩ ǳǲǫǦǲǯȃǭǶǩ 
ǨǩǶȃǰ ǳǲǨǹǲǨǬǶȀ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ ǧǲǴȃǻǩǰǷ 
ǳǴǬǥǲǴǷ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɨшɩаɪɢɜаɧɢя!

■ ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǦǲǨǿ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ 
ǮǤǰǩǴǩ ǰǲǪǩǶ ǲǥǴǤǫǲǦǤǶȀǵȃ ǧǲǴȃǻǬǭ 
ǦǲǨȃǱǲǭ ǳǤǴ. ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǱǤǯǬǦǤǶȀ ǦǲǨǷ 
Ǧ ǧǲǴȃǻǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ. 

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ!

ǓǲǺǤǴǤǳǤǱǱǲǩ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ 
ǰǲǪǩǶ ǶǴǩǵǱǷǶȀ. Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǮǴǩǥǮǬ 
Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǤ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǩǨǮǬǩ Ǭ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ 
ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ.

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ ǡǝǙǝǛ!
■ ǓǴǬ ǱǩǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǰǲǱǶǩ 

ǳǴǬǥǲǴ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ ǬǵǶǲǻǱǬǮǲǰ 
ǲǳǤǵǱǲǵǶǬ.ǓǲȁǶǲǰǷ ǴǩǰǲǱǶ ǨǲǯǪǩǱ 
ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶȀǵȃ ǶǲǯȀǮǲ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǲǰ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ, ǳǴǲǼǩǨǼǬǰ 
ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǩ ǲǥǷǻǩǱǬǩ.ǉǵǯǬ ǳǴǬǥǲǴ 
ǱǩǬǵǳǴǤǦǩǱ, ǦǿǱȀǶǩ ǦǬǯǮǷ Ǭǫ ǴǲǫǩǶǮǬ ǬǯǬ 
ǲǶǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ. ǆǿǫǲǦǬǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɭɞаɪа ɬɨкɨɦ!

■ ǓǴǬ ǵǬǯȀǱǲǰ ǱǤǧǴǩǦǩ ǳǴǬǥǲǴǤ ǬǫǲǯȃǺǬȃ 
ǮǤǥǩǯȃ ǰǲǪǩǶ ǴǤǵǳǯǤǦǬǶȀǵȃ. ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ 
Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ ǮǤǥǩǯȀ Ǳǩ ǵǲǳǴǬǮǤǵǤǯǵȃ ǵ 
ǧǲǴȃǻǬǰǬ ǻǤǵǶȃǰǬ ȁǯǩǮǶǴǲǳǴǬǥǲǴǲǦ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɭɞаɪа ɬɨкɨɦ!

■ ǓǴǲǱǬǮǤȂǽǤȃ ǦǯǤǧǤ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ 
ǷǨǤǴǷ ȁǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǬǰ ǶǲǮǲǰ. Ǒǩ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǲǻǬǵǶǬǶǩǯȀ ǦǿǵǲǮǲǧǲ 
ǨǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǳǤǴǲǵǶǴǷǭǱǿǩ ǲǻǬǵǶǬǶǩǯǬ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɭɞаɪа ɬɨкɨɦ!

■ ǓǴǬ ǫǤǰǩǱǩ ǯǤǰǳǲǻǮǬ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ 
ǷǻǬǶǿǦǤǭǶǩ Ƕǲ, ǻǶǲ ǮǲǱǶǤǮǶǿ Ǧ ǳǤǶǴǲǱǩ 
ǱǤǹǲǨȃǶǵȃ ǳǲǨ ǱǤǳǴȃǪǩǱǬǩǰ. ǓǩǴǩǨ 
ǵǰǩǱǲǭ ǯǤǰǳǲǻǮǬ ǦǿǱȀǶǩ ǦǬǯǮǷ ǵǩǶǩǦǲǧǲ 
ǮǤǥǩǯȃ Ǭǫ ǴǲǫǩǶǮǬ ǬǯǬ ǲǶǮǯȂǻǬǶǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ.

Оɩаɫɧɨɫɬь ɭɞаɪа ɬɨкɨɦ!

■ ǑǩǬǵǳǴǤǦǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǰǲǪǩǶ ǥǿǶȀ 
ǳǴǬǻǬǱǲǭ ǳǲǴǤǪǩǱǬȃ ǶǲǮǲǰ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ 
ǦǮǯȂǻǤǭǶǩ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ. ǆǿǱȀǶǩ 
Ǭǫ ǴǲǫǩǶǮǬ ǦǬǯǮǷ ǵǩǶǩǦǲǧǲ ǳǴǲǦǲǨǤ ǬǯǬ 
ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ. ǆǿǫǲǦǬǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ.
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ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ!

ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǸǷǱǮǺǬǬ ǲǻǬǵǶǮǬ 
ǳǴǬǥǲǴ ǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ ǵǱǤǴǷǪǬ ǲǻǩǱȀ ǧǲǴȃǻǬǰ. 
Ǒǩ ǳǴǬǮǤǵǤǭǶǩǵȀ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǈǤǭǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴǷ ǲǵǶǿǶȀ. Ǒǩ ǳǲǫǦǲǯȃǭǶǩ ǨǩǶȃǰ 
ǳǲǨǹǲǨǬǶȀ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ ǧǲǴȃǻǩǰǷ ǳǴǬǥǲǴǷ.

ƾǟǗǦǗǜǪ ǞǝǑǟǔǕǓǔǜǗǘ
ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

■ ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ, ǸǲǯȀǧǤ, ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǤȃ ǥǷǰǤǧǤ ǬǯǬ ǳǲǵǷǨǤ ǱǤ 
ǨǱǩ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ: Ǳǩ ǵǶǤǦȀǶǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǱǤ ǨǱǲ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ. Ǒǩ ǱǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǨǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ 
ǸǲǯȀǧǲǭ ǯȂǥǲǧǲ ǦǬǨǤ ǬǯǬ ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǲǭ ǥǷǰǤǧǲǭ. Ǒǩ ǵǶǤǦȀǶǩ 
ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ǨǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ, ǩǵǯǬ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǤ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǦǿǼǩ 50<ºC. ЭǶǲ ǳǴǬǦǩǨёǶ Ǯ ǬǫǯǬǼǱǩǭ 
ǤǮǮǷǰǷǯȃǺǬǬ ǶǩǳǯǤ. ǆǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǬǯǬ ǪǤǴǩǱǬȃ ǥǷǨǩǶ 
ǱǤǴǷǼǩǱǲ, ǻǶǲ ǳǴǬǦǩǨёǶ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ȁǰǤǯǬ.

■ ǆǲǨǤ Ǧ ǧǲǴȃǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ: ǫǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǱǤǯǬǦǤǶȀ ǦǲǨǷ Ǧ 
ǧǲǴȃǻǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ 
ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬȂ ǳǤǴǤ. ǆ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǩ ǬǫǰǩǱǩǱǬȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ 
ǦǲǫǰǲǪǱǲ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ ȁǰǤǯǬ.

■ ǆǯǤǪǱǿǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ: Ǳǩ ǨǩǴǪǬǶǩ ǦǯǤǪǱǿǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǧ ǫǤǮǴǿǶǲǭ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ 
ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ȁǰǤǯǬ.

■ ǕǲǮ ǲǶ ǸǴǷǮǶǲǦ: ǳǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǵǲǻǱǿǹ ǸǴǷǮǶǲǦǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǳǩ 
ǫǤǳǲǯǱȃǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǺǩǯǬǮǲǰ. ǕǲǮ ǲǶ ǸǴǷǮǶǲǦ ǥǷǨǩǶ ǵǶǩǮǤǶȀ 
ǵ ǳǴǲǶǬǦǱȃ Ǭ ǲǵǶǤǦǯȃǶȀ ǳȃǶǱǤ, ǮǲǶǲǴǿǩ ǥǷǨǩǶ ǳǴǤǮǶǬǻǩǵǮǬ 
ǱǩǦǲǫǰǲǪǱǲ ǷǨǤǯǬǶȀ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǲ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ ǥǲǯǩǩ 
ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

■ ǒǹǯǤǪǨǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ ǵ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǩǭ: Ǳǩ ǲǵǶǤǦǯȃǭǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴ ǲǵǶǿǦǤǶȀ ǵ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǩǭ. ǈǤǪǩ ǩǵǯǬ ǨǦǩǴǺǤ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǥǷǨǩǶ ǳǴǲǵǶǲ ǳǴǬǲǶǮǴǿǶǤ, ǵǲ ǦǴǩǰǩǱǩǰ ȁǶǲ ǰǲǪǩǶ 
ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ǸǤǵǤǨǲǦ ǵǲǵǩǨǱǩǭ ǰǩǥǩǯǬ.

■ ǕǬǯȀǱǲ ǫǤǧǴȃǫǱёǱ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȀ ǨǦǩǴǺǿ: ǳǴǬ ǵǬǯȀǱǲǰ 
ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǬ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȃ ǨǦǩǴǺǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǩǴǩǵǶǤёǶ 
ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ ǫǤǮǴǿǦǤǶȀǵȃ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǳǴǬǯǩǧǤȂǽǩǭ Ǯ ǳǴǬǥǲǴǷ ǰǩǥǩǯǬ. ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ 
ǻǬǵǶǲǶǲǭ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȃ ǨǦǩǴǺǿ.

■ ǌǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǵǬǨǩǱȀȃ ǬǯǬ 
ǳǲǯǮǬ: Ǳǩ ǵǤǨǬǶǩǵȀ Ǭ ǱǬǻǩǧǲ Ǳǩ ǵǶǤǦȀǶǩ ǱǤ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ. 
Ǒǩ ǵǶǤǦȀǶǩ ǳǲǵǷǨǷ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǱǤ ǨǦǩǴǺǷ.

■ ǗǵǶǤǱǲǦǮǤ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ: Ǧ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǶǬǳǤ ǳǴǬǥǲǴǤ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǰǲǧǷǶ ǳǲǺǤǴǤǳǤǶȀ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ 
ǳǴǬ ǩё ǫǤǮǴǿǦǤǱǬǬ. ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǧ 
ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.

■ ǓǩǴǩǰǩǽǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ: Ǳǩ ǳǩǴǩǨǦǬǧǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǫǤ ǴǷǻǮǷ 
ǨǦǩǴǺǿ. ǔǷǻǮǤ ǨǦǩǴǺǿ Ǳǩ ǴǤǵǵǻǬǶǤǱǤ ǱǤ Ǧǩǵ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǭ ǰǲǪǩǶ 
ǵǯǲǰǤǶȀǵȃ.

ƱǏǧ ǜǝǑǪǘ ǓǢǤǝǑǝǘ ǧǙǏǣ
ǒǫǱǤǮǲǰȀǶǩǵȀ ǵ ǦǤǼǬǰ ǱǲǦǿǰ ǨǷǹǲǦǿǰ ǼǮǤǸǲǰ. ǆ ǨǤǱǱǲǰ 
ǴǤǫǨǩǯǩ ǲǳǬǵǤǱǿ ǸǷǱǮǺǬǬ ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ Ǭ ǩǩ ǲǶǨǩǯȀǱǿǹ 
ȁǯǩǰǩǱǶǲǦ. ǎǴǲǰǩ Ƕǲǧǲ, ǫǨǩǵȀ ǳǴǩǨǵǶǤǦǯǩǱǤ ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȃ ǲ 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǰ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬǬ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǭ ǩǧǲ 
ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǹ ǮǲǰǳǲǱǩǱǶǤǹ.

ƾǏǜǔǚǫ ǢǞǟǏǑǚǔǜǗǮ
ǓǩǴǩǨ ǦǤǰǬ ǲǥǽǬǭ ǦǬǨ ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǑǤ 
ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ Ǳǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤȂǶǵȃ Ǧǵǩ ǵǬǰǦǲǯǿ 
ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ. ǆ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǰǲǨǩǯǬ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǨǩǶǤǯǬ ǰǲǧǷǶ 
ǲǶǯǬǻǤǶȀǵȃ.

ǂǡǏǞǚǗǑǏǔǛǪǔ ǞǝǑǝǟǝǡǜǪǔ ǞǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǗ

ǆ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǤǹ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǬ 
ȃǦǯȃȂǶǵȃ ǷǶǤǳǯǬǦǤǩǰǿǰǬ. ǛǶǲǥǿ ǷǶǲǳǬǶȀ ǬǯǬ ǦǿǨǦǬǱǷǶȀ 
ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǭ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ, ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ Ǳǩǧǲ, ǮǲǧǨǤ ǲǱ 
ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ ǱǤ ǱǷǯǩǦǲǭ ǲǶǰǩǶǮǩ.

ƹǜǝǞǙǗ

ǓǲǨ ǮǤǪǨǲǭ ǮǱǲǳǮǲǭ ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǿ ǵǩǱǵǲǴǿ. Ǒǩ ǱǤǪǬǰǤǭǶǩ 
ǮǱǲǳǮǬ ǵ ǷǵǬǯǬǩǰ. ǓǴǲǵǶǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǭ 
ǵǬǰǦǲǯ. 
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ƾǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ ǑǪǐǝǟǏ ǣǢǜǙǥǗǘ
ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ 
ǴǤǫǱǿǹ ǴǩǪǬǰǲǦ ǱǤǧǴǩǦǤ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ǓǴǬ ǦǿǥǲǴǩ ǯȂǥǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǱǤǧǴǩǦǤ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǳǲǨǵǦǩǶǮǤ 
ǦǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ƹǜǝǞǙǗ ǢǞǟǏǑǚǔǜǗǮ Ǘ ǗǜǓǗǙǏǡǝǟǜǏǮ ǞǏǜǔǚǫ
ǎǱǲǳǮǬ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱǿ Ǩǯȃ ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǹ ǸǷǱǮǺǬǭ. ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤȂǶǵȃ ǫǤǨǤǱǱǿǩ ǳǤǴǤǰǩǶǴǿ.

ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǮǦǤǨǴǤǶǱǿǩ ǵǮǲǥǮǬ [ ] ǦǿǨǩǯȃȂǶ 
ǵǬǰǦǲǯ, ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǭ ǤǮǶǬǦǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǸǷǱǮǺǬǬ ǶǤǭǰǩǴǤ.

ƿǔǒǢǚǮǡǝǟ ǡǔǛǞǔǟǏǡǢǟǪ
ǔǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ 
ǬǯǬ ǵǶǩǳǩǱǬ ǱǤǧǴǩǦǤ ǧǴǬǯȃ.

ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ 

ǵǦǩǶǬǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ t. ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǳǩǴǩǴǿǦǲǦ Ǧ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǬ ǲǱ 

ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ. ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǸǷǱǮǺǬǭ ǳǲǨǵǦǩǶǮǬ^ Ǭ 

ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ B ǵǬǰǦǲǯ Ǳǩ ǵǦǩǶǬǶǵȃ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǧǴǬǯȃ ǱǤ ǳǴǲǶȃǪǩǱǬǬ ǥǲǯǩǩ 15 
ǰǬǱǷǶ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǩǴǰǲǴǩǧǷǯȃǶǲǴ ǱǤ ǴǩǪǬǰ ǯǩǧǮǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ.

ƱǜǢǡǟǔǜǜǗǔ ǬǚǔǛǔǜǡǪ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǆǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ ǯǤǰǳǲǻǮǤ. ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ 
ǳǴǩǳȃǶǵǶǦǷǩǶ ǻǴǩǫǰǩǴǱǲǰǷ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬȂ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ƱǔǜǡǗǚǮǡǝǟ

ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ Ǭ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǳǲ ǰǩǴǩ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ. ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ ǦǿǹǲǨǬǶ ǻǩǴǩǫ ǦǩǴǹǱȂȂ ǻǤǵǶȀ 
ǨǦǩǴǺǿ. ǆǱǬǰǤǱǬǩ! Ǒǩ ǫǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǲǶǦǩǴǵǶǬǩ Ǩǯȃ ǦǩǱǶǬǯȃǺǬǬ. 
ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǳǩǴǩǧǴǩǦǤǱǬȂ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǲǳǴǩǨǩǯǩǱǱǲǧǲ 
ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǲǵǯǩ ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǩǯȃ ǷǵǮǲǴǩǱǬȃ ǩǧǲ 
ǲǹǯǤǪǨǩǱǬȃ.

ƺǏǛǞǏ

ǏǤǰǳǤ ǦǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǵǦǩǶǬǶǵȃ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǴǤǥǲǶǿ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǖǩǰ Ǳǩ ǰǩǱǩǩ, ǩǩ ǰǲǪǱǲ ǦǮǯȂǻǬǶȀ, ǨǤǪǩ ǮǲǧǨǤ 
ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǿǮǯȂǻǩǱ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǦ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ 

ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ ^.

ƽǡǛǔǡǙǏ ƼǏǖǜǏǦǔǜǗǔ

Û ǑǷǯǩǦǤȃ ǲǶǰǩǶǮǤ ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

N ǎǲǱǦǩǮǺǬȃ* ǆǿǳǩǮǤǱǬǩ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǮǲǱǨǬǶǩǴǵ
ǮǬǹ ǬǫǨǩǯǬǭ. ǐǲǪǱǲ ǧǲǶǲǦǬǶȀ ǲǨǱǲ-
ǦǴǩǰǩǱǱǲ ǱǤ ǨǦǷǹ ǷǴǲǦǱȃǹ. ǔǤǵǳǲ-
ǯǲǪǩǱǱǿǭ ǱǤ ǫǤǨǱǩǭ ǵǶǩǱǮǩ 
ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ ǴǤǵǳǴǩǨǩ
ǯȃǩǶ ǪǤǴ ǳǲ ǦǵǩǰǷ ǳǴǲǵǶǴǤǱǵǶǦǷ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

% ǆǩǴǹǱǬǭ Ǭ ǱǬǪǱǬǭ 
ǪǤǴ*

ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǫǤǳǩǮǤǱǲǮ 
Ǭ ǱǩǪǬǴǱǲǧǲ ǰȃǵǤ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ Ƕǩǯȃ-
ǶǬǱǿ ǬǯǬ ǨǬǻǬ, ǱǤ ǲǨǱǲǰ ǷǴǲǦǱǩ. 
ǊǤǴ ǳǲǨǤǩǶǵȃ ǦǩǴǹǱǬǰ Ǭ ǱǬǪǱǬǰ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ ȁǯǩǰǩǱǶǲǰ.

7 ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ ǋǤǪǤǴǬǦǤǱǬǩ ǰȃǵǤ, ǳǶǬǺǿ Ǭ Ǵǿǥǿ. 
ǓǲǲǻǩǴǩǨǱǲ ǦǮǯȂǻǤȂǶǵȃ ǱǤǧǴǩǦǤ-
ǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǧǴǬǯȃ Ǭ ǦǩǱǶǬǯȃ-
ǶǲǴ ǮǲǱǦǩǮǺǬǬ. ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ 
ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴǷ ǪǤǴ ǲǶ ǧǴǬǯȃ ǺǬǴǮǷǯǬ-
ǴǷǩǶ ǦǲǮǴǷǧ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

( ǇǴǬǯȀ ǵ ǥǲǯȀǼǲǭ ǳǯǲ
ǽǤǨȀȂ ǱǤǧǴǩǦǤ

ǋǤǪǤǴǬǦǤǱǬǩ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǥǬǸǼǶǩǮ
ǵǲǦ, ǮǲǯǥǤǵǲǮ, ǶǲǵǶǲǦ Ǭ Ǵǿǥǿ. ǓǴǲ-
ǬǵǹǲǨǬǶ ǱǤǧǴǩǦ Ǧǵǩǭ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ, 
ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǱǲǭ ǳǲǨ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀ
Ǳǿǰ ȁǯǩǰǩǱǶǲǰ ǧǴǬǯȃ.

* ǇǴǬǯȀ ǵ ǰǤǯǲǭ ǳǯǲǽǤ
ǨȀȂ ǱǤǧǴǩǦǤ

ǋǤǪǤǴǬǦǤǱǬǩ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǥǬǸǼǶǩǮ
ǵǲǦ, ǮǲǯǥǤǵǲǮ, ǶǲǵǶǲǦ Ǭ Ǵǿǥǿ Ǧ 
ǱǩǥǲǯȀǼǬǹ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤǹ. ǑǤǧǴǩǦǤ-
ǩǶǵȃ ǶǲǯȀǮǲ ǺǩǱǶǴǤǯȀǱǤȃ ǻǤǵǶȀ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǲǧǲ ȁǯǩǰǩǱǶǤ ǧǴǬǯȃ.

$ ǑǬǪǱǬǭ ǪǤǴ ǖǲǰǯǩǱǬǩ, ǦǿǳǩǮǤǱǬǩ Ǭ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬ-
ǦǤǱǬǩ ǮǲǴǲǻǮǬ. ǊǤǴ ǳǲǨǤǩǶǵȃ ǱǬǪ-
ǱǬǰ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ ȁǯǩǰǩǱǶǲǰ.

B ǔǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬǩ ǔǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬǩ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ ǰȃǵǤ, 
ǳǶǬǺǿ, ǹǯǩǥǤ Ǭ ǳǬǴǲǧǲǦ. ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ 
ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴǷ ǧǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ ǺǬǴǮǷ
ǯǬǴǷǩǶ ǦǲǮǴǷǧ ǥǯȂǨǤ.

^ ǓǲǨǵǦǩǶǮǤ ǆǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǯǤǰǳǤ ǳǲǨǵǦǩǶǮǬ 
ǦǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

* ǔǩǪǬǰ ǱǤǧǴǩǦǤ, ǬǵǳǲǯȀǫǷȂǽǬǭǵȃ Ǩǯȃ ǲǳǴǩǨǩǯǩǱǬȃ ǮǯǤǵǵǤ 
ȁǱǩǴǧǲȁǸǸǩǮǶǬǦǱǲǵǶǬ ǳǲ ǱǲǴǰǩ EN60350.

ƹǜǝǞǙǏ ƼǏǖǜǏǦǔǜǗǔ

c ǅǿǵǶǴǿǭ ǱǤǧǴǩǦ ǒǻǩǱȀ ǥǿǵǶǴǲǩ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǩ ǨǷǹǲ
Ǧǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

0 ǘǷǱǮǺǬǬ ǶǤǭǰǩǴǤ ǆǮǯȂǻǩǱǬǩ ǫǦǷǮǲǦǲǧǲ ǶǤǭǰǩǴǤ U Ǭ 

ǦǿǥǲǴ ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǩǯȀǱǲǵǶǬ 

ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ r.

D ǅǯǲǮǬǴǲǦǮǤ ǲǶ ǨǩǶǩǭ ǅǯǲǮǬǴǲǦǤǱǬǩ Ǭ ǴǤǫǥǯǲǮǬǴǲǦǤǱǬǩ 
ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ.

A
@

ǐǬǱǷǵ

ǓǯȂǵ

ǗǰǩǱȀǼǩǱǬǩ ǫǤǨǤǱǱǿǹ ǳǤǴǤǰǩǶǴǲǦ.

ǗǦǩǯǬǻǩǱǬǩ ǫǤǨǤǱǱǿǹ ǳǤǴǤǰǩǶǴǲǦ.

ƽǡǛǔǡǙǏ ƶǜǏǦǔǜǗǔ

Ú ǑǷǯǩǦǤȃ ǲǶǰǩǶǮǤ ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǳǩ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

50-270 ǈǬǤǳǤǫǲǱ Ƕǩǰǳǩ
ǴǤǶǷǴ

ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǦǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ Ǧ °C.

I, II, III ǕǶǩǳǩǱǬ ǱǤǧǴǩǦǤ 
ǧǴǬǯȃ

ǕǶǩǳǩǱǬ ǱǤǧǴǩǦǤ ǧǴǬǯȃ ǵ ǰǤǯǲǭ 

ǳǯǲǽǤǨȀȂ ǱǤǧǴǩǦǤ * Ǭ ǥǲǯȀǼǲǭ 

ǳǯǲǽǤǨȀȂ ǱǤǧǴǩǦǤ (.

I = ǵǶǩǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ 1, ǯǩǧǮǬǭ 
ǱǤǧǴǩǦ

II = ǵǶǩǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ 2, ǵǴǩǨǱǬǭ 
ǱǤǧǴǩǦ

III = ǵǶǩǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ 3, ǵǬǯȀǱǿǭ 
ǱǤǧǴǩǦ

s ǘǷǱǮǺǬȃ ǲǻǬǵǶǮǬ
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ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ
ǓǴǬǲǥǴǩǶёǱǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǳǲǨǹǲǨȃǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǰǱǲǧǬǹ ǥǯȂǨ. ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲǭ ǷǵǶǤǱǲǦǮǲǭ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ.

ǈǯȃ ǯǷǻǼǩǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨ, Ǥ ǶǤǮǪǩ Ǩǯȃ ǷǨǲǥǵǶǦǤ ǳǴǬ 
ǲǥǴǤǽǩǱǬǬ ǵ ǨǷǹǲǦǿǰ ǼǮǤǸǲǰ ǩǵǶȀ ǦǿǥǲǴ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǹ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǞǟǝǡǗǑǜǔǘ Ǘ ǟǔǧǔǡǝǙ
ǈǯȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǳǴǲǶǬǦǱǩǭ Ǭ ǴǩǼǩǶǲǮ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǳǴǩǨǷǵǰǲǶǴǩǱǲ 5 ǷǴǲǦǱǩǭ. ǓǴǲǶǬǦǱǬ Ǭ ǴǩǼǩǶǮǬ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ 
ǦǵǶǤǦǯǩǱǿ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ Ǭ Ǳǩ ǨǲǯǪǱǿ ǮǤǵǤǶȀǵȃ 
ǵǶǩǮǯǤ ǨǦǩǴǺǿ.

ǓǴǲǶǬǦǱǬ Ǭ ǴǩǼǩǶǮǬ ǰǲǪǱǲ ǬǫǦǯǩǻȀ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 
ǱǤǳǲǯǲǦǬǱǷ, Ǩǲ ǰǲǰǩǱǶǤ ǸǬǮǵǤǺǬǬ. ǖǤǮǬǰ ǲǥǴǤǫǲǰ Ǧǿ ǵǰǲǪǩǶǩ 
ǯǩǧǮǲ ǨǲǵǶǤǶȀ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǱǿǩ ǥǯȂǨǤ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ǓǴǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǳǴǲǶǬǦǱǩǭ Ǭ ǴǩǼǩǶǲǮ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǯǩǨǬǶǩ, 
ǻǶǲǥǿ ǬǫǧǬǥ ǱǤǹǲǨǬǯǵȃ ǱǤ ǨǤǯȀǱǩǰ ǲǶ ǦǤǵ ǮǲǱǺǩ. ǖǲǯȀǮǲ ǶǤǮǬǰ 
ǲǥǴǤǫǲǰ ǲǱǬ ǥǷǨǷǶ ǱǤǨǩǪǱǲ ǫǤǸǬǮǵǬǴǲǦǤǱǿ.

ǆ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǮǲǰǳǯǩǮǶǤǺǬǬ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǰǲǪǩǶ ǥǿǶȀ 
ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǰǬ, ǸǬǮǵǬǴǷȂǽǬǰǬǵȃ ǳǴǬ ǳǲǯǱǲǰ 
ǦǿǨǦǬǪǩǱǬǬ. ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ ȁǶǲǰǷ Ǧǿ ǯǩǧǮǲ ǵǰǲǪǩǶǩ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ 
ǳǴǲǶǬǦǱǬ Ǭ ǴǩǼǩǶǮǬ. ǛǶǲǥǿ ǴǤǫǥǯǲǮǬǴǲǦǤǶȀ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ, 
ǫǤǨǦǬǱȀǶǩ Ǭǹ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǷǵǬǯǬǩǰ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǓǴǬ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǬ ǳǴǲǶǬǦǱǬ ǰǲǧǷǶ ǳǲǮǲǴǲǥǬǶȀǵȃ. 
Ǔǲǵǯǩ Ƕǲǧǲ, ǮǤǮ ǲǱǬ ǲǵǶǿǱǷǶ, ǨǩǸǲǴǰǤǺǬȃ ǬǵǻǩǫǱǩǶ. ЭǶǲ Ǳǩ 
ǦǯǬȃǩǶ ǱǤ ǱǲǴǰǤǯȀǱǷȂ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬȂ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ǆǤǼ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǱǤǥǪǩǱ ǶǲǯȀǮǲ ǱǩǮǲǶǲǴǿǰǬ Ǭǫ 
ǱǬǪǩǳǩǴǩǻǬǵǯǩǱǱǿǹ ǦǬǨǲǦ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬȃ.

ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǰǲǪǱǲ 
ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǰ ǺǩǱǶǴǩ, Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǹ 
ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ ǬǯǬ ǫǤǮǤǫǤǶȀ ǻǩǴǩǫ ǌǱǶǩǴǱǩǶ. ǗǮǤǪǬǶǩ ǤǴǶǬǮǷǯ HEZ.

ƽǠǝǐǝǔ ǓǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǝǔ ǝǐǝǟǢǓǝǑǏǜǗǔ
ǒǵǲǥǲǩ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǩ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬǩ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǰ ǺǩǱǶǴǩ ǬǯǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ. ǆ 
ǱǤǼǬǹ ǥǴǲǼȂǴǤǹ Ǭ Ǧ ǌǱǶǩǴǱǩǶǩ Ǧǿ ǱǤǭǨǩǶǩ ǼǬǴǲǮǬǭ 
ǤǵǵǲǴǶǬǰǩǱǶ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬȃ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǿǹ 
ǼǮǤǸǲǦ. ǑǤǯǬǻǬǩ ǲǵǲǥǲǧǲ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬȃ Ǭ 
ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶȀ ǩǧǲ ǫǤǮǤǫǤ ǻǩǴǩǫ ǌǱǶǩǴǱǩǶ Ǧ ǴǤǫǱǿǹ ǵǶǴǤǱǤǹ 
ǴǤǫǯǬǻǤȂǶǵȃ. ǗǶǲǻǱǬǶǩ ȁǶǬ ǨǤǱǱǿǩ Ǧ ǵǲǳǴǲǦǲǪǨǤȂǽǩǭ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ ǨǲǮǷǰǩǱǶǤǺǬǬ.

Ǒǩ Ǧǵǩ ǲǵǲǥǲǩ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǩ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬǩ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ 
Ǧǵǩǹ ǰǲǨǩǯǩǭ ǳǴǬǥǲǴǲǦ. ǓǴǬ ǳǲǮǷǳǮǩ ǦǵǩǧǨǤ ǷǮǤǫǿǦǤǭǶǩ ǶǲǻǱǲǩ 
ǲǥǲǫǱǤǻǩǱǬǩ (E-Nr.) ǰǲǨǩǯǬ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ.
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ƿǔǧǔǡǙǏ 

ǕǯǷǪǬǶ Ǩǯȃ ǴǤǫǰǩǽǩǱǬȃ ǪǤǴǲǦǩǱ, 
ǮǲǱǨǬǶǩǴǵǮǬǹ ǸǲǴǰ, ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ Ǩǯȃ 
ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬȃ Ǭ ǫǤǳǩǮǤǱǬȃ ǱǤ 
ǴǩǼǩǶǮǩ Ǭ ǫǤǰǲǴǲǪǩǱǱǿǹ ǥǯȂǨ.

ǓǲǰǩǵǶǬǶǩ ǴǩǼǩǶǮǷ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 

ǬǫǲǧǱǷǶǲǭ ǵǶǲǴǲǱǲǭ ǦǱǬǫ ¾ ǶǤǮ, 

ǻǶǲǥǿ ǵǲ ǵǶǲǴǲǱǿ ǨǦǩǴǺǿ ǲǮǤǫǤǯǵȃ 
ǮǴǤǭ ǥǩǫ ǥǲǴǶǬǮǤ.

ƾǚǝǠǙǗǘ ǬǛǏǚǗǟǝǑǏǜǜǪǘ 
ǞǟǝǡǗǑǔǜǫ ǓǚǮ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ 

ǓǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǳǩǻǩ-
ǱȀȃ Ǭ ǨǴǷǧǲǭ ǰǩǯǮǲǭ ǦǿǳǩǻǮǬ.

ǕǶǤǦȀǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǵǮǲǼǩǱǱǿǰ ǮǴǤǩǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ǂǜǗǑǔǟǠǏǚǫǜǪǘ ǒǚǢǐǝǙǗǘ 
ǬǛǏǚǗǟǝǑǏǜǜǪǘ ǞǟǝǡǗǑǔǜǫ 

ǓǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǵǲǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǦǿǳǩǻǮǬ, ǫǤǰǲǴǲ-
ǪǩǱǱǿǹ ǥǯȂǨ Ǭ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬȃ ǥǲǯȀ-
ǼǬǹ ǮǷǵǮǲǦ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. ǖǤǮǲǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǶǤǮǪǩ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲ-
ǦǤǶȀ Ǩǯȃ ǵǥǲǴǤ ǪǬǴǤ ǳǴǬ ǫǤǪǤǴǬǦǤ-
ǱǬǬ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǩ.

ǕǶǤǦȀǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǵǮǲǼǩǱǱǿǰ ǮǴǤǩǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ƽǠǝǐǝǔ ǓǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǝǔ ǝǐǝǟǢǓǝǑǏǜǗǔ ƯǟǡǗǙǢǚ HEZ ƼǏǖǜǏǦǔǜǗǔ

ǓǯǲǵǮǬǭ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

HEZ361000 ǓǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǳǩǻǩǱȀȃ Ǭ ǨǴǷǧǲǭ ǰǩǯǮǲǭ ǦǿǳǩǻǮǬ.

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǧǯǷǥǲǮǬǭ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

HEZ362000 ǓǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǲǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǦǿǳǩǻǮǬ, ǫǤǰǲǴǲ-
ǪǩǱǱǿǹ ǥǯȂǨ Ǭ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬȃ ǥǲǯȀǼǬǹ ǮǷǵǮǲǦ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. ǖǤǮǲǭ ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ ǶǤǮǪǩ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ Ǩǯȃ ǵǥǲǴǤ ǪǬǴǤ ǳǴǬ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬǬ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǩ.

ǔǩǼǩǶǮǤ HEZ364000 ǕǯǷǪǬǶ Ǩǯȃ ǴǤǫǰǩǽǩǱǬȃ ǪǤǴǲǦǩǱ, ǸǲǴǰ, ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ Ǩǯȃ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬȃ 
Ǭ ǫǤǳǩǮǤǱǬȃ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǩ Ǭ ǫǤǰǲǴǲǪǩǱǱǿǹ ǥǯȂǨ.

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǳǬǺǺǿ HEZ317000 ǒǳǶǬǰǤǯȀǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǺǺ, ǫǤǰǲǴǲǪǩǱǱǿǹ ǳǴǲǨǷǮ-
ǶǲǦ Ǭ ǥǲǯȀǼǬǹ ǮǴǷǧǯǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ. ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǳǬǺǺǿ ǰǲǪǩǶ ǬǵǳǲǯȀ-
ǫǲǦǤǶȀǵȃ ǦǰǩǵǶǲ ǧǯǷǥǲǮǲǧǲ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǲǧǲ ǳǴǲǶǬǦǱȃ. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ Ǭ ǵǯǩǨǷǭǶǩ ǨǤǱǱǿǰ, ǳǴǬǦǩǨǩǱǱǿǰ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ.

ǕǶǩǮǯȃǱǱǤȃ ǪǤǴǲǦǱȃ HEZ915001 ǕǶǩǮǯȃǱǱǤȃ ǪǤǴǲǦǱȃ ǬǨǩǤǯȀǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ 
ǼǮǤǸǷ ǪǤǴǮǲǧǲ Ǭ ǫǤǳǩǮǤǱǲǮ. ǒǱǤ ǲǵǲǥǩǱǱǲ ǹǲǴǲǼǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ 
ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬǹ ǳǴǲǧǴǤǰǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǭ ǫǤǳǩǮǤǱǬȃ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

ǖǴǲǭǱǿǩ ǦǿǨǦǬǪǱǿǩ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ (ǳǲǯ-
Ǳǲǩ ǦǿǨǦǬǪǩǱǬǩ)

HEZ368301 ǆǿǨǦǬǪǱǿǩ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ, ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǩǰǿǩ ǱǤ ǷǴǲǦǱȃǹ 1, 2 Ǭ 3, ǳǲǫ-
ǦǲǯȃȂǶ ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ ǬǫǦǯǩǻȀ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǳǴǲǶǬǦǱǬ ǬǯǬ ǴǩǼǩǶǮǬ, 
ǬǫǥǩǪǤǦ Ǭǹ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǱǬȃ.
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ƾǔǟǔǓ ǞǔǟǑǪǛ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ
ǌǫ ȁǶǲǭ ǧǯǤǦǿ Ǧǿ ǷǫǱǤǩǶǩ, ǻǶǲ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǵǨǩǯǤǶȀ ǵ ǨǷǹǲǦǿǰ 
ǼǮǤǸǲǰ ǳǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩǰ ǥǯȂǨ. ǕǱǤǻǤǯǤ 
ǳǴǲǻǬǶǤǭǶǩ ǧǯǤǦǷ «ПǴǤǦǬǯǤ ǶǩǹǱǬǮǬ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ».

ƾǝǓǡǑǔǟǕǓǔǜǗǔ ǞǝǙǏǖǏǜǗǘ ǗǜǓǗǙǏǡǝǟǏ
Ǔǲǵǯǩ ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǯ ȁǯǩǮǶǴǲǵǩǶǬ ǱǤ 

ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǰǬǧǤǩǶ ǱǲǯȀ. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ 0. 

ǌǱǨǬǮǤǶǲǴ ǳǲǧǤǵǱǩǶ.

ƼǏǒǟǔǑǏǜǗǔ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǈǯȃ ǷǵǶǴǤǱǩǱǬȃ ǵǳǩǺǬǸǬǻǩǵǮǲǧǲ ǫǤǳǤǹǤ ǱǲǦǲǧǲ 
ȁǯǩǮǶǴǲǳǴǬǥǲǴǤ ǱǤǧǴǩǭǶǩ ǫǤǮǴǿǶǿǭ ǳǷǵǶǲǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ. 
ǕǤǰǿǭ ȁǸǸǩǮǶǬǦǱǿǭ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶ ǨǤǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǻǤǵǤ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǦǩǴǹǱǩǧǲ Ǭ ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ ǳǴǬ 

ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ % 240 ºC. ǓǩǴǩǨ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǩǰ ǷǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ 

ǦǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǱǩǶ ǲǵǶǤǶǮǲǦ ǷǳǤǮǲǦǮǬ.

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ 
ǦǩǴǹǱǩǧǲ Ǭ ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ%.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ 240 ºC.

Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǻǤǵǤ ǲǶǮǯȂǻǬǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ. ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǱǷǯǩǦǷȂ 
ǲǶǰǩǶǮǷ.

ƽǦǗǠǡǙǏ ǞǟǝǡǗǑǜǔǘ Ǘ ǟǔǧǔǡǝǙ
ǓǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǴǲǶǬǦǱǩǭ Ǭ ǴǩǼǩǶǲǮ Ǭǹ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǰǿǶȀ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ ǵ 
ǦǲǨǲǭ Ǭ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǰǿǯǤ.

ƾǟǝǒǟǏǛǛǗǟǝǑǏǜǗǔ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǕǷǽǩǵǶǦǷǩǶ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǳǲǵǲǥǲǦ ǦǦǩǨǩǱǬȃ ǳǤǴǤǰǩǶǴǲǦ ǴǤǥǲǶǿ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǑǬǪǩ ǲǳǬǵǤǱǲ, ǮǤǮ ǫǤǨǤǶȀ ǴǩǪǬǰ Ǭ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǱǤǧǴǩǦǤ ǬǯǬ ǵǶǩǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ ǧǴǬǯȃ. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǳǲǫǦǲǯȃǩǶ ǫǤǨǤǶȀ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ (ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǩǯȀǱǲǵǶȀ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ) ǮǤǪǨǲǧǲ ǥǯȂǨǤ. ǈǯȃ ǳǲǯǷǻǩǱǬȃ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǭ 
ǬǱǸǲǴǰǤǺǬǬ ǵǰ. ǴǤǫǨǩǯ «ИǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩ ǸǷǱǮǺǬǭ ǶǤǭǰǩǴǤ».

ƿǔǕǗǛ ǜǏǒǟǔǑǏ Ǘ ǡǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ
ǓǴǬǰǩǴ ǱǤ ǴǬǵǷǱǮǩ: ǦǩǴǹǱǬǭ Ǭ ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ % ǵ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǲǭ 

190 °C.

1. ǋǤǨǤǭǶǩ ǴǩǪǬǰ ǱǤǧǴǩǦǤ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.

2. ǋǤǨǤǭǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǬǯǬ ǵǶǩǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ ǧǴǬǯȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǻǱǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ.

ƱǪǙǚǭǦǔǜǗǔ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǢǠǡǏǜǝǑǝǙ

ǐǲǪǱǲ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǰ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ Ǧ ǯȂǥǲǭ ǰǲǰǩǱǶ 
ǬǫǰǩǱǬǶȀ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ, ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǬǯǬ ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ.

ưǪǠǡǟǪǘ ǜǏǒǟǔǑ
ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǸǷǱǮǺǬǬ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǲǻǩǱȀ ǥǿǵǶǴǲ ǨǲǵǶǬǧǤǩǶ ǫǤǨǤǱǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

ǘǷǱǮǺǬȂ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ ǵǯǩǨǷǩǶ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǵ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǰǬ ǦǿǼǩ 100 °C. ǉǩ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǵǲ 
ǵǯǩǨǷȂǽǬǰǬ ǴǩǪǬǰǤǰǬ ǱǤǧǴǩǦǤ:

■ ǎǲǱǦǩǮǺǬȃ N
■ ǆǩǴǹǱǬǭ Ǭ ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ %
■ ǑǬǪǱǬǭ ǪǤǴ $
ǈǯȃ ǳǲǯǷǻǩǱǬȃ ǲǨǱǲǴǲǨǱǿǹ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǲǦ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨ Ǳǩ 
ǮǯǤǨǬǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǩǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǥǿǵǶǴǲǧǲ 
ǱǤǧǴǩǦǤ.

1. ǋǤǨǤǭǶǩ ǴǩǪǬǰ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ.

2. ǎǲǴǲǶǮǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ c.

ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǫǤǵǦǩǶǬǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ c. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 

ǱǤǻǱǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ.

ƽǙǝǜǦǏǜǗǔ ǐǪǠǡǟǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ

ǔǤǫǨǤǩǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ǕǬǰǦǲǯ c ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ 

ǳǤǱǩǯǬ ǧǤǵǱǩǶ. ǓǲǰǩǵǶǬǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

ƽǡǛǔǜǏ ǐǪǠǡǟǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ

ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ c. ǕǬǰǦǲǯ c ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ 

ǳǲǧǤǵǱǩǶ.
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ƷǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔ ǣǢǜǙǥǗǘ ǡǏǘǛǔǟǏ
ǆ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǬǰǩȂǶǵȃ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǸǷǱǮǺǬǬ ǶǤǭǰǩǴǤ. 

ǑǤǪǤǶǬǩǰ ǮǱǲǳǮǬ 0 ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǰǩǱȂ Ǭ ǲǵǷǽǩǵǶǦǯȃǩǶǵȃ 

ǳǩǴǩǹǲǨ ǲǶ ǲǨǱǲǭ ǸǷǱǮǺǬǬ Ǯ ǨǴǷǧǲǭ. ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǦǦǩǨǩǱǬȃ 
ǱǤǵǶǴǲǩǮ ǵǬǰǦǲǯǿ ǸǷǱǮǺǬǭ ǶǤǭǰǩǴǤ ǵǦǩǶȃǶǵȃ. ǎǦǤǨǴǤǶǱǿǩ 
ǵǮǲǥǮǬ [ ] ǷǮǤǫǿǦǤȂǶ ǱǤ ǦǿǥǴǤǱǱǷȂ ǸǷǱǮǺǬȂ ǶǤǭǰǩǴǤ. 
ǋǤǨǤǱǱǲǩ Ǩǯȃ ǲǳǴǩǨǩǯǩǱǱǲǭ ǸǷǱǮǺǬǬ ǶǤǭǰǩǴǤ ǦǴǩǰȃ ǰǲǪǱǲ 

ǬǫǰǩǱǬǶȀ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǲǮ @ Ǭ A, ǮǲǧǨǤ ǵǬǰǦǲǯ ȁǶǲǭ ǸǷǱǮǺǬǬ 

ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ Ǧ ǮǦǤǨǴǤǶǱǿǹ ǵǮǲǥǮǤǹ [ ].

ƶǑǢǙǝǑǝǘ ǡǏǘǛǔǟ
ǋǦǷǮǲǦǲǭ ǶǤǭǰǩǴ ǴǤǥǲǶǤǩǶ ǱǩǫǤǦǬǵǬǰǲ ǲǶ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. 
ǖǤǭǰǩǴ ǳǲǨǤǩǶ ǲǵǲǥǿǭ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ЭǶǲ ǳǲǫǦǲǯȃǩǶ 
ǲǶǯǬǻǬǶȀ ǲǮǲǱǻǤǱǬǩ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǱǤ ǫǦǷǮǲǦǲǰ ǶǤǭǰǩǴǩ, 
ǲǶ ǵǬǧǱǤǯǤ ǸǷǱǮǺǬǬ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ (ǳǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨǤ).

1.ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ 0 ǲǨǬǱ ǴǤǫ.
ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǫǤǵǦǩǶȃǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯǿ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǶǤǭǰǩǴǤ, ǮǦǤǨǴǤǶǱǿǩ ǵǮǲǥǮǬ ǥǷǨǷǶ ǱǤǹǲǨǬǶȀǵȃ ǴȃǨǲǰ ǵ 

ǵǬǰǦǲǯǲǰ U.

2.ǋǤǨǤǭǶǩ ǱǤ ǫǦǷǮǲǦǲǰ ǶǤǭǰǩǴǩ ǦǴǩǰȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 

ǮǱǲǳǲǮ @ Ǭ A.

ǋǱǤǻǩǱǬǩ, ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǮǱǲǳǮǩ @ = 10 ǰǬǱǷǶ
ǋǱǤǻǩǱǬǩ, ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǮǱǲǳǮǩ A = 5 ǰǬǱǷǶ

ǋǤǨǤǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ. 
ǑǤǻǱǩǶǵȃ ǲǶǵǻǩǶ ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǱǤ ǶǤǭǰǩǴǩ ǦǴǩǰǩǱǬ. ǑǤ 

ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǫǤǵǦǩǶǬǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ [U] Ǭ ǥǷǨǩǶ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤǶȀǵȃ ǲǶǵǻǩǶ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǱǤ ǫǦǷǮǲǦǲǰ ǶǤǭǰǩǴǩ. 
ǒǵǶǤǯȀǱǿǩ ǵǬǰǦǲǯǿ ǸǷǱǮǺǬǭ ǶǤǭǰǩǴǤ ǳǲǧǤǵǱǷǶ.

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǖǏǓǏǜǜǝǒǝ ǜǏ ǖǑǢǙǝǑǝǛ ǡǏǘǛǔǟǔ ǑǟǔǛǔǜǗ

ǔǤǫǨǤǩǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ 

ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ ‹. ǒǶǮǯȂǻǬǶǩ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǶǤǭǰǩǴ ǱǤǪǤǶǬǩǰ 

ǮǱǲǳǮǬ 0.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǑǟǔǛǔǜǗ, ǖǏǓǏǜǜǝǒǝ ǜǏ ǖǑǢǙǝǑǝǛ ǡǏǘǛǔǟǔ

ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǦǴǩǰȃ, ǫǤǨǤǱǱǲǩ ǱǤ ǫǦǷǮǲǦǲǰ ǶǤǭǰǩǴǩ, ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 

ǮǱǲǳǲǮ @ Ǭ A. ǌǫǰǩǱǩǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ 

ǵǩǮǷǱǨ.

ƽǡǛǔǜǏ ǑǟǔǛǔǜǗ, ǖǏǓǏǜǜǝǒǝ ǜǏ ǖǑǢǙǝǑǝǛ ǡǏǘǛǔǟǔ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǶǤǭǰǩǴ ǱǤ ‹ ǱǤǪǤǶǬǩǰ ǮǱǲǳǮǬ A. 

ǌǫǰǩǱǩǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ. 
ǋǦǷǮǲǦǲǭ ǶǤǭǰǩǴ ǦǿǮǯȂǻǬǶǵȃ.

ƾǟǝǠǛǝǡǟ ǖǏǓǏǜǜǝǒǝ ǑǟǔǛǔǜǗ

ǉǵǯǬ ǦǮǯȂǻǩǱǿ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǶǤǭǰǩǴ Ǭ ǸǷǱǮǺǬȃ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ 
ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ, ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǥǷǨǷǶ ǵǦǩǶǬǶȀǵȃ ǲǥǤ 
ǵǬǰǦǲǯǤ. ǆ ǳǩǴǦǷȂ ǲǻǩǴǩǨȀ, ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻǩǶ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǱǤ ǫǦǷǮǲǦǲǰ ǶǤǭǰǩǴǩ. 

ǎǦǤǨǴǤǶǱǿǩ ǵǮǲǥǮǬ ǴǤǵǳǲǯǤǧǤȂǶǵȃ ǴȃǨǲǰ ǵ ǵǬǰǦǲǯǲǰ U.

ǈǯȃ ǳǴǲǦǩǴǮǬ ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ r ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ 

ǮǱǲǳǮǷ 0. ǎǦǤǨǴǤǶǱǿǩ ǵǮǲǥǮǬ ǳǩǴǩǰǩǵǶȃǶǵȃ Ǯ ǵǬǰǦǲǯǷ r, Ǥ ǱǤ 

ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ǵǩǮǷǱǨ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ 
ǫǤǨǤǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ƾǟǝǓǝǚǕǗǡǔǚǫǜǝǠǡǫ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǐǲǪǱǲ ǫǤǨǤǶȀ ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǩǯȀǱǲǵǶȀ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨǤ Ǧ 
ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ. Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǲǶǮǯȂǻǬǶǵȃ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ. ǖǤǮǬǰ 
ǲǥǴǤǫǲǰ, ǦǤǰ Ǳǩ ǳǴǬǨǩǶǵȃ ǲǶǴǿǦǤǶȀǵȃ ǲǶ ǨǴǷǧǬǹ ǫǤǱȃǶǬǭ, ǻǶǲǥǿ 
ǦǿǮǯȂǻǬǶȀ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ, Ǭ ǥǯȂǨǲ Ǳǩ ǳǩǴǩǵǶǲǬǶ Ǧ ǨǷǹǲǦǮǩ ǳǲ 
ǱǩǨǲǵǰǲǶǴǷ.

ǓǴǬǰǩǴ ǱǤ ǴǬǵǷǱǮǩ: ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǩǯȀǱǲǵǶȀ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ― 45 ǰǬǱǷǶ.

1.ǋǤǨǤǭǶǩ ǴǩǪǬǰ ǱǤǧǴǩǦǤ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.

2.ǋǤǨǤǭǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǬǯǬ ǵǶǩǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ ǧǴǬǯȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

3.ǈǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ 0.

ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ ‹. ǋǤǵǦǩǶȃǶǵȃ 

ǵǬǰǦǲǯǿ ǸǷǱǮǺǬǭ ǶǤǭǰǩǴǤ, ǮǦǤǨǴǤǶǱǿǩ ǵǮǲǥǮǬ ǥǷǨǷǶ 
ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǿ ǴȃǨǲǰ ǵ ǵǬǰǦǲǯǲǰ r.

4.ǋǤǨǤǭǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǲǮ @ Ǭ A.

ǋǱǤǻǩǱǬǩ, ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǮǱǲǳǮǩ @ = 30 ǰǬǱǷǶ
ǋǱǤǻǩǱǬǩ, ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǮǱǲǳǮǩ A = 10 ǰǬǱǷǶ

ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǮǯȂǻǬǶǵȃ. ǑǤ 
ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǥǷǨǩǶ ǲǶǲǥǴǤǪǤǶȀǵȃ ǲǶǵǻǩǶ ǦǴǩǰǩǱǬ 

ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǭ ǵǦǩǶǬǶȀǵȃ ǵǬǰǦǲǯ [r]. ǒǵǶǤǯȀǱǿǩ ǵǬǰǦǲǯǿ 

ǸǷǱǮǺǬǭ ǶǤǭǰǩǴǤ ǳǲǧǤǵǱǷǶ.

ƽǙǝǜǦǏǜǗǔ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǔǤǫǨǤǩǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ǑǤǧǴǩǦǤǱǬǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 

ǳǴǩǮǴǤǽǤǩǶǵȃ. ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ ‹. 

ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ 0. ǋǤǨǤǭǶǩ ǱǲǦǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ 

ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǲǮ @ Ǭ A. ǏǬǥǲ ǨǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ 0 Ǭ 

ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǱǷǯǩǦǷȂ 
ǲǶǰǩǶǮǷ. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǖǏǓǏǜǜǝǒǝ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǲǮ @ Ǭ A. 

ǌǫǰǩǱǩǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ. ǉǵǯǬ 
ǫǤǳǴǲǧǴǤǰǰǬǴǲǦǤǱ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǶǤǭǰǩǴ, ǳǩǴǩǨ ǬǫǰǩǱǩǱǬǩǰ 

ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ 0.

ƽǡǛǔǜǏ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ‹ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǮǬ A. 

ǌǫǰǩǱǩǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ. 
ǋǤǨǤǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǲǶǰǩǱǩǱǲ. ǉǵǯǬ ǫǤǳǴǲǧǴǤǰǰǬǴǲǦǤǱ ǫǦǷǮǲǦǲǭ 
ǶǤǭǰǩǴ, ǳǩǴǩǨ ǬǫǰǩǱǩǱǬǩǰ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ 

ǮǱǲǳǮǷ 0.

ƾǟǝǠǛǝǡǟ ǖǏǓǏǜǜǝǒǝ ǑǟǔǛǔǜǗ

ǉǵǯǬ ǦǮǯȂǻǩǱǿ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǶǤǭǰǩǴ Ǭ ǸǷǱǮǺǬȃ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ 
ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ, ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǥǷǨǷǶ ǵǦǩǶǬǶȀǵȃ ǲǥǤ 
ǵǬǰǦǲǯǤ. ǆ ǳǩǴǦǷȂ ǲǻǩǴǩǨȀ, ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻǩǶ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǱǤ ǫǦǷǮǲǦǲǰ ǶǤǭǰǩǴǩ. 

ǎǦǤǨǴǤǶǱǿǩ ǵǮǲǥǮǬ ǴǤǵǳǲǯǤǧǤȂǶǵȃ ǴȃǨǲǰ ǵ ǵǬǰǦǲǯǲǰ U.

ǈǯȃ ǳǴǲǦǩǴǮǬ ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ r ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ 

ǮǱǲǳǮǷ 0. ǎǦǤǨǴǤǶǱǿǩ ǵǮǲǥǮǬ ǳǩǴǩǰǩǵǶȃǶǵȃ Ǯ ǵǬǰǦǲǯǷ r, Ǥ ǱǤ 

ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ǵǩǮǷǱǨ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ 
ǫǤǨǤǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.
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ǆ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǬǰǩǩǶǵȃ ǥǯǲǮǬǴǲǦǮǤ ǲǶ ǨǩǶǩǭ, 
ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱǱǤȃ Ǩǯȃ ǳǴǩǨǲǶǦǴǤǽǩǱǬȃ ǵǯǷǻǤǭǱǲǧǲ ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ 
ǬǰǬ ǳǴǬǥǲǴǤ.

Ǔǲǵǯǩ ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ ǥǯǲǮǬǴǲǦǮǬ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǳǩ ǴǩǤǧǬǴǷǩǶ ǱǤ 
ǬǫǰǩǱǩǱǬǩ ǱǤǵǶǴǲǩǮ. ǋǦǷǮǲǦǲǭ ǶǤǭǰǩǴ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ 
ǨǤǪǩ ǳǴǬ ǦǮǯȂǻǩǱǱǲǭ ǥǯǲǮǬǴǲǦǮǩ ǲǶ ǨǩǶǩǭ.

ǉǵǯǬ ǫǤǨǤǱǿ ǴǩǪǬǰ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǯǬǥǲ ǵǶǩǳǩǱȀ 
ǱǤǧǴǩǦǤ ǧǴǬǯȃ, ǥǯǲǮǬǴǲǦǮǤ ǲǶ ǨǩǶǩǭ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶ ǱǤǧǴǩǦ.

ƱǙǚǭǦǔǜǗǔ ǐǚǝǙǗǟǝǑǙǗ ǝǡ Ǔǔǡǔǘ 

ǘǷǱǮǺǬȃ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ ǳǲ ǫǤǨǤǱǱǲǭ 
ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǩǯȀǱǲǵǶǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ ǦǿǮǯȂǻǩǱǤ.

ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ D Ǭ ǷǨǩǴǪǬǶǩ ǩǩ ǳǴǬǰǩǴǱǲ 4 ǵǩǮǷǱǨǿ.

ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ D. ǅǯǲǮǬǴǲǦǮǤ ǲǶ 
ǨǩǶǩǭ ǦǮǯȂǻǩǱǤ.

ƽǡǙǚǭǦǔǜǗǔ ǐǚǝǙǗǟǝǑǙǗ ǝǡ Ǔǔǡǔǘ 

ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ D Ǭ ǷǨǩǴǪǬǶǩ ǩǩ ǳǴǬǰǩǴǱǲ 4 ǵǩǮǷǱǨǿ.

ǕǬǰǦǲǯ D ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǳǲǧǤǵǱǩǶ. ǅǯǲǮǬǴǲǦǮǤ ǲǶ 
ǨǩǶǩǭ ǲǶǮǯȂǻǩǱǤ.

ǃǢǜǙǥǗǮ ǝǦǗǠǡǙǗ
ǘǷǱǮǺǬȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǦǲǵǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǩǶ ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǩǵȃ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǦǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ǆ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǤǹ ǫǤǨǱȃȃ, ǦǩǴǹǱȃȃ ǬǯǬ ǥǲǮǲǦǿǩ 
ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǰǲǧǷǶ ǥǿǶȀ ǳǲǮǴǿǶǿ ǳǲǴǬǵǶǿǰ 
ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǬǰ ǳǲǮǴǿǶǬǩǰ. ǖǤǮǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ ǦǳǬǶǿǦǤǩǶ ǥǴǿǫǧǬ 
ǳǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ Ǭ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬǬ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ Ǭ ǴǤǵǶǦǲǴȃǩǶ Ǭǹ Ǧ 
ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǴǤǥǲǶǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǈǤǱǱǤȃ ǸǷǱǮǺǬȃ ǳǲǫǦǲǯȃǩǶ 
ǦǲǵǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ Ƕǩ ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǩǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ, ǮǲǶǲǴǿǩ 
ǷǪǩ Ǳǩ ǰǲǧǷǶ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǲǻǬǽǤǶȀǵȃ ǵǤǰǲǵǶǲȃǶǩǯȀǱǲ.

ƾǔǟǔǓ ǝǦǗǠǡǙǝǘ
ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǳǲǵǷǨǷ Ǭ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǩ 
ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬǩ, Ǳǩ ǳǲǨǯǩǪǤǽǩǩ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǭ ǲǻǬǵǶǮǩ 
(ǴǩǼǩǶǮǬ, ǳǴǲǶǬǦǱǬ ǥǩǫ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǧǲ ǳǲǮǴǿǶǬȃ).

ƽǦǗǠǡǙǏ ǓǜǏ Ǘ ǬǛǏǚǗǟǝǑǏǜǜǪǤ ǠǡǔǜǝǙ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

ǓǩǴǩǨ ǦǮǯȂǻǩǱǬǩǰ ǸǷǱǮǺǬǬ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǭ ǲǻǬǵǶǮǬ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ, 
ǮǲǶǲǴǿǩ Ǳǩ ȃǦǯȃȂǶǵȃ ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǰǬǵȃ. ǆ ǳǴǲǶǬǦǱǲǰ ǵǯǷǻǤǩ 
ǱǤ ǱǬǹ ǳǲȃǦȃǶǵȃ ǱǩǷǨǤǯȃǩǰǿǩ ǳȃǶǱǤ.

ǓǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ ǧǲǴȃǻǩǭ ǦǲǨǲǭ ǵ 
ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǲǥǿǻǱǲǧǲ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǬǯǬ 
ǷǮǵǷǵǤ. ǆ ǵǯǷǻǤǩ ǵǬǯȀǱǿǹ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǭ ǦǲǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ 

ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ ǰǲǻǤǯǮǲǭ Ǭǫ ǶǲǱǮǲǭ ǵǶǤǯǬ ǬǯǬ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǰ 
ǵǴǩǨǵǶǦǲǰ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǲǦ. ǓǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ ǬǰǬ, 
ǶǲǯȀǮǲ ǮǲǧǨǤ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǹǲǯǲǨǱǿǭ. Ǒǩ ǳǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ 
ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ ǰǲǻǤǯǮǲǭ Ǭ ǵǴǩǨǵǶǦǤǰǬ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǿǹ 
ǼǮǤǸǲǦ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǹǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ.

ƾǟǝǒǟǏǛǛǗǟǝǑǏǜǗǔ
ǒǻǬǵǶǮǤ ǫǤǱǬǰǤǩǶ ǳǴǬǥǯǬǫǬǶǩǯȀǱǲ ǲǨǬǱ ǻǤǵ.

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ 
ǸǷǱǮǺǬǬ ǮǲǱǦǩǮǺǬǬ N.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ s.

ǛǩǴǩǫ ǻǤǵ ǲǶǮǯȂǻǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ.

ƽǡǛǔǜǏ ǞǟǝǒǟǏǛǛǪ ǝǦǗǠǡǙǗ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ Û.

ƾǝǠǚǔ ǝǦǗǠǡǙǗ
Ǔǲǵǯǩ Ƕǲǧǲ, ǮǤǮ ǦǱǷǶǴǩǱǱȃȃ ǻǤǵǶȀ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ 
ǲǵǶǿǱǩǶ, ǷǨǤǯǬǶǩ ǲǵǶǤǶǮǬ ǵǲǯǬ ǵ ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǹǵȃ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǦǯǤǪǱǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ.

ǂǤǝǓ Ǘ ǝǦǗǠǡǙǏ
ǆǤǼ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǨǲǯǧǲ ǵǲǹǴǤǱǬǶ ǵǦǲǭ ǥǯǩǵǶȃǽǬǭ ǦǬǨ Ǭ 
ǥǷǨǩǶ ǥǩǫǷǳǴǩǻǱǲ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǳǴǬ ǱǤǯǬǻǬǬ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǧǲ 
ǷǹǲǨǤ Ǭ ǲǻǬǵǶǮǬ. ǈǤǯǩǩ ǲǳǬǵǤǱǲ, ǮǤǮ ǻǬǵǶǬǶȀ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǭ 
ǷǹǤǪǬǦǤǶȀ ǫǤ ǱǬǰ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǓǩǴǩǨǱȃȃ ǳǤǱǩǯȀ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ 

ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǲǶǶǩǱǮǬ, ǵǦȃǫǤǱǱǿǩ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǴǤǫǱǿǹ 
ǰǤǶǩǴǬǤǯǲǦ: ǵǶǩǮǯǤ, ǳǯǤǵǶǰǤǵǵǿ Ǭ ǰǩǶǤǯǯǤ.

■ ǖǩǱǬ ǱǤ ǵǶǩǮǯǩ ǨǦǩǴǺǿ, ǮǲǶǲǴǿǩ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǱȃǶȀ ǫǤ ǧǴȃǫȀ, 
ȃǦǯȃȂǶǵȃ ǲǶǴǤǪǩǱǬǩǰ ǵǦǩǶǤ ǯǤǰǳǿ ǳǲǨǵǦǩǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ.

■ ǓǴǬ ǨǲǵǶǬǪǩǱǬǬ ǲǻǩǱȀ ǦǿǵǲǮǬǹ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴ ȁǰǤǯȀ ǲǥǧǲǴǤǩǶ. 
ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǩǩ ǱǩǥǲǯȀǼǲǰǷ ǲǥǩǵǺǦǩǻǬǦǤǱǬȂ. ЭǶǲ 
ǱǲǴǰǤǯȀǱǲǩ ȃǦǯǩǱǬǩ, Ǳǩ ǦǯǬȃȂǽǩǩ ǱǤ ǴǤǥǲǶǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ. ǎǴǤȃ ǶǲǱǮǬǹ ǳǴǲǶǬǦǱǩǭ ǱǩǦǲǫǰǲǪǱǲ ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ 
ǳǲǮǴǿǶȀ ȁǰǤǯȀȂ, ǳǲȁǶǲǰǷ ǲǱǬ ǰǲǧǷǶ ǳǲǮǤǫǤǶȀǵȃ ǼǩǴǼǤǦǿǰǬ 
ǱǤ ǲǽǷǳȀ, ǹǲǶȃ ȁǶǲ Ǳǩ ǦǯǬȃǩǶ ǱǤ Ǭǹ ǫǤǽǬǶǷ ǲǶ ǮǲǴǴǲǫǬǬ.

ƻǝǭǨǗǔ ǠǟǔǓǠǡǑǏ
ǓǴǬǰǬǶǩ Ǧǲ ǦǱǬǰǤǱǬǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǨǤǱǱǲǭ ǶǤǥǯǬǺǿ, ǻǶǲǥǿ Ǳǩ 
ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǱǩǳǲǨǹǲǨȃǽǩǧǲ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǑǩǯȀǫȃ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ

■ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǬǯǬ ǮǬǵǯǲǶǱǿǩ ǰǲȂǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ,

■ ǵǬǯȀǱǲǨǩǭǵǶǦǷȂǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, ǵǲǨǩǴǪǤǽǬǩ ǵǳǬǴǶ,

■ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ ǬǯǬ ǪǩǵǶǮǬǩ ǧǷǥǮǬ,

■ ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǳǲǨ ǨǤǦǯǩǱǬǩǰ ǬǯǬ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ 
ǵǶǴǷǬ ǳǤǴǤ.

ǓǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǹǲǴǲǼǲ ǳǴǲǰǲǭǶǩ ǱǲǦǿǩ ǰȃǧǮǬǩ 
ǧǷǥǮǬ Ǭ ǵǤǯǸǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ.
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ƽǦǗǠǡǙǏ ǠǏǛǝǝǦǗǨǏǭǨǗǤǠǮ ǑǜǢǡǟǔǜǜǗǤ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǔǘ 
ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

ǆ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǤǹ ǫǤǨǱȃȃ, ǦǩǴǹǱȃȃ ǬǯǬ ǥǲǮǲǦǿǩ 
ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǰǲǧǷǶ ǥǿǶȀ ǳǲǮǴǿǶǿ ǳǲǴǬǵǶǿǰ 
ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǬǰ ǳǲǮǴǿǶǬǩǰ. ǖǤǮǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ ǦǳǬǶǿǦǤǩǶ ǥǴǿǫǧǬ 
ǳǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ Ǭ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬǬ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ Ǭ ǴǤǵǶǦǲǴȃǩǶ Ǭǹ Ǧ 
ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǴǤǥǲǶǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. Ǜǩǰ ǦǿǼǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ Ǭ 
ǻǩǰ ǨǲǯȀǼǩ ǴǤǥǲǶǤǩǶ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ, Ƕǩǰ ǯǷǻǼǩ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶ.

ǘǷǱǮǺǬȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǳǲǫǦǲǯȃǩǶ ǦǲǵǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ Ƕǩ 
ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǩǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ, ǮǲǶǲǴǿǩ ǷǪǩ Ǳǩ ǰǲǧǷǶ 
ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǲǻǬǽǤǶȀǵȃ ǵǤǰǲǵǶǲȃǶǩǯȀǱǲ. ǒǥǴǤǶǬǶǩǵȀ Ǯ 
ǴǤǫǨǩǯǷ «ФǷǱǮǺǬя ǲǻǬǵǶǮǬ».

ǑǩǥǲǯȀǼǲǩ ǬǫǰǩǱǩǱǬǩ ǺǦǩǶǤ ǳǲǮǴǿǶǬȃ Ǳǩ ǦǯǬȃǩǶ ǱǤ 
ȁǸǸǩǮǶǬǦǱǲǵǶȀ ǩǧǲ ǵǤǰǲǲǻǬǵǶǮǬ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

■ Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǰǲȂǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǒǱǬ ǺǤǴǤǳǤȂǶ 
Ǭ ǳǲǦǴǩǪǨǤȂǶ ǵǯǲǭ ǳǲǴǬǵǶǲǧǲ ǳǲǮǴǿǶǬȃ.

■ Ǒǩ ǲǥǴǤǥǤǶǿǦǤǭǶǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ ǵ ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǬǰ ǳǲǮǴǿǶǬǩǰ 
ǵǴǩǨǵǶǦǲǰ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǲǦ. ǉǵǯǬ ǪǬǨǮǲǵǶȀ Ǩǯȃ 
ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǲǦ ǵǯǷǻǤǭǱǲ ǳǲǳǤǨǩǶ ǱǤ ǳǲǮǴǿǶǬǩ, 
ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǷǨǤǯǬǶǩ ǩǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǧǷǥǮǬ Ǭ ǥǲǯȀǼǲǧǲ 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤ ǦǲǨǿ.

ƽǦǗǠǡǙǏ ǓǜǏ Ǘ ǬǛǏǚǗǟǝǑǏǜǜǪǤ ǠǡǔǜǝǙ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

ǓǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ ǧǲǴȃǻǩǭ ǦǲǨǲǭ ǵ 
ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǲǥǿǻǱǲǧǲ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǬǯǬ 
ǷǮǵǷǵǤ.

ǆ ǵǯǷǻǤǩ ǵǬǯȀǱǿǹ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǭ ǦǲǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ 
ǰǲǻǤǯǮǲǭ Ǭǫ ǶǲǱǮǲǭ ǵǶǤǯǬ ǬǯǬ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǰ ǵǴǩǨǵǶǦǲǰ Ǩǯȃ 
ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǲǦ. ǓǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ ǬǰǬ, ǶǲǯȀǮǲ ǮǲǧǨǤ 
ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǹǲǯǲǨǱǿǭ. Ǒǩ ǳǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ 
ǰǲǻǤǯǮǲǭ Ǭ ǵǴǩǨǵǶǦǤǰǬ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǲǦ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ 
ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǹǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ.

ǃǢǜǙǥǗǮ ǞǝǓǠǑǔǡǙǗ
ǈǯȃ ǲǥǯǩǧǻǩǱǬȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǰǲǪǱǲ ǦǮǯȂǻǬǶȀ 
ǱǤǹǲǨȃǽǷȂǵȃ ǦǱǷǶǴǬ Ǳǩǧǲ ǯǤǰǳǷ ǳǲǨǵǦǩǶǮǬ.

ƱǙǚǭǦǔǜǗǔ ǞǝǓǠǑǔǡǙǗ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ ^.

ǏǤǰǳǤ ǫǤǧǲǴǬǶǵȃ. ǔǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǨǲǯǪǩǱ ǱǤǹǲǨǬǶȀǵȃ 
ǱǤ ǱǷǯǩǦǲǭ ǲǶǰǩǶǮǩ.

ƽǡǙǚǭǦǔǜǗǔ ǞǝǓǠǑǔǡǙǗ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ Û.

ƽǡǠǝǔǓǗǜǔǜǗǔ ǜǏǒǟǔǑǏǡǔǚǫǜǝǒǝ ǬǚǔǛǔǜǡǏ 
ǒǟǗǚǮ
ǈǯȃ ǲǥǯǩǧǻǩǱǬȃ ǳǴǲǺǩǵǵǤ ǲǻǬǵǶǮǬ Ǧ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǤǹ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǧǴǬǯȃ ǰǲǪǱǲ ǲǳǷǵǶǬǶȀ.

: ǀǢǨǔǠǡǑǢǔǡ ǝǞǏǠǜǝǠǡǫ ǞǝǚǢǦǔǜǗǮ ǝǕǝǒǝǑ!!

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǹǲǯǲǨǱǿǰ.

1.ǓǲǶȃǱǬǶǩ ǫǤǪǬǰ ǲǶǵǲǩǨǬǱȃǩǰǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǲǧǲ ȁǯǩǰǩǱǶǤ 
ǧǴǬǯȃ ǦǳǩǴǩǨ Ǭ ǳǲǨǶǲǯǮǱǬǶǩ ǩǧǲ ǦǦǩǴǹ Ǩǲ ǽǩǯǻǮǤ (ǴǬǵǷǱǲǮ A).

2.ǒǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǦǲǫȀǰǬǶǩǵȀ ǫǤ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǧǴǬǯȃ 
Ǭ ǲǳǷǵǶǬǶǩ ǩǧǲ (ǴǬǵǷǱǲǮ B).

Ǔǲǵǯǩ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǵǱǲǦǤ ǫǤǮǴǩǳǬǶǩ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ 
ȁǯǩǰǩǱǶ ǧǴǬǯȃ ǦǦǩǴǹǷ. ǕǰǩǵǶǬǶǩ ǫǤǪǬǰ ǧǴǬǯȃ ǦǱǬǫ Ǭ ǦǵǶǤǦȀǶǩ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǱǤ ǰǩǵǶǲ.

ǂǦǏǠǡǝǙ ƻǝǭǨǗǔ ǠǟǔǓǠǡǑǏ

ǓǩǴǩǨǱȃȃ ǳǤǱǩǯȀ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

ǇǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ 

ǰǿǯǤ: 

ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ 
ǦǿǶǩǴǩǶȀ ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ. Ǒǩ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǪǬǨǮǲǵǶȀ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǵǶǩǮǲǯ 
Ǭ ǵǮǴǩǥǲǮ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǤ.

ǑǩǴǪǤǦǩȂǽǤȃ 
ǵǶǤǯȀ

ǇǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ 

ǰǿǯǤ: 

ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ 
ǦǿǶǩǴǩǶȀ ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ. 
ǑǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǵǴǤǫǷ ǷǨǤǯȃǶȀ ǳȃǶǱǤ ǲǶ 
ǦǲǨǿ, ǪǬǴǤ, ǮǷǮǷǴǷǫǱǲǧǲ ǮǴǤǹǰǤǯǤ Ǭ ȃǬǻ-
Ǳǲǧǲ ǥǩǯǮǤ, ǳǲǶǲǰǷ ǻǶǲ ǳǲǨ ǱǬǰǬ ǰǲǪǩǶ 
ǱǤǻǤǶȀǵȃ ǳǴǲǺǩǵǵ ǮǲǴǴǲǫǬǬ ǰǩǶǤǯǯǤ.

ǆ ǵǩǴǦǬǵǱǿǹ ǺǩǱǶǴǤǹ Ǭ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲ
ǦǤǱǱǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ 
ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǳǲ ǷǹǲǨǷ ǫǤ 
ǱǩǴǪǤǦǩȂǽǩǭ ǵǶǤǯȀȂ, ǳǲǨǹǲǨȃǽǬǩ Ǩǯȃ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǱǤ ǧǲǴȃǻǬǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǹ. 
ǖǤǮǬǩ ǰǲȂǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǵǯǩǨǷǩǶ ǱǤǱǲ
ǵǬǶȀ ǲǻǩǱȀ ǶǲǱǮǲǭ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.

ǕǶǩǮǯǲ ǊǬǨǮǲǵǶȀ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǵǶǩǮǲǯ: 

ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ. 
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǵǮǴǩǥǲǮ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǤ.

ǌǱǨǬǮǤǶǲǴǱǤȃ 
ǳǤǱǩǯȀ

ǊǬǨǮǲǵǶȀ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǵǶǩǮǲǯ: 

ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ. 
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǵǳǬǴǶ, 
ǷǮǵǷǵ Ǭ ǨǴǷǧǬǩ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǬǯǬ ǮǬǵǯǲǶ
Ǳǿǩ ǰǲȂǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ.

ǕǶǩǮǯǤ ǨǦǩǴǺǿ ǊǬǨǮǲǵǶȀ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǵǶǩǮǲǯ: 

ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ. 
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǵǮǴǩǥǲǮ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǤ.

ǕǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǮǲǯǳǤǮ 
ǯǤǰǳǿ ǳǲǨǵǦǩǶǮǬ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

ǇǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ 

ǰǿǯǤ: 

ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǤǯǸǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ 
ǳǲǵǷǨǿ.

ǓǴǲǮǯǤǨǮǤ 

Ǒǩ ǵǱǬǰǤǶȀ!
ǇǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ 

ǰǿǯǤ: 

ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǤǯǸǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ 
ǳǲǵǷǨǿ. Ǒǩ ǶǩǴǩǶȀ.

ǒǳǲǴǱǿǩ ǴǩǼǩǶǮǬ 
(ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ)

ǇǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ 

ǰǿǯǤ: 

ǲǵǶǤǦǬǶȀ ǲǶǰǲǮǤǶȀ, Ǥ ǫǤǶǩǰ ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǤǯǸǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ 
ǬǯǬ ǽǩǶǮǬ.

ǆǿǨǦǬǪǱǿǩ 
ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ

ǇǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ 

ǰǿǯǤ: 

ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǤǯǸǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ 
ǳǲǵǷǨǿ ǬǯǬ ǽǩǶǮǬ. Ǒǩ ǲǵǶǤǦǯȃǶȀ Ǩǯȃ 
ǲǶǰǲǮǤǱǬȃ Ǭ Ǳǩ ǰǿǶȀ Ǧ ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ 
ǰǤǼǬǱǩ.

ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǩ 
ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬǩ

ǇǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ 

ǰǿǯǤ: 

ǲǵǶǤǦǬǶȀ ǲǶǰǲǮǤǶȀ, Ǥ ǫǤǶǩǰ ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǤǯǸǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ 
ǬǯǬ ǽǩǶǮǬ.

��
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ǀǜǮǡǗǔ Ǘ ǢǠǡǏǜǝǑǙǏ ǝǞǝǟǜǪǤ ǟǔǧǔǡǝǙ 
(ǜǏǞǟǏǑǚǮǭǨǗǤ) Ǡ ǞǟǏǑǝǘ Ǘ Ǡ ǚǔǑǝǘ ǠǡǝǟǝǜǪ
ǒǳǲǴǱǿǩ ǴǩǼǩǶǮǬ (ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ), ǱǤǹǲǨȃǽǬǩǵȃ ǱǤ ǳǴǤǦǲǭ Ǭ 
ǯǩǦǲǭ ǵǶǩǱǮǤǹ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ, ǰǲǪǱǲ ǵǱȃǶȀ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ. 
ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǹǲǯǲǨǱǿǰ.

ǀǜǮǡǗǔ ǝǞǝǟǜǪǤ ǟǔǧǔǡǝǙ (ǜǏǞǟǏǑǚǮǭǨǗǤ)

1. ǓǴǬǳǲǨǱǬǰǬǶǩ ǲǳǲǴǱǷȂ ǴǩǼǩǶǮǷ ǵǳǩǴǩǨǬ Ǭ ǵǱǬǰǬǶǩ ǩǩ ǵ 
ǮǴǩǳǯǩǱǬǭ (ǴǬǵ. Ǆ).

2. Ǔǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǳǲǶȃǱǬǶǩ ǲǳǲǴǱǷȂ ǴǩǼǩǶǮǷ ǱǤ ǵǩǥȃ Ǭ ǦǿǶǤǽǬǶǩ 
ǩǩ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ (ǴǬǵ. B).

ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǲǳǲǴǱǿǩ ǴǩǼǩǶǮǬ (ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ) ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǪǬǨǮǲǵǶǬ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ ǧǷǥǮǬ. ǈǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǵǶǲǭǮǬǹ 
ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǭ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǶǵȃ ǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀǵȃ ǽǩǶǮǲǭ.

ǂǠǡǏǜǝǑǚǔǜǗǔ ǝǞǝǟǜǪǤ ǟǔǧǔǡǝǙ (ǜǏǞǟǏǑǚǮǭǨǗǤ)

1. ǕǱǤǻǤǯǤ ǦǵǶǤǦȀǶǩ ǲǳǲǴǱǷȂ ǴǩǼǩǶǮǷ Ǧ ǫǤǨǱǬǭ ǳǤǫ Ǭ ǵǯǩǧǮǤ 
ǲǶǲǨǦǬǱȀǶǩ ǩǩ ǱǤǫǤǨ (ǴǬǵǷǱǲǮ A).

2. Ǔǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǦǵǶǤǦȀǶǩ ǩǩ Ǧ ǳǩǴǩǨǱǬǭ ǳǤǫ (ǴǬǵǷǱǲǮ B).

ǒǳǲǴǱǿǩ ǴǩǼǩǶǮǬ (ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ) ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤȂǶǵȃ ǵ ǯǩǦǲǭ Ǭ 
ǵ ǳǴǤǦǲǭ ǵǶǲǴǲǱǿ. ǌǫǲǧǱǷǶǤȃ ǻǤǵǶȀ ǴǩǼǩǶǮǬ ǦǵǩǧǨǤ ǨǲǯǪǱǤ 
ǥǿǶȀ ǱǤǳǴǤǦǯǩǱǤ ǦǱǬǫ.

ǀǜǮǡǗǔ Ǘ ǢǠǡǏǜǝǑǙǏ ǓǑǔǟǥǪ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǈǯȃ ǲǥǯǩǧǻǩǱǬȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǵǶǩǮǯǤ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǰǲǪǱǲ 
ǵǱȃǶȀ.

ǓǩǶǯǬ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǵǱǤǥǪǩǱǿ ǥǯǲǮǬǴǷȂǽǬǰ 
ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǲǰ. ǎǲǧǨǤ ǥǯǲǮǬǴǷȂǽǩǩ ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǲ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ Ǧ 
ǫǤǮǴǿǶǲǰ ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ (ǴǬǵǷǱǲǮ A), ǨǦǩǴǺǷ ǵǱȃǶȀ ǱǩǯȀǫȃ. ǉǵǯǬ 
ǳǲǵǶǤǦǬǶȀ ǥǯǲǮǬǴǷȂǽǩǩ ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǲ Ǧ ǲǶǮǴǿǶǲǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ Ǩǯȃ 
ǵǱȃǶǬȃ ǨǦǩǴǺǿ (ǴǬǵǷǱǲǮ B), ǳǩǶǯǬ ǥǯǲǮǬǴǷȂǶǵȃ. ǆ ǶǤǮǲǰ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ ǲǱǬ Ǳǩ ǰǲǧǷǶ ǦǱǩǫǤǳǱǲ ǫǤǮǴǿǶȀǵȃ.

: ǀǢǨǔǠǡǑǢǔǡ ǝǞǏǠǜǝǠǡǫ ǞǝǚǢǦǔǜǗǮ ǡǟǏǑǛ!!

ǉǵǯǬ ǳǩǶǯǬ Ǳǩ ǫǤǥǯǲǮǬǴǲǦǤǱǿ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǥǯǲǮǬǴǷȂǽǩǧǲ 

ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǤ, ǲǱǬ ǰǲǧǷǶ ǴǩǫǮǲ ǫǤǮǴǿǶȀǵȃ. ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ 

ǥǯǲǮǬǴǷȂǽǬǩ ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǤ ǦǵǩǧǨǤ ǥǿǯǬ Ǧ ǫǤǮǴǿǶǲǰ ǵǲǵǶǲȃǱǬǬ, 

ǮǴǲǰǩ Ƕǩǹ ǵǯǷǻǤǩǦ, ǮǲǧǨǤ ǦǤǰ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǵǱȃǶȀ ǨǦǩǴǺǷ Ǭ 

ǲǶǮǴǿǶȀ Ǩǯȃ ȁǶǲǧǲ ǥǯǲǮǬǴǷȂǽǬǩ ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǤ.

ǀǜǮǡǗǔ ǓǑǔǟǥǪ

1. ǓǲǯǱǲǵǶȀȂ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

2. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǲǥǤ ǥǯǲǮǬǴǷȂǽǬǹ ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǤ, ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǱǿǹ ǳǲ 
ǯǩǦǷȂ Ǭ ǳǴǤǦǷȂ ǵǶǲǴǲǱǷ ǨǦǩǴǺǿ (ǴǬǵǷǱǲǮ A).

3. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ (ǴǬǵǷǱǲǮ B). 
ǆǲǫȀǰǬǶǩǵȀ ǫǤ ǨǦǩǴǺǷ ǲǥǩǬǰǬ ǴǷǮǤǰǬ ǵǳǴǤǦǤ Ǭ ǵǯǩǦǤ. 
ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǩǩ ǻǷǶȀ ǳǯǲǶǱǩǩ Ǭ ǵǱǬǰǬǶǩ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǓǑǔǟǥǪ

ǕǱǲǦǤ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ, ǳǲǦǶǲǴǬǦ Ƕǩ Ǫǩ ǨǩǭǵǶǦǬȃ Ǧ ǲǥǴǤǶǱǲǰ 
ǳǲǴȃǨǮǩ.

1. ǓǴǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǨǦǩǴǺǿ ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ ǲǥǩ ǳǩǶǯǬ ǶǲǻǱǲ 
ǦǵǶǤǯǬ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǩ ǳǤǫǿ (ǴǬǵǷǱǲǮ A).

2. ǑǬǪǱȃȃ ǳǴǲǴǩǫȀ Ǧ ǳǩǶǯȃǹ ǨǲǯǪǱǤ ǳǲǳǤǵǶȀ Ǧ ǳǤǫǿ ǵ ǲǥǩǬǹ 
ǵǶǲǴǲǱ (ǴǬǵǷǱǲǮ B).

ǉǵǯǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǳǩǶǩǯȀ ǳǴǲǬǫǦǩǨǩǱǤ ǱǩǳǴǤǦǬǯȀǱǲ, ǨǦǩǴǺǤ ǥǷǨǩǶ 
ǵǶǲȃǶȀ ǮǴǬǦǲ.

3. ǕǱǲǦǤ ǫǤǮǴǲǭǶǩ ǥǯǲǮǬǴǷȂǽǬǩ ǷǵǶǴǲǭǵǶǦǤ (ǴǬǵǷǱǲǮ C). 
ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

: ǀǢǨǔǠǡǑǢǔǡ ǝǞǏǠǜǝǠǡǫ ǞǝǚǢǦǔǜǗǮ ǡǟǏǑǛ!!

Ǒǩ ǮǤǵǤǭǶǩǵȀ ǳǩǶǯǬ, ǩǵǯǬ ǨǦǩǴǺǤ ǵǤǰǲǵǶǲȃǶǩǯȀǱǲ ǲǶǮǬǱǷǯǤǵȀ 
ǬǯǬ ǳǩǶǯȃ ǴǩǫǮǲ ǫǤǮǴǿǯǤǵȀ. ǕǦȃǪǬǶǩǵȀ ǵ ǵǩǴǦǬǵǱǿǰ ǺǩǱǶǴǲǰ.
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ǀǜǮǡǗǔ Ǘ ǢǠǡǏǜǝǑǙǏ ǠǡёǙǝǚ ǓǑǔǟǥǪ
ǈǯȃ ǯǷǻǼǬǹ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǲǦ ǲǻǬǵǶǮǬ ǰǲǪǱǲ ǵǱȃǶȀ ǵǶёǮǯǤ ǨǦǩǴǺǿ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ДǔǛǝǜǡǏǕ

1.ǕǱǬǰǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǭ ǳǲǯǲǪǬǶǩ ǩǩ ǱǤ ǳǲǯǲǶǩǱǺǩ 
ǴǷǻǮǲǭ ǦǱǬǫ.

2.ǕǱǬǰǬǶǩ ǮǴǿǼǮǷ Ǧ ǦǩǴǹǱǩǭ ǻǤǵǶǬ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. 
ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ȃǫǿǻǮǬ, ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǱǿǩ ǵ ǯǩǦǲǭ Ǭ ǵ 
ǳǴǤǦǲǭ ǵǶǲǴǲǱǿ ǨǦǩǴǺǿ (ǴǬǵ. A).

3.ǓǴǬǳǲǨǱǬǰǬǶǩ ǦǩǴǹǱǩǩ ǵǶǩǮǯǲ Ǭ ǬǫǦǯǩǮǬǶǩ ǩǧǲ (ǴǬǵ. B).

ǉǵǯǬ Ǧ ǨǦǩǴǺǩ ǶǴǲǭǱǲǩ ǵǶǩǮǯǲ, ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǦǿǳǲǯǱǬǶȀ 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǨǩǭǵǶǦǬȃ:

4.ǓǴǬǳǲǨǱǬǰǬǶǩ ǵǶǩǮǯǲ Ǭ ǬǫǦǯǩǮǬǶǩ ǩǧǲ (ǴǬǵ. C).

ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǵǶǩǮǯǤ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǵǶǩǮǲǯ Ǭ 
ǰȃǧǮǲǭ ǶǮǤǱǩǦǲǭ ǵǤǯǸǩǶǮǬ.

: ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ!

ǓǲǺǤǴǤǳǤǱǱǲǩ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǰǲǪǩǶ ǶǴǩǵǱǷǶȀ. Ǒǩ 

ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǮǴǩǥǮǬ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǤ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǩǨǮǬǩ Ǭ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ 

ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ.

ƻǝǜǡǏǕ

ǉǵǯǬ Ǧ ǨǦǩǴǺǩ ǨǦǲǭǱǲǩ ǵǶǩǮǯǲ, ǦǿǳǲǯǱǬǶǩ ǨǩǭǵǶǦǬȃ 2—4.

ǓǴǬ ǵǥǲǴǮǩ ǷǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ ǱǤǨǳǬǵȀ right above ǵǯǩǦǤ ǦǱǬǫǷ 
ǳǩǴǩǦǩǴǱǷǶǤ.

1.ǆǵǶǤǦȀǶǩ ǵǶǩǮǯǲ ǳǲǨ ǱǤǮǯǲǱǲǰ Ǧ ǱǬǪǱȂȂ ǻǤǵǶȀ ǨǦǩǴǺǿ 
(ǴǬǵ. Ǆ).

2.ǆǵǶǤǦȀǶǩ ǦǩǴǹǱǩǩ ǵǶǩǮǯǲ ǳǲǨ ǱǤǮǯǲǱǲǰ Ǧ ǲǥǤ ǳǤǫǤ Ǧ ǱǬǪǱǩǭ 
ǻǤǵǶǬ ǨǦǩǴǺǿ. ǇǯǤǨǮǤȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ ǵǶǩǮǯǤ ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ 
ǵǱǤǴǷǪǬ (ǴǬǵ. B).

3.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǮǴǿǼǮǷ Ǭ ǳǴǬǪǰǬǶǩ ǩǩ.

4.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǱǤ ǰǩǵǶǲ.

ƾǝǚǫǖǢǘǡǔǠǫ ǓǢǤǝǑǪǛ ǧǙǏǣǝǛ ǡǝǚǫǙǝ ǞǝǠǚǔ ǞǟǏǑǗǚǫǜǝǘ 
ǢǠǡǏǜǝǑǙǗ ǠǡǔǙǝǚ.

Чǡǝ ǓǔǚǏǡǫ Ǒ ǠǚǢǦǏǔ ǜǔǗǠǞǟǏǑǜǝǠǡǗ
ǛǤǵǶǲ ǰǩǯǮǬǩ ǱǩǳǲǯǤǨǮǬ ǰǲǪǱǲ ǯǩǧǮǲ ǷǵǶǴǤǱǬǶȀ ǵǤǰǲǰǷ. ǓǩǴǩǨ 
Ƕǩǰ, ǮǤǮ ǵǦȃǫǤǶȀǵȃ ǵ ǵǩǴǦǬǵǱǿǰ ǺǩǱǶǴǲǰ, ǳǲǳǴǲǥǷǭǶǩ ǴǩǼǬǶȀ 
ǳǴǲǥǯǩǰǷ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǯǩǨǷȂǽǩǭ ǶǤǥǯǬǺǿ.

ǁǏǐǚǗǥǏ ǜǔǞǝǚǏǓǝǙ

ǀǝǝǐǨǔǜǗǮ ǝǐ ǝǧǗǐǙǔ

ǉǵǯǬ ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǵǲǲǥǽǩǱǬǩ ǲǥ 

ǲǼǬǥǮǩ ǵ ǵǬǰǦǲǯǲǰ “, ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ 0. ǕǲǲǥǽǩǱǬǩ 

ǬǵǻǩǫǱǩǶ. ǋǤǨǤǱǱǲǩ Ǩǯȃ ǸǷǱǮǺǬǭ ǶǤǭǰǩǴǤ ǦǴǩǰȃ ǵǶǬǴǤǩǶǵȃ. 
ǉǵǯǬ ǵǲǲǥǽǩǱǬǩ ǲǥ ǲǼǬǥǮǩ Ǳǩ ǬǵǻǩǫǱǩǶ, ǵǦȃǪǬǶǩǵȀ ǵ 
ǵǩǴǦǬǵǱǿǰ ǺǩǱǶǴǲǰ.

ǕǯǩǨǷȂǽǬǩ ǵǲǲǥǽǩǱǬȃ ǲǥ ǲǼǬǥǮǩ ǰǲǧǷ ǥǿǶȀ ǷǵǶǴǤǱǩǱǿ ǵǤǰǬǰ 
ǳǲǯȀǫǲǦǤǶǩǯǩǰ.

: ǀǢǨǔǠǡǑǢǔǡ ǝǞǏǠǜǝǠǡǫ ǞǝǟǏǕǔǜǗǮ ǬǚǔǙǡǟǗǦǔǠǙǗǛ 
ǡǝǙǝǛ!!

ǑǩǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǲǶǴǩǰǲǱǶǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǩǨǵǶǤǦǯȃǩǶ ǵǲǥǲǭ 

ǲǳǤǵǱǲǵǶȀ. ǔǩǰǲǱǶ ǨǲǯǪǩǱ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶȀǵȃ ǶǲǯȀǮǲ ǳǩǴǵǲǱǤǯǲǰ 

ǵǩǴǦǬǵǱǲǧǲ ǺǩǱǶǴǤ ǵ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǭ ǮǦǤǯǬǸǬǮǤǺǬǩǭ.
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ƼǔǞǝǚǏǓǙǏ ƱǝǖǛǝǕǜǏǮ 
ǞǟǗǦǗǜǏ

ƿǔǧǔǜǗǔ/ǠǝǑǔǡǪ

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
Ǳǩ ǴǤǥǲǶǤǩǶ.

ǓǲǦǴǩǪǨǩǱ ǳǴǩ
ǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ.

ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ, ǻǶǲǥǿ ǳǴǩǨǲǹǴǤ-
ǱǬǶǩǯȀ ǱǤ ǽǬǶǮǩ ǱǤǹǲǨǬǯǵȃ 
Ǧ ǱǤǨǯǩǪǤǽǩǰ ǵǲǵǶǲȃǱǬǬ.

ǓǩǴǩǥǲǬ ǵ ǳǲǨǤ
ǻǩǭ ȁǯǩǮǶǴǲ
ȁǱǩǴǧǬǬ.

ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ, ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǯǬ 
ǵǦǩǶ ǱǤ ǮǷǹǱǩ Ǭ ǴǤǥǲǶǤȂǶ ǯǬ 
ǨǴǷǧǬǩ ȁǯǩǮǶǴǲǳǴǬǥǲǴǿ.

ǑǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴ
Ǳǲǭ ǳǤǱǩǯǬ 
ǰǬǧǤǩǶ ǱǲǯȀ.

ǓǩǴǩǥǲǬ ǵ ǳǲǨǤ
ǻǩǭ ȁǯǩǮǶǴǲ-
ȁǱǩǴǧǬǬ.

ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǮǱǲǳǮǷ 0.

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
Ǳǩ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

ǎǲǱǶǤǮǶǿ ǫǤǳǿ
ǯǬǯǬǵȀ.

ǓǲǦǩǴǱǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǬ 
ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǴǤǫ Ǧ ǲǥǲǬǹ 
ǱǤǳǴǤǦǯǩǱǬȃǹ.

ǀǝǝǐǨǔǜǗǔ ǝǐ 
ǝǧǗǐǙǔ

ƱǝǖǛǝǕǜǏǮ 
ǞǟǗǦǗǜǏ

ƿǔǧǔǜǗǔ/ǠǝǑǔǡǪ

“ ǒǨǱǤ Ǭǫ ǮǱǲǳǲǮ 
ǥǿǯǤ ǱǤǪǤǶǤ Ǧ 
ǶǩǻǩǱǬǩ ǵǯǬǼ
Ǯǲǰ ǳǴǲǨǲǯǪǬ
ǶǩǯȀǱǲǧǲ ǦǴǩ-
ǰǩǱǬ ǬǯǬ ǩǩ 
ǫǤǮǯǬǱǬǯǲ.

Ǔǲ ǲǻǩǴǩǨǬ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ Ǧǵǩ 
ǮǱǲǳǮǬ. ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ, ǱǩǶ ǯǬ 
ǫǤǮǯǬǱǩǱǱǿǹ, ǫǤǳǤǦǼǬǹ ǬǯǬ 
ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǱǿǹ ǮǱǲǳǲǮ.
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ƶǏǛǔǜǏ ǚǏǛǞǝǦǙǗ Ǒ ǓǢǤǝǑǝǛ ǧǙǏǣǢ
ǉǵǯǬ ǯǤǰǳǲǻǮǤ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǤ, ǩǩ ǵǯǩǨǷǩǶ 
ǫǤǰǩǱǬǶȀ. ǑǲǦǿǩ ǶǩǴǰǲǵǶǲǭǮǬǩ (Ǩǲ 300 °Ǖ) ǯǤǰǳǲǻǮǬ Ǩǯȃ 
ǱǤǳǴȃǪǩǱǬȃ 220―240 ǆ ǵ ǺǲǮǲǯǩǰ E14 Ǭ ǰǲǽǱǲǵǶȀȂ 25 ǆǶ 
ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǰ ǺǩǱǶǴǩ ǬǯǬ Ǧ 
ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǯǤǰǳǲǻǮǬ 
ȁǶǲǧǲ ǶǬǳǤ.

: ǀǢǨǔǠǡǑǢǔǡ ǝǞǏǠǜǝǠǡǫ ǞǝǟǏǕǔǜǗǮ ǬǚǔǙǡǟǗǦǔǠǙǗǛ 
ǡǝǙǝǛ!!

ǒǶǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǲǶ ȁǯǩǮǶǴǲǵǩǶǬ. ǗǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ ǲǱ 

ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ ǲǶǮǯȂǻǩǱ.

1. ǓǲǰǩǵǶǬǶǩ ǦǱǷǶǴȀ ǹǲǯǲǨǱǲǧǲ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǮǷǹǲǱǱǲǩ 
ǳǲǯǲǶǩǱǺǩ Ǧǲ ǬǫǥǩǪǤǱǬǩ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ.

2. ǕǱǬǰǬǶǩ ǫǤǽǬǶǱǿǭ ǮǲǯǳǤǮ ǯǤǰǳǿ: ǲǶǦǬǱǶǬǶǩ ǩǧǲ, ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤȃ 
ǦǯǩǦǲ. 

3. ǋǤǰǩǱǬǶǩ ǯǤǰǳǲǻǮǷ ǱǤ ǱǲǦǷȂ ǤǱǤǯǲǧǬǻǱǲǧǲ ǶǬǳǤ.

4. ǕǱǲǦǤ ǫǤǦǬǱǶǬǶǩ ǫǤǽǬǶǱǿǭ ǮǲǯǳǤǮ.

5. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǮǷǹǲǱǱǲǩ ǳǲǯǲǶǩǱǺǩ Ǭ ǵǱǲǦǤ ǳǲǨǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ Ǯ 
ȁǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǲǭ ǵǩǶǬ.

ƶǏǨǗǡǜǪǘ ǙǝǚǞǏǙ ǚǏǛǞǪ
ǉǵǯǬ ǫǤǽǬǶǱǿǭ ǮǲǯǳǤǮ ǯǤǰǳǿ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱ, ǩǧǲ ǵǯǩǨǷǩǶ ǫǤǰǩǱǬǶȀ. 
ǋǤǽǬǶǱǿǩ ǮǲǯǳǤǮǬ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǰ ǺǩǱǶǴǩ. 
ǕǲǲǥǽǬǶǩ ǳǴǬ ȁǶǲǰ ǵǩǴǬǭǱǿǭ Ǭ ǫǤǦǲǨǵǮǲǭ ǱǲǰǩǴ ǵǦǲǩǧǲ 
ȁǯǩǮǶǴǲǳǴǬǥǲǴǤ.

ǀǔǟǑǗǠǜǏǮ ǠǚǢǕǐǏ
ǉǵǯǬ ǦǤǼ ǳǴǬǥǲǴ ǱǷǪǨǤǩǶǵȃ Ǧ ǴǩǰǲǱǶǩ, ǱǤǼǤ ǵǩǴǦǬǵǱǤȃ ǵǯǷǪǥǤ 
ǦǵǩǧǨǤ Ǯ ǦǤǼǬǰ ǷǵǯǷǧǤǰ. ǐǿ ǦǵǩǧǨǤ ǵǶǤǴǤǩǰǵȃ ǱǤǭǶǬ 
ǳǲǨǹǲǨȃǽǩǩ ǴǩǼǩǱǬǩ, ǻǶǲǥǿ ǬǫǥǩǪǤǶȀ Ǧ Ƕǲǰ ǻǬǵǯǩ ǱǩǱǷǪǱǿǹ 
ǦǿǫǲǦǲǦ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǲǦ.

ƼǝǛǔǟ E Ǘ ǜǝǛǔǟ FD

ǈǯȃ ǳǲǯǷǻǩǱǬȃ ǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǲǧǲ ǲǥǵǯǷǪǬǦǤǱǬȃ ǳǴǬ ǦǿǫǲǦǩ 
ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǷǮǤǫǿǦǤǭǶǩ ǱǲǰǩǴ 
ǬǫǨǩǯǬȃ (ǱǲǰǩǴ E) Ǭ ǫǤǦǲǨǵǮǲǭ ǱǲǰǩǴ (ǱǲǰǩǴ FD) ǦǤǼǩǧǲ 
ǳǴǬǥǲǴǤ. ǘǬǴǰǩǱǱǤȃ ǶǤǥǯǬǻǮǤ ǵ ǱǲǰǩǴǤǰǬ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ ǵǳǴǤǦǤ 
ǵǥǲǮǷ ǱǤ ǨǦǩǴǺǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǛǶǲǥǿ Ǳǩ ǶǴǤǶǬǶȀ ǦǴǩǰȃ ǱǤ 
ǳǲǬǵǮ ȁǶǬǹ ǱǲǰǩǴǲǦ, ǦǳǬǼǬǶǩ Ǭǹ Ǭ ǶǩǯǩǸǲǱǱǿǭ ǱǲǰǩǴ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ ǫǨǩǵȀ.

ǒǥǴǤǶǬǶǩ ǦǱǬǰǤǱǬǩ, ǻǶǲ ǦǬǫǬǶ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ 
Ǩǯȃ ǷǵǶǴǤǱǩǱǬȃ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ, ǵǦȃǫǤǱǱǿǹ ǵ ǱǩǳǴǤǦǬǯȀǱǿǰ 
ǷǹǲǨǲǰ ǫǤ ǳǴǬǥǲǴǲǰ, ǨǤǪǩ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǨǩǭǵǶǦǬȃ ǧǤǴǤǱǶǬǬ Ǳǩ 
ȃǦǯȃǩǶǵȃ ǥǩǵǳǯǤǶǱǿǰ.

ƶǏǮǑǙǏ ǜǏ ǟǔǛǝǜǡ Ǘ ǙǝǜǠǢǚǫǡǏǥǗǮ ǞǟǗ ǜǔǞǝǚǏǓǙǏǤ 

ǎǲǱǶǤǮǶǱǿǩ ǨǤǱǱǿǩ Ǧǵǩǹ ǵǶǴǤǱ ǆǿ ǱǤǭǨёǶǩ Ǧ ǳǴǬǯǲǪǩǱǱǲǰ 
ǵǳǬǵǮǩ ǵǩǴǦǬǵǱǿǹ ǺǩǱǶǴǲǦ.

ǓǲǯǲǪǬǶǩǵȀ ǱǤ ǮǲǰǳǩǶǩǱǶǱǲǵǶȀ ǬǫǧǲǶǲǦǬǶǩǯȃ. ǖǲǧǨǤ Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ 
ǥǿǶȀ ǷǦǩǴǩǱǿ, ǻǶǲ ǴǩǰǲǱǶ ǥǷǨǩǶ ǳǴǲǬǫǦǩǨëǱ ǧǴǤǰǲǶǱǿǰǬ 
ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤǰǬ Ǭ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǸǬǴǰǩǱǱǿx ǫǤǳǤǵǱǿx 
ǻǤǵǶǩǭ.

ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǬǙǝǜǝǛǗǗ ǬǚǔǙǡǟǝǬǜǔǟǒǗǗ Ǘ ǝǤǟǏǜǔ 
ǝǙǟǢǕǏǭǨǔǘ ǠǟǔǓǪ
ǆ ȁǶǲǰ ǴǤǫǨǩǯǩ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǴȃǨ ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǭ, ǮǤǮ ǵȁǮǲǱǲǰǬǶȀ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬȂ Ǧ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ Ǭ ǪǤǴǩǱǬȃ Ǭ ǮǤǮ 
ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǷǶǬǯǬǫǬǴǲǦǤǶȀ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

ЭǙǝǜǝǛǗǮ ǬǚǔǙǡǟǝǬǜǔǟǒǗǗ
■ ǆǮǯȂǻǤǭǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǩǯȃ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ, 

ǶǲǯȀǮǲ ǩǵǯǬ ȁǶǲ ǷǮǤǫǤǱǲ Ǧ ǴǩǺǩǳǶǩ ǬǯǬ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨ.

■ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǩǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǻǮǬ, ǲǮǴǤǼǩǱǱǿǩ Ǧ 
ǻǩǴǱǿǭ ǺǦǩǶ ǬǯǬ ǳǲǮǴǿǶǿǩ ǻǩǴǱǲǭ ȁǰǤǯȀȂ. ǒǱǬ ǯǷǻǼǩ 
ǳǲǧǯǲǽǤȂǶ Ƕǩǳǯǲ.

■ ǈǦǩǴǺǤ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ ǫǤǮǴǿǶǤ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

■ ǉǵǯǬ Ǧǿ ǳǩǻǩǶǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǯǷǻǼǩ ǵǶǤǦǬǶȀ Ǭǹ Ǧ 
ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǴǤǫǷ ǲǨǬǱ ǫǤ ǨǴǷǧǬǰ. Ǔǲǵǯǩ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ 
ǳǩǴǦǲǧǲ ǳǬǴǲǧǤ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǥǷǨǩǶ ǧǲǴȃǻǬǰ. ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ 
ȁǶǲǰǷ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǦǶǲǴǲǧǲ ǳǬǴǲǧǤ ǵǲǮǴǤǶǬǶǵȃ. ǖǤǮǪǩ 
ǰǲǪǱǲ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǳǲǰǩǽǤǶȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǨǦǩ 
ǳǴȃǰǲǷǧǲǯȀǱǿǩ ǸǲǴǰǿ, ǵǶǤǦȃ Ǭǹ ǴȃǨǲǰ.

■ ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǥǯȂǨ, ǮǲǶǲǴǿǩ ǨǲǯǪǱǿ ǱǤǹǲǨǬǶȀǵȃ Ǧ 
ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǩ ǦǴǩǰȃ, Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ ǦǿǮǯȂǻǬǶȀ 
ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǫǤ 10 ǰǬǱǷǶ Ǩǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǭ ǨǲǦǩǵǶǬ ǥǯȂǨǲ Ǩǲ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ, ǬǵǳǲǯȀǫǷȃ 
ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǩ Ƕǩǳǯǲ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ǂǡǗǚǗǖǏǥǗǮ ǝǡǤǝǓǝǑ Ǡ ǢǦǔǡǝǛ ǡǟǔǐǝǑǏǜǗǘ 
ǝǤǟǏǜǪ ǝǙǟǢǕǏǭǨǔǘ ǠǟǔǓǪ
ǗǶǬǯǬǫǬǴǷǭǶǩ ǷǳǤǮǲǦǮǷ ǶǤǮ, ǻǶǲǥǿ Ǳǩ ǱǤǱǩǵǶǬ ǦǴǩǨ ǲǮǴǷǪǤȂǽǩǭ 
ǵǴǩǨǩ.

ƼǝǛǔǟ E
 

ƼǝǛǔǟ FD
 

ǀǔǟǑǗǠǜǏǮ ǠǚǢǕǐǏ O  

ǈǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǰǤǴǮǬǴǲǦǤǱ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ 
ǈǬǴǩǮǶǬǦǲǭ ǲǥ ǲǶǹǲǨǤǹ ǲǶ ȁǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǬǹ Ǭ 
ȁǯǩǮǶǴǲǱǱǿǹ ǳǴǬǥǲǴǲǦ WEEE 2002/96/CE. ǈǤǱǱǤȃ 
ǨǬǴǩǮǶǬǦǤ ǴǩǧǯǤǰǩǱǶǬǴǷǩǶ ǳǴǲǺǩǵǵ ǷǶǬǯǬǫǤǺǬǬ Ǭ 
ǦǶǲǴǬǻǱǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǲǶǴǤǥǲǶǤǦǼǬǹ 
ȁǯǩǮǶǴǲǳǴǬǥǲǴǲǦ ǱǤ ǶǩǴǴǬǶǲǴǬǬ Ǧǵǩǧǲ ǉǦǴǲǳǩǭǵǮǲǧǲ 
ǕǲȂǫǤ.
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ƾǟǝǡǔǠǡǗǟǝǑǏǜǝ ǓǚǮ ƱǏǠ Ǒ ǜǏǧǔǘ ǙǢǤǜǔ-ǠǡǢǓǗǗ
ǆ ǳǴǬǯǲǪǩǱǱǿǹ ǶǤǥǯǬǺǤǹ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǥǲǯȀǼǲǭ ǦǿǥǲǴ ǥǯȂǨ Ǭ 
ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǩǯȃ Ǭǹ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǐǿ ǴǤǵǵǮǤǪǩǰ 
ǦǤǰ, ǮǤǮǲǭ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǮǤǮǤȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǯǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ 
ǳǲǨǹǲǨȃǶ Ǩǯȃ ǦǿǥǴǤǱǱǲǧǲ ǥǯȂǨǤ. ǆ ǱǤǼǩǭ ǶǤǥǯǬǺǩ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ 
ǷǮǤǫǤǱǬȃ, ǮǤǮǬǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǵǯǩǨǷǩǶ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ Ǭ ǱǤ 
ǮǤǮǲǭ ǷǴǲǦǩǱȀ Ǭǹ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ. ǎǴǲǰǩ Ƕǲǧǲ, Ǧǿ ǳǲǯǷǻǬǶǩ 
ǵǲǦǩǶǿ ǳǲ ǦǿǥǲǴǷ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȂ ǳǬǽǬ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǋǱǤǻǩǱǬȃ, ǳǴǬǦǩǨёǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ, ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ, ǩǵǯǬ Ǧǿ 

ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǩǶǩ ǥǯȂǨǲ Ǧ ǹǲǯǲǨǱǷȂ Ǭ ǳǷǵǶǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.
ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǴǤǫǲǧǴǩǦ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ, ǩǵǯǬ ǶǲǯȀǮǲ ȁǶǲ 
ǷǮǤǫǤǱǲ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ. ǆǿǵǶǬǯǤǭǶǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǥǷǰǤǧǲǭ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǻǮǬ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ Ǭǹ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ.

■ ǋǱǤǻǩǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ, ȃǦǯȃȂǶǵȃ 
ǲǴǬǩǱǶǬǴǲǦǲǻǱǿǰǬ. ǒǱǬ ǫǤǦǬǵȃǶ ǲǶ ǮǤǻǩǵǶǦǤ Ǭ ǵǦǲǭǵǶǦ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

■ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǦǹǲǨȃǽǬǩ Ǧ ǮǲǰǳǯǩǮǶ ǳǲǵǶǤǦǮǬ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ. 
ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǩ ǬǯǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǰǤǧǤǫǬǱǩ.

ǓǩǴǩǨ ǱǤǻǤǯǲǰ ǴǤǥǲǶǿ ǷǥǩǴǬǶǩ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ Ǧǵǩ 
ǯǬǼǱǬǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǭ ǳǲǵǷǨǷ.

■ ǆǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ, ǮǲǧǨǤ ǨǲǵǶǤёǶǩ ǧǲǴȃǻǬǩ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǬǯǬ ǳǲǵǷǨǷ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.

ƾǗǟǝǒǗ Ǘ ǑǪǞǔǦǙǏ

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ ǜǏ ǝǓǜǝǛ ǢǟǝǑǜǔ

ǏǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ ǦǿǳǩǮǤǶȀ ǳǬǴǲǧǬ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǴǩǪǬǰǤ ǦǩǴǹǱǩǧǲ Ǭ 

ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ%.

ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǮǲǱǦǩǮǺǬǬN ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǶǵȃ 

ǴǤǫǰǩǽǤǶȀ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǩ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬǩ ǱǤ ǵǯǩǨǷȂǽǬǹ 
ǷǴǲǦǱȃǹ:

■ ǓǬǴǲǧǬ Ǧ ǸǲǴǰǤǹ: ǷǴǲǦǩǱȀ 2

■ ǓǬǴǲǧǬ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱǩ: ǷǴǲǦǩǱȀ 3

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ ǜǏ ǜǔǠǙǝǚǫǙǗǤ ǢǟǝǑǜǮǤ

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǩǪǬǰ ǮǲǱǦǩǮǺǬǬN.

ǆǿǵǲǶǤ ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǬȃ ǳǴǲǶǬǦǱǩǭ ǳǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ 2 ǷǴǲǦǱȃǹ:

■ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǷǴǲǦǩǱȀ 3

■ ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǷǴǲǦǩǱȀ 1

ǅǯȂǨǤ, ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǳǲǰǩǽǤǩǰǿǩ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱȃǹ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ, ǰǲǧǷǶ ǥǿǶȀ ǧǲǶǲǦǿ Ǧ ǴǤǫǱǲǩ ǦǴǩǰȃ.

ǆ ǶǤǥǯǬǺǤǹ Ǧǿ ǱǤǭǨǩǶǩ ǰǱǲǧǲǻǬǵǯǩǱǱǿǩ ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǬ ǳǲ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȂ ǮǤǪǨǲǧǲ ǥǯȂǨǤ.

ǓǴǬ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ 3 ǳǴȃǰǲǷǧǲǯȀǱǿǹ ǸǲǴǰ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ Ǭǹ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ ǶǤǮ, ǮǤǮ ǳǲǮǤǫǤǱǲ ǱǤ ǴǬǵǷǱǮǩ.

ǃǝǟǛǪ ǓǚǮ ǑǪǞǔǙǏǜǗǮ

ǏǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ ǳǲǨǹǲǨȃǶ ǶёǰǱǿǩ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ ǸǲǴǰǿ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ.

ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǵǦǩǶǯǿǹ ǸǲǴǰ Ǭǫ ǶǲǱǮǲǧǲ ǰǩǶǤǯǯǤ ǦǴǩǰȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǷǦǩǯǬǻǬǦǤǩǶǵȃ, Ǥ ǳǬǴǲǧ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǩǶǵȃ 
ǱǩǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǩ ǵǬǯǬǮǲǱǲǦǿǩ ǸǲǴǰǿ, ǲǴǬǩǱǶǬǴǷǭǶǩǵȀ ǱǤ 
ǹǤǴǤǮǶǩǴǬǵǶǬǮǬ Ǭ ǴǩǺǩǳǶǿ Ǭǹ ǬǫǧǲǶǲǦǬǶǩǯȃ. ǕǬǯǬǮǲǱǲǦǿǩ 
ǸǲǴǰǿ ǻǤǵǶǲ ǰǩǱȀǼǩ ǳǲ ǴǤǫǰǩǴǷ, ǻǩǰ ǲǥǿǻǱǿǩ ǸǲǴǰǿ, 
ǳǲȁǶǲǰǷ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǶǩǵǶǤ Ǭ ǴǩǺǩǳǶǷǴǤ Ǩǯȃ ǱǬǹ ǰǲǧǷǶ ǥǿǶȀ 
ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǬǱǿǰǬ.

ǁǏǐǚǗǥǪ

ǆ ǶǤǥǯǬǺǩ ǳǴǬǦǩǨǩǱǿ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ ǴǩǪǬǰǿ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǩǯȃ 
ǮǤǪǨǲǧǲ ǶǬǳǤ ǳǬǴǲǧǤ ǬǯǬ ǨǩǵǩǴǶǤ. ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ Ǭ ǦǴǩǰȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǫǤǦǬǵȃǶ ǲǶ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤ Ǭ ǮǲǱǵǬǵǶǩǱǺǬǬ ǶǩǵǶǤ. 
ǓǲȁǶǲǰǷ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ ǦǵǩǧǨǤ ǷǮǤǫǿǦǤǩǶǵȃ ǳǴǲǰǩǪǷǶǲǮ ǦǴǩǰǩǱǬ. 
ǕǯǩǨǷǩǶ ǦǵǩǧǨǤ ǱǤǻǬǱǤǶȀ ǵ ǵǤǰǲǭ ǱǬǫǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ. ǓǴǬ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ ǳǲǯǷǻǤǩǶǵȃ ǥǲǯǩǩ 
ǴǲǦǱǤȃ ǫǲǯǲǶǬǵǶǤȃ ǮǲǴǲǻǮǤ. ǆ ǵǯǷǻǤǩ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ, Ǧ 
ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǰǲǪǱǲ ǥǷǨǩǶ ǷǦǩǯǬǻǬǶȀ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ, ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ 
ǫǨǩǵȀ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǵǲǮǴǤǶǬǶǵȃ ǱǤ 5-10 ǰǬǱǷǶ.

ДǲǳǲǯǱǬǶǩǯьǱǷю ǬǱǸǲǴǰǤǺǬю ǰǲǪǱǲ ǱǤǭǶǬ Ǧ ǴǤǫǨǩǯǩ «СǲǦǩǶы 
ǳǲ ǦыǳǩǮǤǱǬю», ǮǲǶǲǴыǭ ǳǴǬǦǲǨǬǶǵя ǳǲǵǯǩ ǶǤǥǯǬǺ.

ǈǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǲǨǱǲǧǲ ǶǲǴǶǤ ǱǤ ǲǨǱǲǰ ǷǴǲǦǱǩ ǳǲǰǩǵǶǬǶǩ ǸǲǴǰǷ 
ǱǤ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

ǓǴǬ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲǰ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ǶǲǴǶǲǦ ǰǲǪǱǲ 
ǳǲǰǩǵǶǬǶȀ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǸǲǴǰ ǦǰǩǵǶǩ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ.

ƾǗǟǝǒǗ, ǑǪǞǔǙǏǔǛǪǔ Ǒ 
ǣǝǟǛǏǤ

ǃǝǟǛǏ ǜǏ ǟǔǧǔǡǙǔ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ,
°C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔ
ǜǗǮ, ǛǗǜ.

ǖǲǴǶ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭǫ ǥǩǯǲǭ ǪǩǵǶǬ, Ø 31 ǵǰ 1 % 220-240 40-50

1+3 N 190-200 35-45

ǓǬǮǤǱǶǱǿǭ ǳǬǴǲǧ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭǫ ǥǩǯǲǭ ǪǩǵǶǬ, Ø 31 ǵǰ 1 % 220-230 40-50

ǓǬǴǲǧǬ* ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭǫ ǥǩǯǲǭ ǪǩǵǶǬ, Ø 28 ǵǰ 2 % 180-200 50-60

* ǛǶǲǥǿ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǬǵǳǩǻȀ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǸǲǴǰ.

ƾǗǟǝǒǗ ǜǏ ǞǟǝǡǗǑǜǔ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ,
°C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑ
ǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ.

ǓǬǺǺǿ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 2 % 200-220 25-35

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǯǲǵǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

1+3 N 170-180 35-45

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 N 170-180 35-45

ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ ǬǯǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǰ ǺǩǱǶǴǩ.
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ƾǟǏǙǡǗǦǔǠǙǗǔ ǠǝǑǔǡǪ Ǟǝ ǑǪǞǔǙǏǜǗǭ

ǆǿǳǩǻǮǤ Ǭǫ ǵǯǲǩǱǲǧǲ 
ǶǩǵǶǤ

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 3 N 180-200 25-35

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǯǲǵǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

1+3 N 170-190 30-45

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 N 170-190 30-45

ǓǬǴǲǪǮǬ ǥёǴǩǮ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 190-200 40-55

Ǆǚǔǐ Ǘ ǤǚǔǐǝǐǢǚǝǦǜǪǔ ǗǖǓǔǚǗǮ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ,
°C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ.

Ǚǯǩǥ Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ, 1,2 Ǯǧ ǰǷǮǬ* 
(ǵ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǰ ǱǤǧǴǩǦǲǰ)

ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 270 8

200 35-45

Ǚǯǩǥ Ǭǫ ǶǩǵǶǤ ǱǤ ǫǤǮǦǤǵǮǩ, 1,2 Ǯǧ ǰǷǮǬ* 
(ǵ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǰ ǱǤǧǴǩǦǲǰ)

ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 270 8

200 40-50

ǙǯǩǥǲǥǷǯǲǻǱǿǩ ǬǫǨǩǯǬȃ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǴǪǤǱǿǩ) ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 200-220 20-20

* ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǯǩǭǶǩ ǦǲǨǷ ǳǴȃǰǲ ǱǤ ǨǱǲ ǧǲǴȃǻǩǧǲ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ƱǪǞǔǦǙǏ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ,
°C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔ
ǜǗǮ, ǛǗǜ.

ǓǩǻǩǱȀǩ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-160 20-30

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǯǲǵǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

1+3 N 140-150 20-30

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 N 140-150 20-30

ǅǩǫǩ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 N 80-90 180-210

ǓǲǱǻǬǮǬ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 190-210 30-40

ǐǬǱǨǤǯȀǱǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 110-130 30-40

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǯǲǵǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

1+3 N 100-120 35-45

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 N 100-120 35-45

ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǳǴǲǶǬǦǱǬ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬȃ.

ƾǗǟǝǒǗ ǜǏ ǞǟǝǡǗǑǜǔ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ,
°C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑ
ǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ.

ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ ǬǯǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǰ ǺǩǱǶǴǩ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǹǲǶǬǶǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǬǶȀ ǥǯȂǨǲ ǳǲ ǵǦǲǩǰǷ 
ǴǩǺǩǳǶǷ.

ǒǴǬǩǱǶǬǴǷǭǶǩǵȀ ǱǤ ǳǲǹǲǪǩǩ ǥǯȂǨǲ, ǦǮǯȂǻǩǱǱǲǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǷ.

ǎǤǮ ǷǫǱǤǶȀ, ǧǲǶǲǦ ǯǬ ǳǬǴǲǧ Ǭǫ ǥǩǫǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ 
ǶǩǵǶǤ.

ǓǴǬǥǯǬǫǬǶǩǯȀǱǲ ǫǤ 10 ǰǬǱǷǶ Ǩǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ, ǷǮǤǫǤǱǱǲǧǲ Ǧ 
ǴǩǺǩǳǶǩ, ǳǴǲǶǮǱǬǶǩ ǳǬǴǲǧ Ǧ ǵǤǰǲǭ ǦǿǵǲǮǲǭ ǶǲǻǮǩ ǶǲǱǮǲǭ ǨǩǴǩǦȃǱǱǲǭ ǳǤǯǲǻǮǲǭ. 
ǉǵǯǬ ǱǤ ǳǤǯǲǻǮǩ Ǳǩ ǲǵǶǤǱǩǶǵȃ ǵǯǩǨǲǦ ǶǩǵǶǤ, ǳǬǴǲǧ ǧǲǶǲǦ.

ǓǬǴǲǧ ǳǲǯǷǻǬǯǵȃ ǳǯǲǵǮǬǰ. ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǰǩǱȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǬǯǬ ǫǤǨǤǭǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ Ǧǿǳǩ
ǮǤǱǬȃ ǱǤ 10 ǧǴǤǨǷǵǲǦ ǱǬǪǩ. ǕǯǩǨǷǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǱǲǰǷ Ǧ ǴǩǺǩǳǶǩ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǲǶǦǩǨǩǱ-
ǱǲǰǷ ǱǤ ǦǫǥǬǦǤǱǬǩ ǶǩǵǶǤ.

ǓǬǴǲǧ ǹǲǴǲǼǲ ǳǲǨǱȃǯǵȃ Ǧ ǵǩǴǩǨǬǱǩ, Ǳǲ ǲǵǶǤǯǵȃ 
ǱǬǫǮǬǰ ǳǲ ǮǴǤȃǰ.

Ǒǩ ǵǰǤǫǿǦǤǭǶǩ ǸǲǴǰǷ. ǎǲǧǨǤ ǳǬǴǲǧ ǥǷǨǩǶ ǧǲǶǲǦ, ǲǵǶǲǴǲǪǱǲ ǬǫǦǯǩǮǬǶǩ ǩǧǲ Ǭǫ 
ǸǲǴǰǿ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǱǲǪǤ.

ǓǬǴǲǧ ǵǯǬǼǮǲǰ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǯǵȃ ǵǦǩǴǹǷ. ǓǲǵǶǤǦȀǶǩ ǳǬǴǲǧ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǬǭ ǷǴǲǦǩǱȀ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǥǲǯǩǩ 
ǱǬǫǮǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ Ǭ ǦǿǳǩǮǤǭǶǩ ǳǬǴǲǧ ǻǷǶȀ ǨǲǯȀǼǩ.

ǓǬǴǲǧ ǦǿǼǩǯ ǵǯǬǼǮǲǰ ǵǷǹǬǰ. ǓǴǲǶǮǱǬǶǩ ǧǲǶǲǦǿǭ ǳǬǴǲǧ ǳǤǯǲǻǮǲǭ Ǧ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ǰǩǵǶǤǹ. ǕǥǴǿǫǱǬǶǩ ǩǧǲ ǸǴǷǮǶǲ-
Ǧǿǰ ǵǲǮǲǰ ǬǯǬ ǮǤǮǬǰ-ǱǬǥǷǨȀ ǤǯǮǲǧǲǯȀǱǿǰ ǱǤǳǬǶǮǲǰ. ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǷǵǶǤǱǲ-
ǦǬǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǱǤ 10 ǧǴǤǨǷǵǲǦ ǦǿǼǩ Ǭ ǵǲǮǴǤǶǬǶǩ ǦǴǩǰȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ.

Ǚǯǩǥ ǬǯǬ ǦǿǳǩǻǮǤ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǶǦǲǴǲǪǱǿǭ ǳǬǴǲǧ) 
ǳǲǯǷǻǬǯǬǵȀ ǮǴǤǵǬǦǿǰǬ, Ǳǲ ǦǱǷǶǴǬ Ǳǩ ǳǴǲǳǩǮǯǬǵȀ 
(ǳǲǯǷǻǬǯǬǵȀ ǦǯǤǪǱǿǩ, ǵ ǰǲǮǴǿǰǬ ǷǻǤǵǶǮǤǰǬ).

ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǰǩǱȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ Ǭ ǳǲǨǩǴǪǬǶǩ ǦǤǼǩ ǥǯȂǨǲ Ǧ 
ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǱǩǰǱǲǧǲ ǳǲǨǲǯȀǼǩ ǳǴǬ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ. ǆ ǵǯǷǻǤǩ 
ǳǬǴǲǧǲǦ ǵ ǵǲǻǱǲǭ ǱǤǻǬǱǮǲǭ, ǵǱǤǻǤǯǤ ǦǿǳǩǮǬǶǩ ǮǲǴǪ ǲǵǱǲǦǤǱǬȃ. ǋǤǶǩǰ ǳǲǵǿǳȀǶǩ 
ȁǶǲǶ ǮǲǴǪ ǮǲǯǲǶǿǰ ǰǬǱǨǤǯǩǰ ǬǯǬ ǳǤǱǬǴǲǦǲǻǱǿǰǬ ǵǷǹǤǴȃǰǬ Ǭ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǶǲǰ 
ǦǿǯǲǪǬǶǩ ǱǤǻǬǱǮǷ. ǕǯǩǨǷǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ ǴǩǺǩǳǶǤ Ǭ ǴǩǮǲǰǩǱǨǲǦǤǱǱǲǰǷ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ.

ǓǩǻǩǱȀǩ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǯǲǵȀ ǱǩǴǲǦǱǲ. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ; ǶǤǮ ǳǩǻǩǱȀǩ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǶǵȃ ǴǲǦǱǩǩ. ǆǿǳǩ-

ǮǤǭǶǩ ǵǤǰǿǩ ǱǩǪǱǿǩ ǦǬǨǿ ǳǩǻǩǱȀȃ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǦǩǴǹǱǩǧǲ Ǭ ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ% Ǧ ǲǨǬǱ 

ǷǴǲǦǩǱȀ. ǆǿǵǶǷǳǤȂǽǤȃ ǱǤǨ ǳǴǲǶǬǦǱǩǰ ǥǷǰǤǧǤ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǻǮǬ ǰǲǪǩǶ ǶǤǮǪǩ ǦǯǬȃǶȀ 
ǱǤ ǺǬǴǮǷǯȃǺǬȂ ǦǲǫǨǷǹǤ. ǆǵǩǧǨǤ ǲǥǴǩǫǤǭǶǩ ǥǷǰǤǧǷ ǳǲ ǴǤǫǰǩǴǷ ǳǴǲǶǬǦǱȃ.
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ƾǝǠǢǓǏ

ǐǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǯȂǥǷȂ ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ. ǈǯȃ 
ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬȃ ǥǲǯȀǼǬǹ ǮǷǵǮǲǦ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǰǲǪǱǲ ǶǤǮǪǩ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

ǏǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ ǵǶǩǮǯȃǱǱǤȃ ǳǲǵǷǨǤ. ǗǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ 
ǮǴǿǼǮǤ ǮǤǵǶǴȂǯǬ ǹǲǴǲǼǲ Ǭ ǳǯǲǶǱǲ ǫǤǮǴǿǦǤǩǶǵȃ.

ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǳǲǵǷǨǿ ǵǯǩǨǷǩǶ ǨǲǥǤǦǯȃǶȀ 
ǥǲǯȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ.

ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǪǤǴǲǦǩǱ Ǭǫ ǱǩǴǪǤǦǩȂǽǩǭ ǵǶǤǯǬ ǰȃǵǲ ǥǷǨǩǶ 
ǹǷǪǩ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǶȀǵȃ Ǭ ǨǤǪǩ ǰǲǪǩǶ ǲǵǶǤǶȀǵȃ ǱǩǳǴǲǪǤǴǩǱǱǿǰ. 
ǆ ǨǤǱǱǲǰ ǵǯǷǻǤǩ ǵǯǩǨǷǩǶ ǷǦǩǯǬǻǬǶȀ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ: 

ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ = ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ 

ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǵ ǮǴǿǼǮǲǭ = ǳǲǨ ǮǴǿǼǮǲǭ

ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǳǲ ǺǩǱǶǴǷ ǴǩǼǩǶǮǬ.

ǇǲǴȃǻǷȂ ǵǶǩǮǯȃǱǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ ǵǯǩǨǷǩǶ ǵǶǤǦǬǶȀ ǱǤ ǵǷǹǲǩ ǮǷǹǲǱǱǲǩ 
ǳǲǯǲǶǩǱǺǩ. ǉǵǯǬ ǳǲǵǶǤǦǬǶȀ ǩǩ ǱǤ ǦǯǤǪǱǲǩ ǬǯǬ ǹǲǯǲǨǱǲǩ 
ǲǵǱǲǦǤǱǬǩ, ǵǶǩǮǯǲ ǰǲǪǩǶ ǯǲǳǱǷǶȀ.

ƵǏǟǔǜǗǔ

ǈǲǥǤǦǯȃǭǶǩ Ǯ ǳǲǵǶǱǲǰǷ ǰȃǵǷ ǱǩǰǱǲǧǲ ǪǬǨǮǲǵǶǬ. ǈǱǲ ǳǲǵǷǨǿ 
ǨǲǯǪǱǲ ǥǿǶȀ ǳǲǮǴǿǶǲ ǵǯǲǩǰ ǦǲǨǿ ǶǲǯǽǬǱǲǭ ǳǴǬǰ. ½ ǵǰ.

ǓǴǬ ǪǤǴǩǱǬǬ ǨǲǥǤǦǯȃǭǶǩ ǨǲǵǶǤǶǲǻǱǲǩ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǪǬǨǮǲǵǶǬ. 
ǈǱǲ ǳǲǵǷǨǿ ǨǲǯǪǱǲ ǥǿǶȀ ǳǲǮǴǿǶǲ ǵǯǲǩǰ ǦǲǨǿ ǶǲǯǽǬǱǲǭ 1-2 ǵǰ.

ǎǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǵǲǴǶǤ ǰȃǵǤ Ǭ ǲǶ ǰǤǶǩǴǬǤǯǤ 
ǳǲǵǷǨǿ. ǉǵǯǬ Ǧǿ ǧǲǶǲǦǬǶǩ ǰȃǵǲ Ǧ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǳǲǵǷǨǩ, 
ǨǲǥǤǦǯȃǭǶǩ ǱǩǰǱǲǧǲ ǥǲǯȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ, ǻǩǰ Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǷȂ 
ǳǲǵǷǨǷ.

ǓǲǵǷǨǤ Ǭǫ ǱǩǴǪǤǦǩȂǽǩǭ ǵǶǤǯǬ Ǳǩ ǲǻǩǱȀ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ, 
ǐȃǵǲ ǥǷǨǩǶ ǰǩǱȀǼǩ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǶȀǵȃ Ǭ ǰǩǨǯǩǱǱǩǩ ǧǲǶǲǦǬǶȀǵȃ. 
ǇǲǶǲǦȀǶǩ ǩǧǲ ǳǴǬ ǥǲǯǩǩ ǦǿǵǲǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǭ/ǬǯǬ ǥǲǯǩǩ 
ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǩ ǦǴǩǰȃ.

ƶǏǕǏǟǗǑǏǜǗǔ ǜǏ ǒǟǗǚǔ

ǓǴǬ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬǬ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǦǵǩǧǨǤ ǨǩǴǪǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ ǫǤǮǴǿǶǲǭ.

ǓǩǴǩǨ ǳǲǰǩǽǩǱǬǩǰ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǩǯȃ 
ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǭǶǩ ǩǧǲ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ 
ǳǴǬǰǩǴǱǲ 3 ǰǬǱǷǶ.

ǓǲǰǩǵǶǬǶǩ ǮǷǵǮǬ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǳǴȃǰǲ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ. ǉǵǯǬ Ǧǿ 
ǧǲǶǲǦǬǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǲǨǬǱ ǮǷǵǲǮ ǳǴǲǨǷǮǶǤ, ǩǧǲ ǯǷǻǼǩ ǳǲǰǩǵǶǬǶȀ Ǧ 
ǺǩǱǶǴ ǴǩǼǩǶǮǬ.

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 1. ǖǷǨǤ ǥǷǨǩǶ 
ǵǶǩǮǤǶȀ ǰȃǵǱǲǭ ǵǲǮ, Ǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǳǩ ǫǤǧǴȃǫǱǬǶǵȃ.

Ǒǩ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 4 ǬǯǬ 5 ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ ǬǯǬ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ. ǓǲǨ ǦǲǫǨǩǭǵǶǦǬǩǰ 
ǵǬǯȀǱǲǧǲ ǪǤǴǤ ǲǱǬ ǰǲǧǷǶ ǨǩǸǲǴǰǬǴǲǦǤǶȀǵȃ Ǭ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ 
ǦǱǷǶǴǩǱǱȂȂ ǻǤǵǶȀ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǳǴǬ Ǭǹ ǬǫǦǯǩǻǩǱǬǬ.

Ǔǲ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ, ǦǿǥǬǴǤǭǶǩ ǮǷǵǮǬ ǲǨǬǱǤǮǲǦǲǭ ǶǲǯǽǬǱǿ. ǖǤǮ 
ǲǱǬ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ ǳǲǨǴǷǰȃǱȃǶǵȃ Ǭ ǵǲǹǴǤǱȃǶǵȃ ǵǲǻǱǿǰǬ. ǘǬǯǩ Ǭ 
ǵǶǩǭǮǬ ǵǯǩǨǷǩǶ ǵǲǯǬǶȀ ǳǲǵǯǩ ǪǤǴǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ.

ǓǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǮǷǵǮǬ ǳǲ ǳǴǲǼǩǵǶǦǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǑǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǧǴǬǯȃ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ Ǭ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ 
ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ. ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲǩ ȃǦǯǩǱǬǩ. ǛǤǵǶǲǶǤ ǦǮǯȂǻǩǱǬǭ Ǭ 
ǦǿǮǯȂǻǩǱǬǭ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǫǤǨǤǱǱǲǭ ǵǶǩǳǩǱǬ ǱǤǧǴǩǦǤ ǧǴǬǯȃ.

ƻǮǠǝ

Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǳǲǯǲǦǬǱǿ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǮǷǵǮǬ ǰȃǵǤ.

ǎǲǧǨǤ ǪǤǴǮǲǩ ǥǷǨǩǶ ǧǲǶǲǦǲ, ǩǧǲ ǵǯǩǨǷǩǶ ǲǵǶǤǦǬǶȀ ǩǽё ǱǤ 
10 ǰǬǱǷǶ Ǧ ǦǿǮǯȂǻǩǱǱǲǰ ǫǤǮǴǿǶǲǰ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ, ǻǶǲǥǿ ǰȃǵǲ 
ǯǷǻǼǩ ǳǴǲǳǬǶǤǯǲǵȀ ǵǲǮǲǰ ǲǶ ǪǤǴǩǱǬȃ.

Ǔǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǫǤǦǩǴǱǬǶǩ ǰȃǵǲ Ǧ ǸǲǯȀǧǷ Ǭ 
ǲǵǶǤǦȀǶǩ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǱǤ 10 ǰǬǱǷǶ.

ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǪǤǴǮǲǧǲ Ǭǫ ǵǦǬǱǬǱǿ ǵ ǮǲǪǩǭ ǱǤǨǴǩǪȀǶǩ 
ǮǲǪǷ ǮǴǩǵǶ-ǱǤǮǴǩǵǶ Ǭ ǳǲǯǲǪǬǶǩ ǰȃǵǲ Ǧ ǳǲǵǷǨǷ ǵǱǤǻǤǯǤ ǮǲǪǩǭ 
ǦǱǬǫ.

ǘǴǷǮǶǲǦǿǭ ǳǬǴǲǧ ǱǩǨǲǵǶǤǶǲǻǱǲ ǳǴǲǳǩǻǩǱ ǵǱǬǫǷ. ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǬǴǲǧ ǱǤ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǬǭ ǷǴǲǦǩǱȀ.

ǆǿǶǩǮǤǩǶ ǸǴǷǮǶǲǦǿǭ ǵǲǮ. ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ, ǩǵǯǬ ǲǱ Ƿ ǦǤǵ ǬǰǩǩǶǵȃ.

ǐǩǯǮǤȃ ǦǿǳǩǻǮǤ Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ ǵǯǬǳǤǩǶǵȃ 
Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ.

ǕǶǤǴǤǭǶǩǵȀ ǲǵǶǤǦǯȃǶȀ ǰǩǪǨǷ ǬǫǨǩǯǬȃǰǬ ǴǤǵǵǶǲȃǱǬǩ ǲǮǲǯǲ 2 ǵǰ. ǖǤǮ Ƿ ǱǬǹ ǥǷǨǩǶ 
ǨǲǵǶǤǶǲǻǱǲ ǰǩǵǶǤ Ǩǯȃ ǷǦǩǯǬǻǩǱǬȃ Ǧ ǴǤǫǰǩǴǤǹ Ǭ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǱǬȃ ǵǲ Ǧǵǩǹ ǵǶǲǴǲǱ.

ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ ǨǦǷǹ ǷǴǲǦǱȃǹ ǱǤ ǦǩǴǹǱǩǰ ǳǴǲ
ǶǬǦǱǩ ǳǩǻǩǱȀǩ ǫǤǴǷǰȃǱǬǯǲǵȀ ǥǲǯȀǼǩ, ǻǩǰ ǱǤ 
ǱǬǪǱǩǰ.

ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ ǴǤǫǱǿǹ ǷǴǲǦǱȃǹ ǦǵǩǧǨǤ ǳǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ ǴǩǪǬǰǲǰ ǮǲǱǦǩǮǺǬǬ N. 

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǵǶǤǦǬǶǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǳǴǲǶǬǦǱǩǭ Ǩǯȃ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲǧǲ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ, ȁǶǲ Ǳǩ 
ǫǱǤǻǬǶ, ǻǶǲ ǲǱǬ ǥǷǨǷǶ ǧǲǶǲǦǿ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ.

ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǳǬǴǲǧǲǦ ǵ ǵǲǻǱǲǭ ǱǤǻǬǱǮǲǭ ǲǥǴǤ
ǫǷǩǶǵȃ ǦǲǨȃǱǲǭ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶ.

ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǰǲǪǩǶ ǲǥǴǤǫǲǦǿǦǤǶȀǵȃ ǦǲǨȃǱǲǭ ǳǤǴ. ǛǤǵǶȀ ȁǶǲǧǲ ǳǤǴǤ ǦǿǹǲǨǬǶ 
ǻǩǴǩǫ ǲǶǦǩǴǵǶǬǩ Ǧ ǨǦǩǴǺǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǭ ǰǲǪǩǶ ǵǮǲǱǨǩǱǵǬǴǲǦǤǶȀǵȃ ǱǤ 
ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǱǤ ǯǬǺǩǦǿǹ ǳǤǱǩǯȃǹ ǱǤǹǲǨȃǽǩǭǵȃ ǳǲǥǯǬǫǲǵǶǬ ǰǩǥǩǯǬ Ǧ 
ǦǬǨǩ ǮǤǳǩǯȀ ǦǲǨǿ. Ǖ ǶǲǻǮǬ ǫǴǩǱǬȃ ǸǬǫǬǮǬ, ȁǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲǩ ȃǦǯǩǱǬǩ.

ƻǮǠǝ ƱǔǠ ƾǝǠǢǓǏ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ Ǒ °C, Ǣǟǝ-
Ǒǔǜǫ ǛǝǨǜǝǠǡǗ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ.

ǊǤǴǮǲǩ Ǭǫ ǧǲǦȃǨǬǱǿ 
(ǱǤǳǴ., ǴǩǥǩǴǱǤȃ ǻǤǵǶȀ)

1,0 Ǯǧ ǳǲǨ ǮǴǿǼǮǲǭ 2 % 220-240 90

1,5 Ǯǧ 2 % 210-230 110

2,0 Ǯǧ 2 % 200-220 130

ǘǬǯǩǭǱǤȃ ǻǤǵǶȀ ǧǲǦȃǨǬǱǿ 1,0 Ǯǧ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ 2 % 210-230 70

1,5 Ǯǧ 2 % 200-220 80

2,0 Ǯǧ 2 % 190-210 90

ǐǤǯǲ ǳǴǲǪǤǴǩǱǱǿǭ ǴǲǵǶǥǬǸ 1,0 Ǯǧ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ 1 7 210-230 40

ǙǲǴǲǼǲ ǳǴǲǪǤǴǩǱǱǿǩ ǥǬǸǼǶǩǮǵǿ* ǔǩǼǩǶǮǤ 5 ( 3 20

ǐǤǯǲ ǳǴǲǪǤǴǩǱǱǿǩ ǥǬǸǼǶǩǮǵǿ* 5 ( 3 15

ǕǦǬǱǬǱǤ ǥǩǫ ǱǤǴǷǪǱǲǧǲ ǵǤǯǤ 
(ǱǤǳǴ., ǼǩǭǱǤȃ ǻǤǵǶȀ)

1,0 Ǯǧ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ 1 7 190-210 100

1,5 Ǯǧ 1 7 180-200 140

2,0 Ǯǧ 1 7 170-190 160

* ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǭǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ 5 ǰǬǱǷǶ.
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ƾǡǗǥǏ

ǗǮǤǫǤǱǱǿǭ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ Ǧǩǵ ǲǶǱǲǵǬǶǵȃ Ǯ ǳǲǨǧǲǶǲǦǯǩǱǱǲǭ Ǯ 
ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬȂ Ǭ Ǳǩ ǸǤǴǼǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǳǶǬǺǩ.

ǕǱǤǻǤǯǤ ǷǯǲǪǬǶǩ ǺǩǯǷȂ ǳǶǬǺǷ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ ǧǴǷǨǮǲǭ ǦǱǬǫ. 
ǓǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǩǩ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǎǷǵǮǬ, ǴǷǯǩǶǿ Ǭ ǧǴǷǨǮǷ ǬǱǨǩǭǮǬ ǵǯǩǨǷǩǶ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ ǳǲ 
ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǳǲǯǲǦǬǱǿ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǎǷǵǮǬ ǳǶǬǺǿ 

ǯǷǻǼǩ ǳǩǴǩǦǩǴǱǷǶȀ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǷǶǮǬ ǬǯǬ ǧǷǵȃ, ǳǴǲǶǮǱǬǶǩ ǮǲǪǷ ǳǶǬǺǿ ǳǲǨ 
ǮǴǿǯȀȃǰǬ Ǩǯȃ ǦǿǶǩǮǤǱǬȃ ǪǬǴǤ.

ǓǶǬǺǤ ǳǲǯǷǻǬǶǵȃ ǲǻǩǱȀ ǴǷǰȃǱǲǭ, ǵ ǹǴǷǵǶȃǽǩǭ ǮǲǴǲǻǮǲǭ, ǩǵǯǬ 
ǱǩǫǤǨǲǯǧǲ Ǩǲ ǮǲǱǺǤ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǰǤǫǤǶȀ ǩǩ 
ǵǯǬǦǲǻǱǿǰ ǰǤǵǯǲǰ, ǴǤǵǶǦǲǴǲǰ ǵǲǯǬ Ǧ ǦǲǨǩ ǬǯǬ ǤǳǩǯȀǵǬǱǲǦǿǰ 
ǵǲǮǲǰ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǪǤǴǬǶǩ ǳǶǬǺǷ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǳǴȃǰǲ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǩ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 
ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 1.

ƿǪǐǏ

ǓǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǮǷǵǮǬ Ǵǿǥǿ ǳǲ ǳǴǲǼǩǵǶǦǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǚǩǯǷȂ ǴǿǥǷ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ Ǳǩ ǱǷǪǱǲ. ǕǶǤǦȀǶǩ ǺǩǯǷȂ ǴǿǥǷ Ǧ 
ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ, ǷǯǲǪǬǦ ǩǩ ǥǴȂǼǮǲǰ ǦǱǬǫ, ǵǳǬǱǱǿǰ ǳǯǤǦǱǬǮǲǰ 
ǦǦǩǴǹ. ǈǯȃ ǳǲǨǨǩǴǪǤǱǬȃ Ǵǿǥǿ Ǧ ǷǵǶǲǭǻǬǦǲǰ ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ 
ǳǲǯǲǪǬǶǩ Ǧ ǩǩ ǪǬǦǲǶ ǱǤǴǩǫǤǱǱǿǭ ǮǤǴǶǲǸǩǯȀ ǬǯǬ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ 
ǰǤǯǩǱȀǮǬǭ ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǿǭ ǵǲǵǷǨ.

ǓǴǬ ǫǤǳǩǮǤǱǬǬ ǸǬǯǩ Ǵǿǥǿ ǨǲǥǤǦȀǶǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǶǲǯǲǦǿǹ ǯǲǪǩǮ 
ǪǬǨǮǲǵǶǬ Ǩǯȃ ǶǷǼǩǱǬȃ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǪǤǴǬǶǩ ǴǿǥǷ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǳǴȃǰǲ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǩ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 
ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 1.

ǕǦǬǱǬǱǤ ǵ ǱǤǴǷǪǱǿǰ ǵǤǯǲǰ 
(ǱǤǳǴ., ǵǳǬǱǱǤȃ ǻǤǵǶȀ, ǲǮǲǴǲǮ)

1,0 Ǯǧ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ 1 7 180-200 120

1,5 Ǯǧ 1 7 170-190 150

2,0 Ǯǧ 1 7 160-180 180

ǎǲǳǻǩǱǤȃ ǴǩǥǩǴǱǤȃ ǻǤǵǶȀ ǵǦǬǱǬǱǿ 
ǵ ǮǲǵǶȃǰǬ

1,0 Ǯǧ ǳǲǨ ǮǴǿǼǮǲǭ 2 % 210-230 70

ǅǤǶǲǱ Ǭǫ ǰȃǵǱǲǧǲ ǸǤǴǼǤ 750 ǧ ǰȃǵǤ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ 1 7 170-190 70

ǎǲǯǥǤǵǮǬ ǳǴǬǥǯ. 750 ǧ ǔǩǼǩǶǮǤ 4 ( 3 15

ǋǤǳǩǻǩǱǱǤȃ ǶǩǯȃǶǬǱǤ 1,0 Ǯǧ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ 2 % 190-210 100

2,0 Ǯǧ 2 % 170-190 120

ǅǤǴǤǱȀȃ ǱǲǪǮǤ ǥǩǫ ǮǲǵǶǬ 1,5 Ǯǧ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ 1 7 150-170 110

ƻǮǠǝ ƱǔǠ ƾǝǠǢǓǏ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ Ǒ °C, Ǣǟǝ-
Ǒǔǜǫ ǛǝǨǜǝǠǡǗ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ.

* ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǭǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ 5 ǰǬǱǷǶ.

ƾǡǗǥǏ ƱǔǠ ƾǝǠǢǓǏ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ,
°C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ.

ǓǲǯǲǦǬǱǮǬ ǺǿǳǯǩǱǮǤ, 1-4 ǼǶǷǮǬ 400 ǧ ǮǤǪǨǤȃ ǔǩǼǩǶǮǤ 2 7 200-220 40-50

ǔǤǫǨǩǯǤǱǱǤȃ ǮǷǴǬǺǤ 250 ǧ ǮǤǪǨǿǭ ǮǷǵǲǮ ǔǩǼǩǶǮǤ 2 7 200-220 30-40

ǚǩǯǤȃ ǮǷǴǬǺǤ, 1-4 ǼǶǷǮǬ 1,0 Ǯǧ ǮǤǪǨǤȃ ǔǩǼǩǶǮǤ 2 7 190-210 50-80

ǗǶǮǤ 1,7 Ǯǧ ǔǩǼǩǶǮǤ 2 7 180-200 90-100

ǇǷǵȀ 3,0 Ǯǧ ǔǩǼǩǶǮǤ 2 7 170-190 110-130

ǐǲǯǲǨǤȃ ǬǱǨǩǭǮǤ 3,0 Ǯǧ ǔǩǼǩǶǮǤ 2 7 180-200 80-100

2 ǱǲǪǮǬ ǬǱǨǩǭǮǬ 800 ǧ ǮǤǪǨǤȃ ǔǩǼǩǶǮǤ 2 7 190-210 90-110

ƿǪǐǏ ƱǔǠ ƾǝǠǢǓǏ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, 
°C

ƱǟǔǛǮ, 
ǛǗǜ.

ǅǩǯǤȃ ǬǯǬ ǨǴǷǧǤȃ ǴǿǥǤ (ǺǩǯǤȃ), 
ǱǤǳǴǬǰǩǴ ǨǲǴǤǨǤ

600 ǧ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 180-190 45-55

ǊǬǴǱǤȃ ǴǿǥǤ (ǰǤǯǿǰǬ ǮǷǵǮǤǰǬ), 
ǱǤǳǴǬǰǩǴ ǯǲǵǲǵȀ

ǔǩǼǩǶǮǤ* 2 % 180-190 45-55

ǘǤǴǼǬǴǲǦǤǱǱǤȃ ǰǩǴǯǷǫǤ 1,0 Ǯǧ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 180-190 55-65

* ǓǲǵǶǤǦȀǶǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 1.
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ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǕǏǟǔǜǗǭ Ǒ ǒǟǗǚǔ

ƶǏǞǔǙǏǜǙǗ, ǠǢǣǚǔ, ǡǝǠǡǪ
ǆǵǩǧǨǤ ǵǶǤǦȀǶǩ ǸǲǴǰǷ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ.

ǓǴǬ ǫǤǳǩǮǤǱǬǬ ǬǯǬ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬǬ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ 
ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǩ, ǥǩǫ ǳǲǵǷǨǿ, ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 1. ǖǤǮ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǰǩǱȀǼǩ ǫǤǧǴȃǫǱǬǶǵȃ.

ǕǲǵǶǲȃǱǬǩ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ ǥǷǨǩǶ ǫǤǦǬǵǩǶȀ ǲǶ ǩǩ ǦǿǵǲǶǿ Ǭ ǲǶ ǴǤǫǰǩǴǤ 
ǳǲǵǷǨǿ. ǈǤǱǱǿǩ, ǳǴǩǨǵǶǤǦǯǩǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ, ȃǦǯȃȂǶǵȃ 
ǲǴǬǩǱǶǬǴǲǦǲǻǱǿǰǬ.

ƾǝǚǢǣǏǐǟǗǙǏǡǪ
ǕǯǩǨǷǭǶǩ ǬǱǵǶǴǷǮǺǬȃǰ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǩǯȃ ǱǤ ǷǳǤǮǲǦǮǩ.

ǓǲǮǴǿǦǤȃ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǩ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬǩ ǥǷǰǤǧǲǭ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǻǮǬ, 
ǷǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ ȁǶǤ ǥǷǰǤǧǤ ǳǴǬǧǲǨǱǤ Ǩǯȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǳǴǬ 
ǦǿǵǲǮǬǹ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǹ. ǔǤǫǰǩǴ ǥǷǰǤǧǬ ǨǲǯǪǩǱ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǲǦǤǶȀ 
ǴǤǫǰǩǴǷ ǥǯȂǨǤ, ǮǲǶǲǴǲǩ Ǧǿ ǵǲǥǬǴǤǩǶǩǵȀ ǧǲǶǲǦǬǶȀ.

ǓǲǯǷǻǩǱǱǿǭ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶ ǳǴȃǰǲ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǶǬǳǤ ǳǴǲǨǷǮǶǤ. ǕǿǴǿǩ 
ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǰǲǧǷǶ ǬǰǩǶȀ ǱǩǴǤǦǱǲǰǩǴǱǿǭ ǲǶǶǩǱǲǮ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǫǤǰǲǴǲǪǩǱǱǿǹ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǰǲǪǩǶ ǳǲǮǲǴǲǥǬǶȀǵȃ. ǓǴǬǻǬǱǲǭ ȁǶǲǧǲ ȃǦǯȃǩǶǵȃ 
ǳǩǴǩǳǤǨ Ǧ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǹ, ǮǲǶǲǴǿǭ ǬǵǳǿǶǿǦǤǩǶ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ. ǆ 
ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǨǩǸǲǴǰǤǺǬȃ ǳǴǲǳǤǨǤǩǶ.

ǈǯȃ ǶǤǮǲǧǲ ǦǩǵǤ ǪǤǴǮǲǧǲ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ ǱǩǶ 
ǫǱǤǻǩǱǬǭ.

ǆǿǥǩǴǬǶǩ ǳǤǴǤǰǩǶǴǿ Ǩǯȃ ǥǯǬǪǤǭǼǩǧǲ ǥǲǯǩǩ ǯёǧǮǲǧǲ ǦǩǵǤ Ǭ ǷǦǩǯǬǻȀǶǩ ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǆǿ ǹǲǶǬǶǩ ǳǴǲǦǩǴǬǶȀ, ǧǲǶǲǦǲ ǯǬ ǪǤǴǮǲǩ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǩǴǰǲǰǩǶǴ Ǩǯȃ ǰȃǵǤ (Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ ǩǧǲ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǲǰ 
ǰǤǧǤǫǬǱǩ) ǬǯǬ ǵǱǬǰǬǶǩ «ǳǴǲǥǷ ǯǲǪǮǲǭ». ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ ǯǲǪǮǲǭ ǱǤǨǤǦǬǶǩ ǱǤ ǪǤǴǮǲǩ. ǉǵǯǬ ǲǱǲ 
ǶǦёǴǨǲǩ, ǫǱǤǻǬǶ ǲǱǲ ǧǲǶǲǦǲ. ǉǵǯǬ ǲǱǲ ǳǴǲǨǤǦǯǬǦǤǩǶǵȃ ǯǲǪǮǲǭ, Ƕǲ ǩǧǲ ǱǤǨǲ ǪǤǴǬǶȀ ǩǽё.

ǊǤǴǮǲǩ ǵǯǬǼǮǲǰ ǶёǰǱǲǩ, Ǥ ǮǲǴǲǻǮǤ 
ǰǩǵǶǤǰǬ ǳǲǨǧǲǴǩǯǤ.

ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ ǷǴǲǦǩǱȀ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ.

ǊǤǴǮǲǩ ǳǲǯǷǻǬǯǲǵȀ ǹǲǴǲǼǲ, Ǥ ǵǲǷǵ ǳǲǨ-
ǧǲǴǩǯ.

ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǦǲǫȀǰǬǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǰǩǱȀǼǩǧǲ ǴǤǫǰǩǴǤ ǬǯǬ ǨǲǥǤǦȀǶǩ ǥǲǯȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ.

ǊǤǴǮǲǩ ǳǲǯǷǻǬǯǲǵȀ ǹǲǴǲǼǲ, Ǳǲ ǵǲǷǵ 
ǵǯǬǼǮǲǰ ǵǦǩǶǯǿǭ Ǭ ǪǬǨǮǬǭ

ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǦǲǫȀǰǬǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǥǲǯȀǼǩǧǲ ǴǤǫǰǩǴǤ ǬǯǬ ǨǲǥǤǦȀǶǩ ǰǩǱȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ.

ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǪǤǴǮǲǧǲ ǲǥǴǤ
ǫǷǩǶǵȃ ǦǲǨȃǱǲǭ ǳǤǴ.

ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ Ǭ ǲǥǷǵǯǲǦǯǩǱǲ ǫǤǮǲǱǤǰǬ ǸǬǫǬǮǬ. ǅǲǯȀǼǤȃ ǻǤǵǶȀ ǦǲǨȃǱǲǧǲ ǳǤǴǤ ǲǶǦǲǨǬǶǵȃ 
ǻǩǴǩǫ ǦǿǹǲǨǿ ǳǤǴǤ. ǒǱ ǰǲǪǩǶ ǮǲǱǨǩǱǵǬǴǲǦǤǶȀǵȃ ǱǤ ǹǲǯǲǨǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ ǦǿǮǯȂǻǤǶǩǯǩǭ ǬǯǬ 
ǱǤ ǥǯǬǫǯǩǪǤǽǩǭ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǰǩǥǩǯǬ Ǭ ǵǶǩǮǤǶȀ ǮǤǳǯȃǰǬ ǳǲ Ǳǩǭ.

ưǚǭǓǝ ƾǝǠǢǓǏ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ Ǒ °C, 
ǠǡǔǞǔǜǫ ǜǏǒǟǔǑǏ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, 
ǛǗǜ.

ǕǯǤǨǮǬǩ ǵǷǸǯǩ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǶǦǲǴǲǪǱǲǩ 
ǵǷǸǯǩ ǵ ǸǴǷǮǶǤǰǬ)

ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǵǷǸǯǩ 2 % 180-200 40-50

ǓǬǮǤǱǶǱǿǩ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ Ǭǫ ǧǲǶǲǦǿǹ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǫǤǳǩǮǤǱǮǤ Ǭǫ 
ǰǤǮǤǴǲǱ)

ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǵǷǸǯǩ ǬǯǬ ȁǰǤ
ǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 % 210-230 30-40

3 % 210-230 20-30

ǓǬǮǤǱǶǱǿǩ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ Ǭǫ ǵǿǴǿǹ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ* (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǮǤǴǶǲǸǩǯȀǱǤȃ 
ǫǤǳǩǮǤǱǮǤ)

ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǲǮ ǬǯǬ 
ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

2 7 160-180 50-70

2 7 160-180 50-70

ǓǲǨǪǤǴǬǦǤǱǬǩ ǶǲǵǶǲǦ ǔǩǼǩǶǮǤ 5 ( 3 4-5

ǓǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǱǬǩ ǮǲǴǲǻǮǬ ǱǤ ǶǲǵǶǤǹ ǔǩǼǩǶǮǤ 3+1 7 170-180 8-12

* ǆǿǵǲǶǤ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ Ǳǩ ǨǲǯǪǱǤ ǳǴǩǦǿǼǤǶȀ 2 ǵǰ.

ưǚǭǓǝ ДǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǝǔ ǝǐǝǟǢǓǝǑǏǜǗǔ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, 
°C

ƱǟǔǛǮ, 
ǛǗǜ.

ǎǤǴǶǲǸǩǯȀ-ǸǴǬ ǔǩǼǩǶǮǤ ǬǯǬ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 190-210 20-30

ǓǬǺǺǤ ǔǩǼǩǶǮǤ 2 % 200-220 15-20

ǓǬǺǺǤ ǱǤ ǥǤǧǩǶǩ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 190-200 20-25
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ƽǠǝǐǪǔ ǐǚǭǓǏ
ǓǴǬ ǱǬǫǮǬǹ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǹ ǹǲǴǲǼǲ ǳǲǯǷǻǤǩǶǵȃ ǮǴǩǰǲǲǥǴǤǫǱǿǭ 
ǭǲǧǷǴǶ Ǭ ǳǴǩǮǴǤǵǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ.

ǕǱǤǻǤǯǤ ǬǫǦǯǩǮǬǶǩ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǩ 
ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬǩ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǲǳǲǴǱǿǩ ǴǩǼǩǶǮǬ (ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ), 
ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǩ ǱǤ ǯǩǦǲǭ Ǭ ǳǴǤǦǲǭ ǵǶǩǱǮǩ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǘǝǒǢǟǡǏ

1. ǆǵǮǬǳȃǶǬǶǩ 1 ǯǬǶǴ ǰǲǯǲǮǤ (3,5 % ǪǬǴǱǲǵǶǬ) Ǭ ǨǤǭǶǩ ǩǰǷ 
ǲǹǯǤǨǬǶȀǵȃ Ǩǲ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ 40 °C.

2. ǈǲǥǤǦȀǶǩ Ǧ ǰǲǯǲǮǲ 150 ǧ ǭǲǧǷǴǶǤ (ǲǹǯǤǪǨǩǱǱǲǧǲ Ǧ 
ǹǲǯǲǨǬǯȀǱǬǮǩ) Ǭ ǳǩǴǩǰǩǼǤǭǶǩ.

3. ǔǤǫǯǩǭǶǩ ǵǰǩǵȀ ǳǲ ǻǤǼǮǤǰ ǬǯǬ ǥǤǱǲǻǮǤǰ Ǭ ǫǤǮǴǲǭǶǩ Ǭǹ 
ǳǬǽǩǦǲǭ ǳǯǩǱǮǲǭ.

4. ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǭǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ, ǵǲǧǯǤǵǱǲ 
ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ.

5. ǋǤǶǩǰ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǻǤǼǮǬ ǬǯǬ ǥǤǱǲǻǮǬ ǱǤ ǨǱǲ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 
Ǭ ǧǲǶǲǦȀǶǩ ǵǲǧǯǤǵǱǲ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ.

ƿǏǠǠǡǝǘǙǏ ǓǟǝǕǕǔǑǝǒǝ ǡǔǠǡǏ

1. ǓǴǬǧǲǶǲǦȀǶǩ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ ǲǥǿǻǱǿǰ ǵǳǲǵǲǥǲǰ. ǓǲǰǩǵǶǬǶǩ 
ǶǩǵǶǲ Ǧ ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǷȂ ǳǲǵǷǨǷ Ǭ ǱǤǮǴǲǭǶǩ ǩǧǲ.

2. ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǭǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ, ǵǲǧǯǤǵǱǲ 
ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ.

3. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ Ǭ ǳǲǵǯǩ ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ ǨǤǭǶǩ ǶǩǵǶǷ 
ǳǲǨǱȃǶȀǵȃ ǦǱǷǶǴǬ ǼǮǤǸǤ.

ƿǏǖǛǝǟǏǕǗǑǏǜǗǔ
ǆǴǩǰȃ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǶǬǳǤ Ǭ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

ǕǯǩǨǷǭǶǩ ǬǱǵǶǴǷǮǺǬȃǰ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǩǯȃ ǱǤ ǷǳǤǮǲǦǮǩ.

ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǫǤǰǲǴǲǪǩǱǱǿǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǭǫ ǷǳǤǮǲǦǮǬ, ǳǲǰǩǵǶǬǶǩ Ǭǹ Ǧ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǷȂ ǳǲǵǷǨǷ, Ǥ ǫǤǶǩǰ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ.

ǓǶǬǺǷ ǵǯǩǨǷǩǶ ǷǮǯǤǨǿǦǤǶȀ ǱǤ ǥǯȂǨǲ ǧǴǷǨǮǲǭ ǦǱǬǫ.

ǀǢǧǔǜǗǔ
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǮǤǻǩǵǶǦǩǱǱǿǩ Ǭ ǹǲǴǲǼǲ ǦǿǰǿǶǿǩ ǸǴǷǮǶǿ Ǭ 
ǲǦǲǽǬ.

ǈǤǭǶǩ ǦǲǨǩ ǵǶǩǻȀ Ǭ ǳǲǨǲǪǨǬǶǩ, ǳǲǮǤ ǸǴǷǮǶǿ (ǲǦǲǽǬ) ǹǲǴǲǼǲ 
ǲǥǵǲǹǱǷǶ.

ǓǲǮǴǲǭǶǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǭ ǴǩǼǩǶǮǷ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǭ 
ǥǷǰǤǧǲǭ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǻǮǬ ǬǯǬ ǦǲǽǩǱǲǭ ǥǷǰǤǧǲǭ.

ǓǩǴǬǲǨǬǻǩǵǮǬ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǭǶǩ ǸǴǷǮǶǿ (ǲǦǲǽǬ).

ǎǲǧǨǤ ǲǱǬ ǳǲǨǴǷǰȃǱȃǶǵȃ, ǨǤǭǶǩ Ǭǰ ǳǲǨǵǲǹǱǷǶȀ Ǭ ǵǱǬǰǬǶǩ ǵ 
ǥǷǰǤǧǬ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǑǏǟǔǜǫǮ
ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǦǤǴǩǱȀȃ ǥǤǱǮǬ Ǭ ǴǩǫǬǱǲǦǿǩ ǳǴǲǮǯǤǨǮǬ 
ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ ǻǬǵǶǿǰǬ Ǭ ǱǤǹǲǨǬǶȀǵȃ Ǧ ǹǲǴǲǼǩǰ ǵǲǵǶǲȃǱǬǬ. Ǔǲ 
ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ, ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǥǤǱǮǬ ǲǨǬǱǤǮǲǦǲǧǲ ǴǤǫǰǩǴǤ. ǈǤǱǱǿǩ 
Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǶ ǮǴǷǧǯǿǰ ǯǬǶǴǲǦǿǰ ǥǤǱǮǤǰ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǥǲǯǩǩ ǦǿǵǲǮǬǩ ǬǯǬ ǥǲǯǩǩ ǲǥǾǩǰǱǿǩ ǥǤǱǮǬ. 
ǎǴǿǼǮǬ ǵ ǱǬǹ ǰǲǧǷǶ ǵǲǴǦǤǶȀǵȃ.

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǵǦǩǪǬǩ ǸǴǷǮǶǿ Ǭ ǲǦǲǽǬ. ǙǲǴǲǼǲ ǦǿǰǲǭǶǩ 
Ǭǹ.

ǆǴǩǰȃ, ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ, ȃǦǯȃǩǶǵȃ ǲǴǬǩǱǶǬǴǲǦǲǻǱǿǰ. ǒǱǲ 
ǰǲǪǩǶ ǬǫǰǩǱȃǶȀǵȃ Ǧ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ Ǧ ǳǲǰǩǽǩǱǬǬ, 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤ ǥǤǱǲǮ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤ Ǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ Ǭǹ 
ǵǲǨǩǴǪǬǰǲǧǲ. ǓǩǴǩǨ ǦǿǮǯȂǻǩǱǬǩǰ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǷǥǩǨǬǶǩǵȀ, 
ǻǶǲ ǦǱǷǶǴǬ ǥǤǱǲǮ ǲǥǴǤǫǲǦǤǯǬǵȀ ǳǷǫǿǴǬ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ

1. ǆǿǯǲǪǬǶǩ ǸǴǷǮǶǿ ǬǯǬ ǲǦǲǽǬ Ǧ ǥǤǱǮǬ, Ǳǩ ǱǤǳǲǯǱȃȃ Ǭǹ Ǩǲ 
ǮǴǤǩǦ.

2. ǆǿǶǴǬǶǩ ǮǴǤȃ ǥǤǱǲǮ; ǲǱǬ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ ǻǬǵǶǿǰǬ.

3. ǓǲǯǲǪǬǶǩ ǱǤ ǮǤǪǨǷȂ ǥǤǱǮǷ ǴǩǫǬǱǲǦǷȂ ǳǴǲǮǯǤǨǮǷ Ǭ ǮǴǿǼǮǷ.

4. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǥǤǱǮǬ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǯȂǻǤ.

Ǒǩ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǦǱǷǶǴȀ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǥǲǯǩǩ ǼǩǵǶǬ ǥǤǱǲǮ 
ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ.

ƾǟǝǒǟǏǛǛǗǟǝǑǏǜǗǔ

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 2. 
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǥǤǱǮǬ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǶǤǮ, ǻǶǲǥǿ ǲǱǬ Ǳǩ 
ǵǲǳǴǬǮǤǵǤǯǬǵȀ ǨǴǷǧ ǵ ǨǴǷǧǲǰ.

2. ǑǤǯǩǭǶǩ Ǧ ǳǯǲǵǮǬǭ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǳǲǯ-ǯǬǶǴǤ 
ǧǲǴȃǻǩǭ ǦǲǨǿ (ǳǴǬǥǯǬǫǬǶǩǯȀǱǲ 80 °C).

3. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

4. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤ ǲǶǰǩǶǮǷ 
ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ$.

5. ǋǤǨǤǭǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ 170-180 °C.

ưǚǭǓǝ ƾǝǠǢǓǏ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ ƱǟǔǛǮ

ǍǲǧǷǴǶ ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǻǤǼǮǬ 
ǬǯǬ ǥǤǱǲǻǮǬ

ǱǤ ǨǱǲ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ

N ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǱǤǧǴǩǦ ǳǴǬ 
50 °C

5 ǰǬǱ.

50 °C 8 ǻ.

ǔǤǵǵǶǲǭǮǤ ǨǴǲǪǪǩ
Ǧǲǧǲ ǶǩǵǶǤ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǪǤǴǲǳ
ǴǲǻǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ

ǱǤ ǨǱǲ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ

N ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǱǤǧǴǩǦ ǳǴǬ 
50 °C,

5-10 ǰǬǱ.

ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ Ǭ ǳǲǰǩǵǶǬǶǩ 
ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

20-30 ǰǬǱ.

ƶǏǛǝǟǝǕǔǜǜǪǔ ǞǟǝǓǢǙǡǪ ДǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǝǔ 
ǝǐǝǟǢǓǝǑǏǜǗǔ

ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ 

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ

ǑǤǳǴǬǰǩǴ: ǶǲǴǶǿ ǵǲ ǵǯǬǦǮǤǰǬ, ǵ ǰǤǵǯȃǱǿǰ ǮǴǩǰǲǰ, ǵ ǼǲǮǲǯǤǨǱǲǭ 
ǬǯǬ ǵǤǹǤǴǱǲǭ ǧǯǤǫǷǴȀȂ, ǸǴǷǮǶǿ, ǮǷǴǬǺǤ, ǮǲǯǥǤǵǮǬ Ǭ ǰȃǵǲ, ǹǯǩǥ, 
ǹǯǩǥǲǥǷǯǲǻǱǿǩ ǬǫǨǩǯǬȃ, ǳǬǴǲǧǬ Ǭ ǨǴǷǧǤȃ ǮǲǱǨǬǶǩǴǵǮǤȃ ǦǿǳǩǻǮǤ

ǔǩǼǩǶǮǤ 1 B ǖǩǴǰǲǴǩǧǷǯȃǶǲǴ ǨǲǯǪǩǱ 
ǱǤǹǲǨǬǶȀǵȃ ǱǤ ǱǷǯǩǦǲǭ 
ǲǶǰǩǶǮǩ.

ưǚǭǓǝ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °C ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ, Ǧ.

600 ǧ ǱǤǴǩǫǤǱǱǿǹ ǯǲǰǶǬǮǤǰǬ ȃǥǯǲǮ 1+3 N 80 ǳǴǬǥǯ. 5 ǻ

800 ǧ ǱǤǴǩǫǤǱǱǿǹ ǮǷǵǲǻǮǤǰǬ ǧǴǷǼ 1+3 N 80 ǳǴǬǥǯ. 8 ǻ

1,5 Ǯǧ ǵǯǬǦ 1+3 N 80 ǳǴǬǥǯ. 8-10 ǻ

200 ǧ ǻǬǵǶǿǹ ǳǴȃǱǿǹ ǶǴǤǦ 1+3 N 80 ǳǴǬǥǯ. 1½ ǻ



20

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǑǏǟǔǜǫǮ

ǓǴǬǰǩǴǱǲ ǻǩǴǩǫ 40-50 ǰǬǱǷǶ ǱǤǻǱǷǶ ǲǥǴǤǫǲǦǿǦǤǶȀǵȃ 
ǰǱǲǧǲǻǬǵǯǩǱǱǿǩ ǳǷǫǿǴǬ. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǥǤǱǮǬ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǳǴǬǰǩǴǱǲ ǻǩǴǩǫ 25-
35 ǰǬǱǷǶ (Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ȁǶǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ ǲǱǬ ǨǲǭǨǷǶ Ǩǲ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ 
ǥǯǤǧǲǨǤǴȃ ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǰǷ ǶǩǳǯǷ). ǉǵǯǬ ǲǵǶǤǦǬǶȀ Ǭǹ ǲǹǯǤǪǨǤǶȀǵȃ 
ǦǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǥǲǯȀǼǩǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǰǲǧǷǶ 
ǲǥǴǤǫǲǦǤǶȀǵȃ ǰǬǮǴǲǥǿ, ǵǳǲǵǲǥǵǶǦǷȂǽǬǩ ǲǮǬǵǯǩǱǬȂ ǦǤǴǩǱȀȃ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǝǑǝǨǜǪǤ ǙǝǜǠǔǟǑǝǑ 

ǎǲǧǨǤ Ǧ ǥǤǱǮǤǹ ǱǤǻǱǷǶ ǲǥǴǤǫǲǦǿǦǤǶȀǵȃ ǰǩǯǮǬǩ ǳǷǫǿǴǬ, ǫǤǨǤǭǶǩ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ 120-140 °C. Ǖ ȁǶǲǧǲ ǰǲǰǩǱǶǤ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ 
ǫǤǱǬǰǤǩǶ 35-70 ǰǬǱǷǶ, Ǧ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǶǬǳǤ ǲǦǲǽǩǭ. Ǔǲ 
ǳǴǲǼǩǵǶǦǬǬ ȁǶǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǭ 
ǨǲǦǩǨǬǶǩ ǮǲǱǵǩǴǦǿ Ǩǲ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ ǳǲǨ ǨǩǭǵǶǦǬǩǰ ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǧǲ 
ǶǩǳǯǤ.

ƷǖǑǚǔǦǔǜǗǔ ǐǏǜǝǙ Ǘǖ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

Ǔǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǬǫǦǯǩǮǬǶǩ ǥǤǱǮǬ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

Ǒǩ ǵǶǤǦȀǶǩ ǧǲǴȃǻǬǩ ǥǤǱǮǬ ǱǤ ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǬǯǬ ǦǯǤǪǱǷȂ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ. ǅǤǱǮǬ ǰǲǧǷǶ ǯǲǳǱǷǶȀ.

ƯǙǟǗǚǏǛǗǓ Ǒ ǞǟǝǓǢǙǡǏǤ
ǄǮǴǬǯǤǰǬǨ ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ, Ǧ ǳǩǴǦǷȂ ǲǻǩǴǩǨȀ, Ǧ ǳǴǲǨǷǮǶǤǹ Ǭǫ 
ǫǯǤǮǲǦǿǹ Ǭ ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ, ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǱǿǹ ǳǴǬ ǳǲǦǿǼǩǱǱǿǹ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǹ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ Ǧ ǪǤǴǩǱǲǰ ǮǤǴǶǲǸǩǯǩ, ǶǲǵǶǤǹ, 
ǹǯǩǥǲǥǷǯǲǻǱǿǹ ǬǫǨǩǯǬȃǹ, ǹǯǩǥǩ Ǭ ǰǩǯǮǲǭ ǦǿǳǩǻǮǩ (ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ 
ǦǬǨǤǹ ǳǩǻǩǱȀȃ).

ǃǟǢǙǡǪ Ǒ ǚǗǡǟǝǑǪǤ ǐǏǜǙǏǤ ǀ ǛǝǛǔǜǡǏ ǞǝǮǑǚǔǜǗǮ ǞǢǖǪǟǔǘ ƼǏ ǝǠǡǏǡǝǦǜǝǛ ǡǔǞǚǔ

ǣǥǯǲǮǬ, ǵǰǲǴǲǨǬǱǤ, ǮǯǷǥǱǬǮǤ ǲǶǮǯȂǻǬǶȀ ǳǴǬǥǯ. 25 ǰǬǱǷǶ

ǛǩǴǩǼǱȃ, ǤǥǴǬǮǲǵǿ, ǳǩǴǵǬǮǬ, ǵǰǲǴǲǨǬǱǤ ǲǶǮǯȂǻǬǶȀ ǳǴǬǥǯ. 30 ǰǬǱǷǶ

ǣǥǯǲǻǱǲǩ, ǧǴǷǼǩǦǲǩ ǬǯǬ ǵǯǬǦǲǦǲǩ ǳȂǴǩ ǲǶǮǯȂǻǬǶȀ ǳǴǬǥǯ. 35 ǰǬǱǷǶ

ƽǑǝǨǗ Ǒ ǤǝǚǝǓǜǝǛ ǛǏǟǗǜǏǓǔ Ǒ ǚǗǡǟǝǑǪǤ ǐǏǜǙǏǤ ǀ ǛǝǛǔǜǡǏ ǞǝǮǑǚǔǜǗǮ ǞǢǖǪǟǔǘ ǞǟǗ 
ǡǔǛǞǔǟǏǡǢǟǔ 120-140 °C

ƼǏ ǝǠǡǏǡǝǦǜǝǛ ǡǔǞǚǔ

ǒǧǷǴǺǿ - ǳǴǬǥǯ. 35 ǰǬǱ.

ǕǦǩǮǯǤ ǳǴǬǥǯ. 35 ǰǬǱ. ǳǴǬǥǯ. 30 ǰǬǱ.

ǅǴȂǵǵǩǯȀǵǮǤȃ ǮǤǳǷǵǶǤ ǳǴǬǥǯ. 45 ǰǬǱ. ǳǴǬǥǯ. 30 ǰǬǱ.

ǋǩǯǩǱǤȃ ǸǤǵǲǯȀ, ǮǲǯȀǴǤǥǬ, ǮǴǤǵǱǲǮǤǻǤǱǱǤȃ ǮǤǳǷǵǶǤ ǳǴǬǥǯ. 60 ǰǬǱ. ǳǴǬǥǯ. 30 ǰǬǱ.

ǋǩǯǩǱǿǭ ǧǲǴǲǼǩǮ ǳǴǬǥǯ. 70 ǰǬǱ. ǳǴǬǥǯ. 30 ǰǬǱ.

ǀǝǑǔǡǪ Ǟǝ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǭ ǞǟǝǓǢǙǡǝǑ Ǡ ǜǗǖǙǗǛ ǠǝǓǔǟǕǏǜǗǔǛ ǏǙǟǗǚǏǛǗǓǏ

ƽǐǨǗǔ ǠǝǑǔǡǪ ■ ǐǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲ ǲǧǴǤǱǬǻǬǦǤǭǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

■ ǌǫǥǩǧǤǭǶǩ ǬǫǯǬǼǱǩǧǲ ǫǤǪǤǴǬǦǤǱǬȃ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

■ ǓǴǲǨǷǮǶǿ ǥǲǯȀǼǲǧǲ ǴǤǫǰǩǴǤ Ǭ ǶǲǯǽǬǱǿ ǵǲǨǩǴǪǤǶ ǰǤǯǲ ǤǮǴǬǯǤǰǬǨǤ.

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ ǆ ǴǩǪǬǰǩ ǦǩǴǹǱǩǧǲ Ǭ ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ ǳǴǬ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǳǩ ǥǲǯǩǩ 200 °C

ǆ ǴǩǪǬǰǩ ǮǲǱǦǩǮǺǬǬ ǳǴǬ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǳǩ ǥǲǯǩǩ 180 °C.

ǓǩǻǩǱȀǩ ǆ ǴǩǪǬǰǩ ǦǩǴǹǱǩǧǲ Ǭ ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ ǳǴǬ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǳǩ ǥǲǯǩǩ 190 °C.

ǆ ǴǩǪǬǰǩ ǮǲǱǦǩǮǺǬǬ ǳǴǬ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǳǩ ǥǲǯǩǩ 170 °C.

ǓǴǬǵǷǶǵǶǦǬǩ ȃǭǺǤ Ǭ ȃǬǻǱǲǧǲ ǪǩǯǶǮǤ ǵǱǬǪǤǩǶ ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬǩ ǤǮǴǬǯǤǰǬǨǤ.

ǎǤǴǶǲǸǩǯȀ-ǸǴǬ, ǳǴǬǧǲǶǲǦǯȃǩǰǿǭ Ǧ ǨǷǹǲ-
Ǧǲǰ ǼǮǤǸǷ

ǔǤǵǳǴǩǨǩǯǬǶǩ ǮǤǴǶǲǸǩǯȀ ǳǲ ǳǴǲǶǬǦǱȂ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ, ǲǨǱǬǰ ǵǯǲǩǰ. ǋǤǳǩǮǤǭǶǩ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱǩ 
Ǳǩ ǰǩǱǩǩ 400 ǧ ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ, ǻǶǲǥǿ ǲǱ Ǳǩ ǳǩǴǩǵǲǹ.
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ƹǝǜǡǟǝǚǫǜǪǔ ǐǚǭǓǏ
ЭǶǬ ǶǤǥǯǬǺǿ ǥǿǯǬ ǵǲǵǶǤǦǯǩǱǿ Ǩǯȃ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǮǲǱǶǴǲǯǬǴǷȂǽǬǹ 
ǲǴǧǤǱǲǦ, ǻǶǲǥǿ ǲǥǯǩǧǻǬǶȀ ǳǴǲǺǩǨǷǴǷ ǳǴǲǦǩǴǮǬ Ǭ ǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǬȃ 
ǴǤǫǱǿǹ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǲǦ.

ǆ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ EN 50304/EN 60350 (2009) ǬǯǬ IEC 60350.

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ
ǆǿǳǩǮǤǱǬǩ ǱǤ 2 ǷǴǲǦǱȃǹ. 
ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ 
ǦǩǴǹǱǬǭ ǷǴǲǦǩǱȀ, Ǥ ǤǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ ― ǱǤ ǱǬǪǱǬǭ ǷǴǲǦǩǱȀ.

ǐǤǵǯȃǱǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ. 

ǅǯȂǨǤ, ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǳǲǰǩǽǤǩǰǿǩ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱȃǹ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ, ǰǲǧǷǶȀ ǥǿǶȀ ǧǲǶǲǦǿ Ǧ ǴǤǫǱǲǩ ǦǴǩǰȃ.

ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ ǱǤ ǲǨǱǲǰ ǷǴǲǦǱǩ. 
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǴǤǫǾǩǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ ǶǩǰǱǲǧǲ ǺǦǩǶǤ ǱǤ ǱǩǮǲǶǲǴǲǰ 

ǴǤǵǵǶǲȃǱǬǬ ǨǴǷǧ ǲǶ ǨǴǷǧǤ. 

ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ ǱǤ 2 ǷǴǲǦǱȃǹ. 
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǴǤǫǾǩǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ ǶǩǰǱǲǧǲ ǺǦǩǶǤ ǲǨǱǷ ǱǤǨ ǨǴǷǧǲǭ.

ǓǬǴǲǧǬ Ǧ ǴǤǫǾǩǰǱǿǹ ǸǲǴǰǤǹ Ǭǫ ǥǩǯǲǭ ǪǩǵǶǬ. 

ǆǿǳǩǮǤǭǶǩ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǦǩǴǹǱǩǧǲ Ǭ ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ % ǱǤ 

ǲǨǱǲǰ ǷǴǲǦǱǩ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǦǰǩǵǶǲ 
ǴǩǼǩǶǮǬ Ǭ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǱǤ Ǳǩǧǲ ǴǤǫǾǩǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ.

ƶǏǕǏǟǗǑǏǜǗǔ ǜǏ ǒǟǗǚǔ
ǉǵǯǬ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǳǲǰǩǽǤȂǶǵȃ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼǩǶǮǷ, 
ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 1. ǖǤǮǬǰ 

ǲǥǴǤǫǲǰ, ǶǷǨǤ ǥǷǨǩǶ ǵǶǩǮǤǶȀ ǰȃǵǱǲǭ ǵǲǮ, Ǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǰǩǱȀǼǩ ǫǤǧǴȃǫǱǬǶǵȃ.

ưǚǭǓǝ ƾǟǝǡǗǑǜǗ, ǠǝǑǔǡǪ Ǘ ǞǟǔǓǝǠǡǔǟǔǕǔǜǗǮ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, 
°C

ƱǟǔǛǮ, 
ǛǗǜ.

ǐǤǵǯȃǱǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ (ǵ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǰ 
ǱǤǧǴǩǦǲǰ*)

ǓǯǲǵǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 2 % 160-170 20-30

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-160 20-30

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǯǲǵǮǬǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

1+3 N 140-160 20-30

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 N 140-160 20-30

ǐǩǯǮǤȃ ǦǿǳǩǻǮǤ, 20 ǬǫǨǩǯǬǭ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-170 20-35

ǐǩǯǮǤȃ ǦǿǳǩǻǮǤ, 20 ǬǫǨǩǯǬǭ ǱǤ ǳǴǲ-
ǶǬǦǱǩ (ǵ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǰ ǱǤǧǴǩǦǲǰ*)

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǯǲǵǮǬǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

1+3 N 140-150 30-40

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 N 140-150 30-40

ǅǬǵǮǦǬǶ ǱǤ ǦǲǨǩ (ǵ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǰ 
ǱǤǧǴǩǦǲǰ*)

ǔǤǫǾǩǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 1 % 170-180 35-45

ǓǯǲǵǮǬǭ ǳǬǴǲǧ Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 160-180 30-40

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǯǲǵǮǬǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

1+3 N 150-160 30-45

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 N 150-160 30-40

ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ 2 ǴǩǼǩǶǮǬ + 2 ǴǤǫǾǩǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ Ǭǫ ǥǩǯǲǭ 
ǪǩǵǶǬ, Ø 20 ǵǰ

1+3 N 170-180 60-70

ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 2 ǴǤǫǾǩǰǱǿǩ 
ǸǲǴǰǿ Ǭǫ ǥǩǯǲǭ ǪǩǵǶǬ, Ø 20 ǵǰ

1 % 190-210 70-90

* Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǸǷǱǮǺǬȂ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǩǯȃ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ǔǩǼǩǶǮǬ Ǭ ǳǴǲǶǬǦǱǬ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱǬȃ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ.

ưǚǭǓǝ ДǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǝǔ ǝǐǝǟǢǓǝǑǏǜǗǔ ƱǪǠǝǡǏ ƿǔǕǗǛ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǀǡǔǞǔǜǫ 
ǜǏǒǟǔǑǏ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ, 
ǛǗǜ.

ǓǲǨǪǤǴǬǦǤǱǬǩ ǶǲǵǶǲǦ (ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ 
ǱǤǧǴǩǦ 10 ǰǬǱ.)

ǔǩǼǩǶǮǤ 5 ( 3 ½-2

ǖǩǯȃǻȀȃ ǮǲǶǯǩǶǤ Ǩǯȃ ǧǤǰǥǷǴǧǩǴǤ, 12 ǼǶǷǮ* 
(ǥǩǫ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ)

ǔǩǼǩǶǮǤ Ǭ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬ
ǦǩǱȀ

4+1 ( 3 25-30

* ǓǩǴǩǦǩǴǱǷǶȀ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ.
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: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa

Naleşy dokładnie przeczytaц niniejszф 
instrukcję. Zapoznanie się z niф pozwoli na 
bezpieczne i włałciwe uşytkowanie 
urzфdzenia. Instrukcję obsługi i montaşu 
naleşy zachowaц do póŝniejszego wglфdu 
lub dla kolejnego uşytkownika.

Niniejsze urzфdzenie przeznaczone jest 
wyłфcznie do zabudowy. Naleşy 
przestrzegaц specjalnej instrukcji montaşu.

Po rozpakowaniu naleşy sprawdziц stan 
urzфdzenia. Nie podłфczaц, jełli urzфdzenie 
zostało uszkodzone podczas transportu.

Urzфdzenie bez wtyczki moşe podłфczyц 
wyłфcznie specjalista z odpowiednimi 
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja 
nie obejmuje szkód wynikajфcych z 
niewłałciwego podłфczenia.

Urzфdzenie jest przeznaczone wyłфcznie do 
uşytku domowego. Urzфdzenia naleşy 
uşywaц wyłфcznie do przygotowywania 
potraw i napojów. Nie zostawiaц 
włфczonego urzфdzenia bez nadzoru. 
Urzфdzenia uşywaц wyłфcznie w 
zamkniętych pomieszczeniach.

Urzфdzenie mogф obsługiwaц dzieci w 
wieku powyşej 8 lat oraz osoby z 
ograniczonymi zdolnołciami fizycznymi, 
sensorycznymi lub umysłowymi, a takşe 
osoby nie posiadajфce wystarczajфcego 
dołwiadczenia lub wiedzy, jełli pozostajф 
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za 
ich bezpieczeństwo lub zostały pouczone, 
jak włałciwie obsługiwaц urzфdzenie i sф 
łwiadome zwiфzanych z tym zagroşeń.
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Dzieci nie mogф bawiц się urzфdzeniem. 
Czyszczenie i czynnołci konserwacyjne nie 
mogф byц wykonywane przez dzieci, chyba 
şe majф one ukończone 8 lat i sф 
nadzorowane przez osobę dorosłф.

Dzieciom ponişej 8 roku şycia nie naleşy 
pozwalaц na zblişanie się do urzфdzenia ani 
przewodu przyłфczeniowego.

Zawsze prawidłowo wsuwaц wyposaşenie 
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 moşe 
dotknфц elementów grzejnych i zapaliц się. 
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy 
nie kłałц papieru do pieczenia na 
wyposaşenie nie przymocowujфc go. 
Papier do pieczenia naleşy zawsze 
obciфşaц naczyniem lub formф do 
pieczenia. Papierem do pieczenia wyłoşyц 
wyłфcznie koniecznф powierzchnię. Papier 
do pieczenia nie moşe wystawaц poza 
wyposaşenie.

Niebezpieczeństwo poparzenia!
■ Urzфdzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy 

nie dotykaц gorфcych powierzchni 
wewnфtrz komory gotowania ani 
elementów grzejnych. Zawsze odczekaц, 
aş urzфdzenie ostygnie. Nie zezwalaц 
dzieciom na zblişanie się!

Niebezpieczeńs two pop arzen ia!

■ Akcesoria i naczynia bardzo się 
nagrzewajф. Do wyjmowania gorфcego 
wyposaşenia lub naczyń z komory 
gotowania zawsze uşywaц łapek 
kuchennych.

Niebezpieczeńs two pop arzen ia!

■ Opary alkoholowe mogф zapaliц się w 
gorфcej komorze gotowania. Nigdy nie 
przygotowywaц potraw z duşф ilołciф 
wysokoprocentowych napojów 
alkoholowych. Uşywaц wyłфcznie 
niewielkich ilołci wysokoprocentowych 
napojów. Ostroşnie otwieraц drzwiczki 
urzфdzenia.

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

Niebezp ieczeństwo  poparzenia!

■ Podczas otwierania drzwiczek urzфdzenia 
moşe wydostawaц się gorфca para. 
Ostroşnie otwieraц drzwiczki urzфdzenia. 
Nie zezwalaц dzieciom na zblişanie się!

Niebezp ieczeństwo  poparzenia!

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

Niebezpieczeństwo obrażeń!

Porysowane szkło lub drzwiczki urzфdzenia 
mogф pęknфц. Nie uşywaц skrobaczki do 
szkła, şrфcych ani szorujфcych łrodków 
czyszczфcy.

Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy 
stanowiф powaşne zagroşenie.Naprawy 
mogф byц wykonywane wyłфcznie przez 
wykwalifikowanych techników 
serwisu.Jełli urzфdzenie jest uszkodzone, 
naleşy wyciфgnфц wtyczkę z gniazda lub 
wyłфczyц bezpiecznik w skrzynce 
bezpiecznikowej. Wezwaц serwis.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Izolacja przewodu urzфdzenia 
elektrycznego moşe się stopiц na 
gorфcych częłciach urzфdzenia. W 
şadnym wypadku nie moşe dojłц do 
kontaktu przewodu przyłфczeniowego z 
gorфcymi częłciami urzфdzenia.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Wnikajфca wilgoц moşe spowodowaц 
poraşenie prфdem. Nie uşywaц myjek 
wysokociłnieniowych ani parowych.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

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

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Uszkodzone urzфdzenie moşe prowadziц 
do poraşenia 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, aş urzфdzenie ostygnie. Nie 
zezwalaц dzieciom na zblişanie się!
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Przyczyny uszkodzeń
Uwaga!

■ Wyposaşenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie 
komory piekarnika: nie stawiaц wyposaşenia na dnie 
piekarnika. Nie wykładaц dna piekarnika foliф, obojętnie 
jakiego rodzaju, ani papierem do pieczenia. Nie stawiaц na 
dnie piekarnika şadnych naczyń, jełli ustawiona temperatura 
jest wyşsza niş 50 ºC. Dochodzi do przegrzania. Czas 
pieczenia i smaşenia 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 moşe prowadziц do uszkodzenia emalii.

■ Wilgotne produkty spoşywcze: wilgotnych produktów nie 
przechowywaц przez dłuşszy okres czasu w zamkniętej 
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

■ Sok z owoców: na ciasta pieczone na blasze nie układaц zbyt 
duşo soczystych owoców. Skapujфcy z blachy sok z owoców 
pozostawia trwałe plamy. W miarę moşliwołci uşywaц 
głębokiej blachy do pieczenia.

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

■ Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jełli uszczelka 
drzwiczek jest mocno zabrudzona, podczas eksploatacji 
drzwiczki nie zamykajф się szczelnie. Fronty sфsiadujфcych 
mebli mogф ulec uszkodzeniu.Zawsze dbaц o czystołц 
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 wyposaşenia na drzwiczki urzфdzenia.

■ Wsuwanie wyposaşenia: W zaleşnołci od typu urzфdzenia 
wyposaşenie moşe zarysowaц szybę drzwiczek podczas ich 
zamykania. Wyposaşenie naleşy zawsze wsuwaц do oporu do 
komory piekarnika.

■ Transport urzфdzenia: nie podnosiц ani nie przenosiц 
urzфdzenia trzymajфc za uchwyt drzwiczek. Cięşar urzфdzenia 
przekracza wytrzymałołц uchwytu, który moşe się urwaц.

Nowy piekarnik w Państwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponişej znajdф Państwo ogólny opis elementów panelu 
sterowania. Na panelu wskaŝników nie mogф się jednoczełnie 
wyłwietlaц wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania 
mogф się róşniц w zaleşnołci od modelu urzфdzenia.

Chowane pokrętła
W niektórych piekarnikach, pokrętła moşna chowaц. Aby 
wsunфц lub wysunфц pokrętło, naleşy je nacisnфц, gdy znajduje 
się w pozycji zero.

Przyciski

Pod kaşdym przyciskiem znajdujф się czujniki. Nie naciskaц 
mocno przycisków. Naciskaц tylko odpowiedni symbol. 
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Pokrętło funkcji
Za pomocф pokrętła funkcji moşna wybraц funkcję grzewczф.

Przy wybieraniu funkcji grzewczej włфcza się lampka 
ołwietlajфca wnętrze piekarnika.

Przyciski regulacji i panel wskaźników
Przyciski słuşф do regulacji róşnych dodatkowych funkcji. Na 
panelu wskaŝników pokazujф się ustawione wartołci.

Na panelu wskaŝników, nawiasy kwadratowe [ ] wskazujф 
symbol odpowiadajфcy aktywnej funkcji czasu.

Pokrętło temperatury
Pokrętło temperatury słuşy do programowania temperatury lub 
poziomu pracy grilla.

Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaŝników pokazuje się 
symbol t. Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol gałnie. 
Symbol nie zapala się przy funkcji ołwietlenia^ ani przy 
funkcji rozmraşaniaB.

Wskazówka: Gdy korzysta się z grilla i zaprogramowany czas 
pracy przekracza 15 minut, naleşy 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 częłц drzwiczek. 
Uwaga! Nie zasłaniaц szczeliny wentylacyjnej. Piekarnik moşe 
ulec przegrzaniu.

Wentylator nadal działa przez pewien czas po wyłфczeniu 
piekarnika, aby umoşliwiц jego szybsze ostygnięcie.

Lampka

Lampka wewnфtrz piekarnika pozostaje włфczona podczas 
pracy piekarnika. Tym niemniej równieş po wyłфczeniu 
piekarnika, moşna lampkę włфczyц, ustawiajфc pokrętło funkcji 
w pozycji ^.

Położenie Zastosowanie

Û Pozycja zero Piekarnik jest wyłфczony.

N Nadmuch gorфcego 
powietrza*

Do pieczenia ciast i ciastek. Moşli-
wołц pieczenia na dwóch pozio-
mach. Dmuchawa umieszczona na 
tylnej łciance 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, duşa powierzch-
nia

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

* Grill, mała powierzch-
nia

Do smaşenia/pieczenia na grillu 
niewielkich ilołci befsztyków, kieł-
basek, tostów i ryb. Nagrzewanie 
łrodkowej częłci elementu grzew-
czego grilla.

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

B Rozmraşanie Do rozmraşania np. mięsa, drobiu, 
chleba i ciast. Dmuchawa rozpro-
wadza nagrzane powietrze wokół 
rozmraşanej potrawy.

^ Ołwietlenie Włфczanie lampki ołwietlajфcej 
wnętrze piekarnika.

* Funkcja grzewcza, za pomocф której okrełla się klasę efek-
tywnołci 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 
wartołci

Zwiększenie zaprogramowanych 
wartołci

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 duşej 

powierzchni (.

I = poziom 1, łagodny

II = poziom 2, łredni

III = poziom 3, mocny

s Funkcja oczyszczania.
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Wyposażenie dodatkowe

Dostarczone wyposaşenie dodatkowe nadaje się do 
przyrzфdzania wielu potraw. Naleşy zwróciц uwagę na 
prawidłowe ustawienie wyposaşenia podczas wsuwania go do 
komory piekarnika.

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

wkładanie akcesoriów kuchennych

Akcesoria kuchenne moşna umieszczaц w piekarniku na 
5 róşnych poziomach. Naleşy 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 częłci akcesorium. Tylko w ten 
sposób akcesorium moşe się idealnie dopasowaц.

W zaleşnołci od wyposaşenia, jełli urzфdzenie posiada 
wysuwane szyny, elementy te lekko się zaczepiajф po 
całkowitym wysunięciu. W ten sposób moşna z łatwołciф 
włoşyц 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 wyposaşony tylko w niektóre społród 
wymienionych ponişej 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. Dostępnołц, a takşe moşliwołц 
zamówienia online specjalnych akcesoriów, zaleşф od kraju 
nabywcy. Szczegółowe informacje na ten temat moşna znaleŝц 
w dokumentacji dołфczonej do zakupionego urzфdzenia.

Nie wszystkie akcesoria sф odpowiednie dla kaşdego 
urzфdzenia. Przy zakupie, naleşy 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-
şonych.

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.

Włoşyц blachę do piekarnika, usta-
wiajфc jф w ten sposób, aby obni-
şona krawędŝ była skierowana w 
stronę drzwiczek.

Głęboka blacha emaliowana uni-
wersalna 
Do ciast z mokrym wierzchem, cia-
steczek, potraw mroşonych i duşych 
pieczeni. Moşe byц takşe uşywana 
do zbierania tłuszczu podczas pie-
czenia bezpołrednio na ruszcie.

Włoşyц blachę do piekarnika, usta-
wiajфc jф w ten sposób, aby obni-
şona krawędŝ 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 mroşonych i 
duşych pieczeni. Moşe byц takşe uşywana do zbierania tłusz-
czu podczas pieczenia bezpołrednio na ruszcie.

Ruszt HEZ364000 Do naczyń kuchennych, form, pieczeni, dań z rusztu i potraw 
mroşonych.

Blacha do pizzy HEZ317000 Doskonała do pizzy, potraw mroşonych lub okrфgłych, duşych 
ciast. Blacha do pizzy moşe byц uşywana zamiast głębokiej 
blachy uniwersalnej. Umiełciц 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 umoşliwiajф całkowite wysunięcie 
akcesoriów kuchennych bez ryzyka, şe się przechylф.
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Przed pierwszym użyciem

Niniejszy rozdział zawiera informacje dotyczфce czynnołci, 
które naleşy wykonaц przed pierwszym uşyciem piekarnika. 
Najpierw naleşy przeczytaц rozdział Wskazówki dotyczфce 
bezpieczeństwa.

Zatwierdzenie wskaźnika

Po podłфczeniu, na panelu wskaŝników miga zero. Nacisnфц 
przycisk 0 w celu zatwierdzenia. Pole wskaŝników gałnie.

Wygrzewanie piekarnika
Aby usunфц zapach nieuşywanego urzфdzenia, naleşy zamknфц 
i wygrzaц pusty piekarnik. Najlepszy efekt moşna uzyskaц 
włфczajфc na godzinę ogrzewanie górne i dolne %, przy 
ustawieniu temperatury na 240 ºC. Sprawdziц, czy wewnфtrz 
piekarnika nie pozostały częłci 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 uşyciem akcesoriów kuchennych, naleşy 
oczyłciц je dokładnie przy uşyciu łciereczki i ciepłej wody z 
dodatkiem niewielkiej ilołci mydła.

Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobów programowania piekarnika. Ponişej 
został opisany sposób programowania funkcji grzewczej i 
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umoşliwia 
zaprogramowanie czasu gotowania (czas trwania) kaşdej 
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 moşna w kaşdej 
chwili zmieniц rodzaj grzania i temperaturę.

Szybkie podgrzewanie
Funkcja szybkiego podgrzewania słuşy do nagrzania piekarnika 
do zaprogramowanej temperatury w krótkim czasie.

Funkcji tej uşywa się zazwyczaj do temperatur powyşej 100 ºC. 
Naleşy stosowaц następujфce funkcje grzewcze:

■ Nadmuch gorфcego powietrzaN
■ Ogrzewanie górne i dolne%
■ Ogrzewanie dolne$
Aby potrawa była równomiernie upieczona, nie naleşy 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 wskaŝników. Piekarnik 
zaczyna się nagrzewaц.

Zakończenie szybkiego podgrzewania

Rozbrzmiewa sygnał. Symbol c na panelu wskaŝników 
gałnie. Włoşyц potrawę do piekarnika.

Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisnфц przycisk c. Symbol c na panelu wskaŝników 
gałnie.
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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 moşliwołц zmiany juş zaprogramowanej funkcji 
regulacji czasu, bezpołrednio za pomocф przycisku @ lub A 
pod warunkiem, şe symbol czasu będzie się znajdował w 
nawiasach kwadratowych [ ].

Minutnik

Działanie minutnika nie zaleşy od działania piekarnika. Minutnik 
posiada własny sygnał dŝwiękowy. W ten sposób moşna 
odróşniц zakończenie czasu zaprogramowanego w minutniku 
od automatycznego wyłфczenia piekarnika (czasu trwania 
gotowania).

1.Nacisnфц jeden raz na przycisk 0.

Na panelu wskaŝników zapalajф się symbole czasu, a 

nawiasy kwadratowe znajdujф się przy U.

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

Wartołц odpowiadajфca przyciskowi @ = 10 minut

Wartołц odpowiadajфca przyciskowi A = 5 minut

Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje się po upływie 
kilku sekund. Zaczyna się odliczanie czasu na minutniku. Na 
panelu wskaŝników 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 wskaŝników 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 
wskaŝników 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 wartołц pokazuje się przez kilka sekund na panelu 
wskaŝników.

Czas trwania gotowania
Piekarnik umoşliwia programowanie czasu trwania gotowania 
dla kaşdej potrawy. Po upływie zaprogramowanego czasu 
gotowania, piekarnik automatycznie się wyłфcza. W ten sposób 
unika się koniecznołci przerywania innych zajęц domowych, w 
celu wyłфczenia piekarnika, a takşe 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 wskaŝników pokazuje się ‹. Zapalajф się symbole 
czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajф się przy r.

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

Wartołц odpowiadajфca przyciskowi @ = 30 minut

Wartołц odpowiadajфca przyciskowi A = 10 minut

Po kilku sekundach włфcza się piekarnik. Na panelu 
wskaŝników 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 
wskaŝników pokazuje się ‹. Nacisnфц przycisk 0. 
Zaprogramowaц nowy czas gotowania za pomocф 
przycisku @ lub A. Albo nacisnфц dwa razy przycisk 0 i 
umiełciц 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. Jełli 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. Jełli minutnik 
jest zaprogramowany, najpierw nacisnфц przycisk 0.

Przeglądanie ustawień czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu 
wskaŝników 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 wartołц pokazuje się przez kilka sekund na panelu 
wskaŝników.
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Funkcja zabezpieczenia dzieci

W celu uniknięcia przypadkowego włфczenia piekarnika przez 
dzieci, urzфdzenie jest wyposaşone w funkcję zabezpieczenia 
dzieci.

Piekarnik nie reaguje wówczas na şadne ustawienie. Moşna 
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 moşe byц uprzednio zaprogramowana funkcja 
automatycznego wyłфczenia.

Naciskaц przycisk D przez ok. cztery sekundy.

Na panelu wskaŝników zapala się symbol D. Funkcja 
zabezpieczenia dzieci została włфczona.

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

Symbol D na panelu wskaŝników gałnie. Funkcja 
zabezpieczenia dzieci została wyłфczona.

Funkcja oczyszczania

Funkcja oczyszczania regeneruje powierzchnie 
samoczyszczфce we wnętrzu piekarnika.

Tylna łcianka piekarnika, łcianki boczne lub łcianka górna 
mogф byц pokryte warstwф ceramicznф o duşej porowatołci. 
Warstwa ta pochłania zabrudzenia powstałe podczas pieczenia 
i smaşenia oraz usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Dzięki tej 
funkcji, moşna regenerowaц te powierzchnie samoczyszczфce, 
które nie mogф się juş prawidłowo oczyłciц w sposób 
samoistny.

Przed oczyszczaniem

Wyjфц naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z 
wnętrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i Ĺcianek pokrytych emalią
Przed zaprogramowaniem funkcji oczyszczania, oczyłciц we 
wnętrzu piekarnika powierzchnie, które nie podlegajф 
samooczyszczaniu. W przeciwnym przypadku pokaşф się 
plamy, których nie moşna usunфц.

Uşywaц łciereczki i ciepłej wody z niewielkф ilołciф mydła lub 
octu. W przypadku silnych zabrudzeń, uşywaц metalowego 

zmywaka z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego łrodka 
do czyszczenia piekarników. Stosowaц wyłфcznie po 
ostygnięciu wnętrza piekarnika. Nie czyłciц powierzchni 
samoczyszczфcych metalowym zmywakiem ani łrodkami do 
czyszczenia piekarników.

Programowanie
Czyszczenie trwa około jednej godziny.

1. Ustawiц pokrętło funkcji na nadmuchu gorфcego powietrza N.

2. Umiełciц pokrętło temperatury na s.

Po upływie godziny, wyłфczyц pokrętło funkcji.

Anulowanie ustawienia oczyszczania

Ustawiц pokrętło funkcji w połoşeniu Û.

Po oczyszczeniu
Po całkowitym ostygnięciu wnętrza piekarnika, oczyłciц 
wilgotnф szmatkф resztki soli z powierzchni samoczyszczфcych.

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez długi okres czasu idealny wyglфd i 
sprawnołц działania pod warunkiem, şe będzie w odpowiedni 
sposób czyszczony i poddawany zabiegom konserwacyjnym. 
Ponişej opisano sposób konserwacji i czyszczenia piekarnika.

Wskazówki

■ Na przedniej łciance piekarnika mogф pojawiц się 
przebarwienia spowodowane stosowaniem róşnych 
materiałów jak szkło, plastik lub metal.

■ Przypominajфce brud, dobrze widoczne smugi na szybie 
piekarnika to odbicia łwiatła 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 moşliwe całkowite 
pokrycie emaliф ich bocznych łcianek. Z tej przyczyny, 
wspomniane łcianki mogф staц się szorstkie w dotyku. Nie 
powoduje to jednak zniszczenia powłoki antykorozyjnej.

ĸrodki czyszczące

Aby nie uszkodziц powierzchni piekarnika przez zastosowanie 
nieodpowiednich łrodków czyszczфcych, naleşy uwzględniц 
informacje zawarte w tabeli. Nie stosowaц:

■ łrodków czyszczфcych kwałnych lub o włałciwołciach 
łciernych,

■ produktów o mocnym działaniu, które zawierajф alkohol,

■ zmywaków lub twardych gфbek,

■ urzфdzeń czyszczфcych przy uşyciu wysokiego ciłnienia lub 
strumienia pary.

Dokładnie wypraц kaşdф nowф łciereczkę przed uşyciem.
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Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz 
piekarnika

W niektórych piekarnikach, tylna łcianka wnętrza piekarnika, 
łcianki boczne lub łcianka górna mogф byц pokryte warstwф 
ceramicznф o duşej porowatołci. Warstwa ta pochłania 
zabrudzenia powstałe podczas pieczenia i smaşenia oraz 
usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Im wyşsza temperatura i 
dłuşszy czas pracy piekarnika, tym lepszy efekt 
samooczyszczania.

Dzięki funkcji oczyszczania, moşna regenerowaц te 
powierzchnie samoczyszczфce, które nie mogф się juş 
prawidłowo oczyłciц w sposób samoistny. Odpowiednie 
informacje moşna znaleŝц w rozdziale Funkcja oczyszczania.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wpływa na 
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

■ Nie uşywaц łrodków czyszczфcych o włałciwołciach 
łciernych. Powodujф one porysowanie i uszkodzenie warstwy 
o wysokiej porowatołci.

■ Nie czyłciц warstwy ceramicznej łrodkami do czyszczenia 
piekarników. Jełli na skutek nieuwagi rozleje się na niф 
łrodek do czyszczenia piekarników, usunфц go natychmiast 
za pomocф gфbki i duşej ilołci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i Ĺcianek pokrytych emalią
Uşywaц łciereczki i ciepłej wody z niewielkф ilołciф mydła lub 
octu.

W przypadku silnych zabrudzeń, uşywaц metalowego zmywaka 
z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego łrodka do 
czyszczenia piekarników. Stosowaц wyłфcznie po ostygnięciu 
wnętrza piekarnika. Nie czyłciц powierzchni samoczyszczфcych 
metalowym zmywakiem ani łrodkami do czyszczenia 
piekarników.

Funkcja oĹwietlenia
Aby ułatwiц czyszczenie piekarnika, moşna 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 moşna 
pochyliц element grzewczy grilla.

: Niebezpieczeństwo poparzenia!

Piekarnik powinien byц zimny.

1.Pociфgnфц do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnфц 
go do góry, aş rozlegnie się kliknięcie oznaczajфce, şe 
zablokował się w odpowiednim połoşeniu (rysunek A).

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

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

Strefa ĸrodki czyszczące

Przednia łcianka 
piekarnika

Ciepła woda z niewielkф ilołciф mydła: 
Oczyłciц łciereczkф i osuszyц miękkф 
szmatkф. Nie uşywaц płynu do mycia 
szyb ani skrobaków do szkła.

Stal nierdzewna Ciepła woda z niewielkф ilołciф mydła: 
Oczyłciц łciereczkф i osuszyц miękkф 
szmatkф. Natychmiast zmywaц plamy z 
wapna, tłuszczu, mфki kukurydzianej i 
białka jajka, gdyş pod spodem moşe 
pojawiц się korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub 
w sklepach specjalistycznych moşna 
nabyц łrodki do czyszczenia stali nie-
rdzewnej, które moşna stosowaц na 
rozgrzanej powierzchni. Nakładaц łro-
dek czyszczфcy bardzo cienkф szmatkф 
z miękkiego materiału.

Szkło Łrodki do czyszczenia szyb: 
Czyłciц łciereczkф z miękkiego mate-
riału. Nie uşywaц skrobaka do szkła.

Wziernik Łrodki do czyszczenia szyb: 
Czyłciц łciereczkф z miękkiego mate-
riału. Nie stosowaц alkoholu, octu ani 
innych łrodków do czyszczenia o włał-
ciwołciach łciernych lub o kwałnym 
odczynie.

Szyby w drzwiczkach Łrodki do czyszczenia szyb: 
Czyłciц łciereczkф z miękkiego mate-
riału. Nie uşywaц skrobaków do szkła.

Szklana pokrywa 
lampki piekarnika

Ciepła woda z niewielkф ilołciф mydła: 
Czyłciц łciereczkф.

Uszczelka 
Nie wyjmowaц!

Ciepła woda z niewielkф ilołciф mydła: 
Czyłciц łciereczkф. Nie trzeц.

Kratki lub szyny Ciepła woda z niewielkф ilołciф mydła: 
Odmoczyц i oczyłciц łciereczkф lub 
szczoteczkф.

Prowadnice Ciepła woda z niewielkф ilołciф mydła: 
Oczyłciц za pomocф łciereczki lub 
szczoteczki. Nie pozostawiaц do odmo-
czenia ani nie myц w zmywarce.

Akcesoria kuchenne Ciepła woda z niewielkф ilołciф mydła: 
Odmoczyц i oczyłciц łciereczkф lub 
szczoteczkф. ��
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Zdejmowanie i zakładanie kratek lub szyn z 
lewej i prawej strony
Istnieje moşliwołц wyjęcia kratek lub szyn z prawej i lewej 
strony w celu ich oczyszczenia. Piekarnik powinien byц zimny.

Zdejmowanie kratek lub szyn

1. Uniełц kratkę lub szynę w przedniej częłci i zdjфц jф 
(rysunek A).

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

Czyłciц kratki lub szyny płynem do mycia naczyń i gфbkф. W 
przypadku plam trudnych do usunięcia zaleca się uşyц 
szczoteczki.

Zakładanie kratek lub szyn

1. W pierwszej kolejnołci, włoşyц kratkę lub szyny w tylny 
rowek, naciskajфc trochę do tyłu (rysunek A),

2. a następnie włoşyц element w przedni rowek (rysunek B).

Ustawienie kratek lub szyn moşna regulowaц w lewo i w prawo. 
Zawsze ustawiaц elementy wygięciem w dół.

Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek 
piekarnika
Aby ułatwiц demontaş drzwiczek piekarnika i mycie szyb 
drzwiczek, istnieje moşliwołц zdjęcia drzwiczek piekarnika.

Zawiasy drzwiczek piekarnika sф wyposaşone w dŝwignię 
blokujфcф. Jeşeli dŝwignia jest zamknięta (rysunek A), zdjęcie 
drzwiczek nie jest moşliwe. Po otwarciu dŝwigni blokujфcej 
moşna zdjфц drzwiczki (rysunek B), zawiasy w drzwiczkach 
zostajф zablokowane. Dzięki temu, drzwiczki nie zamknф się w 
nieoczekiwanym momencie.

: Niebezpieczeństwo obrażeń!

Jełli zawiasy nie sф zablokowane za pomocф dŝwigni 

blokujфcej, drzwiczki mogф zamknфц się w nieoczekiwanym 

momencie. Pamiętaц, aby dŝwignie blokujфce były zawsze 

zamknięte. Dŝwignie powinny byц otwarte wyłфcznie przy 

zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzyц całkowicie drzwiczki piekarnika.

2. Wyjфц obie dŝwignie 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

Załoşyц ponownie drzwiczki, wykonujфc opisane powyşej 
czynnołci w odwrotnej kolejnołci.

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).

Jełli zawiasy nie zostanф prawidłowo zamontowane, moşe 
wystфpiц nierówne ustawienie drzwiczek w stosunku do 
przedniej częłci piekarnika.

3. Ponownie zamknфц dŝwignie blokujфce (rysunek C). 
Zamknфц drzwiczki piekarnika.

: Niebezpieczeństwo obrażeń!

Nie dotykaц zawiasów, jeşeli drzwiczki niespodziewanie 

wypadnф lub jeşeli zawias nagle się zatrzałnie. Skontaktowaц 

się z Serwisem Technicznym.

��

��

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

Demontaż

1.Zdjфц drzwiczki piekarnika i połoşyц 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.Podniełц i wyjфц górnф szybę (Rysunek B).

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, naleşy równieş 
wykonaц następujфcф czynnołц:

4.Podniełц i wyjфц szybę (Rysunek C).

Umyц szyby przy uşyciu płynu do mycia szyb i łciereczki z 
miękkiego materiału.

: Niebezpieczeństwo obrażeń!

Porysowane szkło lub drzwiczki urzфdzenia mogф pęknфц. Nie 

uşywaц skrobaczki do szkła, şrфcych ani szorujфcych łrodków 

czyszczфcy.

Montaż
Drzwiczki z dwoma szybami: wykonaц czynnołci od punktu 2 
do 4.

Po wykonaniu montaşu, sprawdziц, czy napis "right above" na 
lewej dolnej częłci 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.Nałoşyц pokrywę i docisnфц jф.

4.Załoşyц drzwiczki piekarnika.

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

Co zrobić w przypadku usterki

W przypadku wystфpienia usterki, często moşna usunфц jф 
samodzielnie w prosty sposób. Przed skontaktowaniem się z 
Serwisem Technicznym, zalecamy podjęcie próby 
samodzielnego usunięcia usterki z wykorzystaniem ponişszej 
tabeli.

Tabela usterek

Komunikaty o błędach

Kiedy na panelu wskaŝników pojawia się komunikat o błędzie z 
symbolem “, nacisnфц przycisk 0. Komunikat znika. 
Ustawiona funkcja czasu zostaje skasowana. Jełli komunikat o 
błędzie nie znika, powiadomiц Serwis Techniczny.

Anomalie wywołujфce następujфce komunikaty o błędach mogф 
byц rozwiфzane przez samego uşytkownika.

: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

Niewłałciwie przeprowadzane naprawy stwarzajф powaşne 

zagroşenie. 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 ołwietlenie lub inne 
urzфdzenia elektryczne.

Na wskaŝniku 
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 
naciłnięty zbyt 
krótko lub jest 
zablokowany.

Nacisnфц po kolei wszystkie 
przyciski. Sprawdziц, czy 
którył z przycisków nie jest 
zablokowany, zakryty lub 
brudny.
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Wymiana lampki w piekarniku
Jełli lampka w piekarniku jest uszkodzona, naleşy jф wymieniц. 
Lampki działajфce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy 
25W i odporne na wysokф temperaturę (T300 ºC) moşna nabyц 
za połrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach 
specjalistycznych. Zaleca się uşywaц wyłфcznie lampek tego 
typu.

: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

Odłфczyц urzфdzenie od sieci elektrycznej. Sprawdziц, czy jest 

prawidłowo odłфczone.

1. W celu uniknięcia uszkodzeń włoşyц łciereczkę 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 łciereczkę kuchennф i ponownie podłфczyц urzфdzenie 
do sieci elektrycznej.

Szklane elementy ochronne
Naleşy wymieniaц szklane elementy ochronne, które zostały 
uszkodzone. Szklane elementy ochronne moşna nabyц w 
Serwisie Technicznym. Naleşy wówczas podaц numer produktu 
i numer fabryczny urzфdzenia.

Serwis

W razie koniecznołci naprawy urzфdzenia naleşy skontaktowaц 
się z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie 
rozwiфzanie, równieş aby uniknфц zbędnego wzywania 
techników serwisu.

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

Pracownikowi serwisu naleşy 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. Moşna 
tu wpisaц dane urzфdzenia i numer telefonu serwisu, aby w 
razie koniecznołci szybko je odnaleŝц.

Naleşy pamiętaц, şe wezwanie technika serwisu w przypadku 
nieprawidłowej obsługi urzфdzenia jest odpłatne równieş 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 
moşna zapewniц, şe naprawy przeprowadzane będф przez 
wykwalifikowanych techników serwisu, wyposaşonych w 
oryginalne częłci zamienne.

Porady dotyczące oszczędnoĹci energii i ochrony Ĺrodowiska

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.

■ Uşywaц 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 smaşenia.

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

drugiego ciasta zajmie mniej czasu. Moşna równieş wkładaц 
jednoczełnie dwie formy prostokфtne, jedna obok drugiej.

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

Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla 
Ĺrodowiska 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 okrełla 
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania 
zuşytego sprzętu elektrycznego i elektronicznego na 
terenie całej Unii Europejskiej.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponişej znajdф Państwo przykłady potraw z optymalnymi dla 
nich ustawieniami. Pokaşemy Państwu, jaki rodzaj grzania i 
temperatura najlepiej nadajф się do przyrzфdzenia danej 
potrawy. Podajemy wskazówki dotyczфce odpowiedniego 
wyposaşenia oraz wysokołci, na jakф naleşy 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. 
Wyposaşenie wyłoşyц papierem do pieczenia dopiero po 
podgrzaniu piekarnika.

■ Podane w tabelach czasy sф wartołciami orientacyjnymi. 
Zaleşф one od jakołci i włałciwołci produktów spoşywczych.

■ Naleşy stosowaц dostarczone wyposaşenie. Wyposaşenie 
dodatkowe moşna nabyц w punkcie serwisowym lub sklepie 
specjalistycznym.

Przed uşyciem piekarnika wyjфц wyposaşenie i naczynia, z 
których się nie korzysta.

■ Do wyjmowania gorфcego wyposaşenia i naczyń z piekarnika 
zawsze uşywaц 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 uşywaniu 2 poziomów:

■ Blacha emaliowana: poziom 3

■ Blacha aluminiowa poziom 1

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

W tabelach znajduje się wiele rad dotyczфcych kaşdej potrawy.

W przypadku jednoczesnego uşycia 3 prostokфtnych form, 
naleşy umiełciц 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 wydłuşa się, a ciasto nie jest 
równomiernie zrumienione.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych naleşy piec 
według przepisów producenta formy i przestrzegaц jego 
wskazówek. Formy silikonowe sф często mniejsze od zwykłych. 
Ilołц składników i ciasta surowego moşe odbiegaц od tutaj 
podanych.

Tabele

W tabeli znajdujф się optymalne funkcje grzewcze dla kaşdego 
rodzaju ciasta lub deseru. Temperatura i czas pieczenia zaleşф 
od ilołci i konsystencji ciasta. Z tego powodu, w tabelach 
potraw podane sф zawsze zakresy czasu. Naleşy zawsze 
zaczфц od najnişszego zakresu. W nişszej temperaturze 
powierzchnia ciasto przyrumienia się w sposób bardziej 
równomierny. W razie koniecznołci, przy następnej okazji 
będzie moşna wydłuşyц czas.

Jełli piekarnik został nagrzany przed wstawieniem potrawy, 
naleşy 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, umiełciц 
formę na emaliowanej blasze.

Jełli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, moşna 
umiełciц 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 jednoczełnie więcej niş jedno ciasto, naleşy umiełciц 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 moşna nabyц w sklepie specjalistycznym lub za połrednictwem 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 droşdşach 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. şytnie) Blacha emaliowana 3 % 200-220 20-20

* Nigdy nie wlewaц wody bezpołrednio 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 moşna nabyц w sklepie specjalistycznym lub za połrednictwem Serwisu Technicznego.

Pieczenie na podstawie własnego przepisu. Porównaц z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juş upieczone. Na około 10 minut przed upływem czasu pieczenia podanego w przepisie, 
nakłuц ciasto w najwyşszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Jełli 
patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawałków ciasta), ciasto 
jest gotowe.

Ciasto jest mało wyrołnięte. Przy kolejnym pieczeniu dodaц mniej składników płynnych lub zaprogramowaц 
temperaturę pieczenia o 10 stopni nişszф. Przestrzegaц czasów mieszania odpo-
wiednich składników podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosło na łrodku, ale przy brze-
gach jest nişsze.

Nie smarowaц formy tłuszczem. Po upieczeniu, ostroşnie oddzieliц ciasto od 
formy za pomocф noşa.

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu. Włoşyц ciasto do piekarnika na nişszym poziomie, zaprogramowaц nişszф tem-
peraturę pieczenia i pozostawiц w piekarniku na dłuşej.

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 wyşszф o 10 stopni i skróciц 
czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (na przykład, sernik) dobrze 
wyglфda z zewnфtrz, ale w łrodku ma zakalec 
(jest wilgotne, a w niektórych miejscach mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, dodaц mniej składników płynnych i pozostawiц w pie-
karniku na trochę dłuşej, w nişszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym 
wierzchem: najpierw przypiec spód. Posypaц przypieczony spód ciasta sieka-
nymi migdałami lub tartф bułkф, a następnie nałoşyц warstwę wierzchniф. Prze-
strzegaц zaleceń podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przyrumieniły się nierównomiernie. Ustawiц nişszф temperaturę; ciastka będф upieczone bardziej równomiernie. 

Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem górnym i dolnym % na jednym poziomie. 
Na nieprawidłowy przepływ powietrza moşe równieş wpływaц wystajфcy papier 
do pieczenia. Zawsze naleşy przycinaц go do rozmiarów blachy.
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Mięso, drób, ryby

Naczynia

Moşna stosowaц dowolne naczynie odporne na wysokф 
temperaturę. W przypadku duşych pieczeni, moşna równieş 
uşyц blachy emaliowanej.

Najbardziej odpowiednie sф naczynia szklane. Sprawdziц, czy 
pokrywka rondla jest dopasowana i dokładnie zamyka 
naczynie.

Jełli uşywa się naczyń emaliowanych, naleşy dodaц więcej 
płynu.

Jełli uşywa się rondli ze stali nierdzewnej, mięso nie 
przyrumieni się za bardzo, a nawet moşe okazaц się 
niedogotowane. W tym przypadku, wydłuşyц czas gotowania.

Dane podane w tabelach: 
Naczynie bez pokrywki = otwarte 
Naczynie z pokrywkф = zamknięte

Umieszczaц naczynie zawsze połrodku rusztu.

Gorфce naczynia ze szkła naleşy umieszczaц na suchej łcierce 
kuchennej. Szkło moşe ulec pęknięciu, jełli naczynie zostaje 
oparte na wilgotnym lub zimnym podłoşu.

Pieczenie mięs

Do chudego mięsa dodaц nieco wody. Spód naczynia powinien 
byц zakryty na wysokołц ok. ½ cm.

Do pieczeni duszonej dodaц więcej wody. Spód naczynia 
powinien byц zakryty na wysokołц 1 - 2 cm.

Ilołц wody zaleşy od rodzaju mięsa i materiału, z jakiego 
wykonane jest naczynie. Jełli mięso przyrzфdzane jest w 
brytfannie emaliowanej, naleşy dodaц nieco więcej wody niş do 
szklanego naczynia.

W miarę moşliwołci nie naleşy uşywaц brytfann ze stali 
nierdzewnej. Mięso gotuje się wolniej i jest mniej rumiane. 
Naleşy zwiększyц temperaturę i/lub wydłuşyц czas gotowania.

Pieczenie/smażenie na grillu

Pieczenie/smaşenie na grillu powinno zawsze się odbywaц przy 
zamkniętym piekarniku.

Aby piec/smaşyц na grillu, naleşy nagrzewaц piekarnik przez 
około 3 minuty przed włoşeniem potrawy do piekarnika.

Umiełciц kawałki bezpołrednio na ruszcie. W przypadku 
grillowania tylko jednego kawałka, lepszy rezultat osiфgnie się, 
kładфc kawałek na w łrodkowej częłci rusztu.

Umiełciц blachę emaliowanф na poziomie 1. W ten sposób 
moşna 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 moşliwołci, grillowaц kawałki tej samej wielkołci. 
Dzięki temu przyrumieniajф się w jednolity sposób i zachowujф 
soczystołц. Naleşy soliц filety dopiero po usmaşeniu ich na 
grillu.

Obróciц kawałki po upływie Z czasu grillowania.

Element grzewczy grilla włфcza się i wyłфcza automatycznie. 
Jest to normalne zjawisko. Częstotliwołц włфczania i 
wyłфczania zaleşy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mięso

Kawałki mięsa naleşy obracaц na drugф stronę po upływie 
połowy czasu pieczenia.

Gdy pieczeń jest gotowa, naleşy 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 włoşyц na 
10 minut do wyłфczonego piekarnika.

Słoninę pieczeni wieprzowej ponacinaц w kratkę i włoşyц 
pieczeń do naczynia, najpierw słoninф do dołu.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dołu. Następnym razem ustawiц ciasto o jeden poziom nişej.

Wycieka sok z owoców. Następnym razem uşyц blachy uniwersalnej, jełli jest dostępna.

Małe ciastka droşdşowe mogф przyklejaц się do 
siebie podczas pieczenia.

Staraц się zachowaц między nimi odstęp około 2 cm. W ten sposób będф miały 
wystarczajфco duşo miejsca, aby wyrosnфц i przyrumieniц się z kaşdej strony.

Podczas pieczenia na róşnych poziomach, 
ciastka na górnej blasze majф ciemniejszy kolor 
niş na dolnej.

Podczas pieczenia na róşnych poziomach naleşy zawsze wybieraц funkcję 

grzewczф za pomocф nadmuchu gorфcego powietrzaN. Mimo, şe ciasta zostały 
wstawione do piekarnika jednoczełnie, niekoniecznie muszф one byц gotowe w 
tym samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem 
pojawiajф się skropliny pary wodnej.

Podczas pieczenia moşe wytwarzaц się para wodna. Para częłciowo ulatnia się 
przez obramowanie drzwiczek piekarnika i moşe 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. şeberka) 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 wysmaşony 1,0 kg otwarte 1 7 210-230 40

Befsztyki, dobrze wysmaşone* Ruszt 5 ( 3 20

Befsztyki, mało wysmaşone* 5 ( 3 15

* Podgrzewanie wstępne piekarnika przez 5 minut.



37

Drób

Wagi podane w tabeli odnoszф się do drobiu gotowego do 
upieczenia, bez farszu.

Umiełciц całe sztuki drobiu na ruszcie, na poczфtku piersiф w 
dół. Po upływie Z szacowanego czasu, obróciц.

Obróciц pieczone kawałki, udziec lub pierł indyka po upływie 
połowy czasu pieczenia. Obróciц kawałki ryby po upływie Z 
czasu.

Jełli piecze się kaczkę lub gęł, 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.

Jeşeli piecze się na grillu, kładфc bezpołrednio na ruszcie, 
naleşy umiełciц blachę emaliowanф na poziomie 1.

Ryby

Obróciц kawałki ryby po upływie Z czasu.

W przypadku całych ryb, nie ma koniecznołci ich obracania. 
Włoşyц do piekarnika całф rybę w jej naturalnej pozycji; z 
płetwф grzbietowф skierowanф ku górze. Aby utrzymaц 

stabilnołц ryby, umiełciц w brzuchu ryby kawałki ziemniaka lub 
mały pojemnik nadajфcy się do pieczenia.

Jełli pieczone sф filety rybne, dodaц kilka łyşek płynu w celu 
przysmaşenia.

Jeşeli piecze się na grillu, kładфc bezpołrednio na ruszcie, 
naleşy umiełciц 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

Şeberka wieprzowe wędzone, 
z kołцmi

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 kołci 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 
częłci

kaşda częłц o wadze 
400 g

Ruszt 2 7 200-220 40-50

Kurczak podzielony kaşda częłц o wadze 
250 g

Ruszt 2 7 200-220 30-40

Kurczak w całołci, 1 do 4 sztuk kaşda sztuka o wadze 1,0 
kg

Ruszt 2 7 190-210 50-80

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 7 180-200 90-100

Gęł 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 kaşda częłц 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 całołci) 
np. dorada

600 g Blacha emaliowana 3 % 180-190 45-55

Ryby tłuste (małe kawałki) np. łosoł Ruszt* 2 % 180-190 45-55

Morszczuk faszerowany 1,0 kg Blacha emaliowana 3 % 180-190 55-65

* Umiełciц 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 bezpołrednio na ruszcie bez uşycia naczyń, włoşyц 
blachę emaliowanф na poziom 1. W ten sposób moşna 
utrzymaц większф czystołц piekarnika.

Stan przygotowywanej zapiekanki zaleşy od wielkołci naczynia 
oraz od wysokołci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli 
stanowiф jedynie wartołci 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 wielkołц papieru do 
wielkołci dania, które będzie przygotowywane.

Uzyskany wynik będzie zaleşał bezpołrednio od rodzaju 
potrawy. Produkty surowe mogф róşniц się pod względem 
kształtu i koloru.

Wskazówka: Podczas pieczenia potraw mroşonych blacha 
moşe się odkształciц. Jest to spowodowane róşnicami 
temperatur, na jakie naraşone sф akcesoria kuchenne. 
Odkształcenie to znika w trakcie pieczenia.

Do pieczeni o tym cięşarze nie podano 
w tabeli ustawień.

Zastosowaц ustawienia dotyczфce pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblişonym 
cięşarze i wydłuşyц czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczeń jest gotowa. Naleşy zmierzyц temperaturę mięsa specjalnym termometrem (dostępnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdziц stan upieczenia łyşkф. W tym celu nacisnфц łyşkф na pie-
czeń. Jełli pieczeń jest twarda, to znaczy, şe jest gotowa. Jełli ustępuje pod naciskiem, 
naleşy jф jeszcze dopiec.

Pieczeń jest za ciemna i miejscami ma 
przypieczonф skórkę.

Naleşy sprawdziц wysokołц wsunięcia i temperaturę.

Pieczeń wyglфda dobrze, ale sos jest 
przypalony.

Następnym razem naleşy wybraц mniejsze naczynie do pieczenia lub dodaц więcej 
wody.

Pieczeń wyglфda dobrze, ale sos jest 
zbyt jasny i wodnisty.

Następnym razem naleşy 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. Duşa częłц pary wodnej 
wydostaje się przez wylot pary. Para moşe 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

* Wysokołц 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 droşdşowe.

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 
przeŝroczystф foliф.

4. Nagrzaц piekarnik do zalecanej temperatury.

5. Następnie umiełciц kubki lub słoiki na dnie piekarnika i 
przygotowaц jogurt według wskazówek.

Pozostawianie ciasta drożdżowego do wyroĹnięcia

1. Przygotowaц ciasto droşdşowe 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 droşdşowe do 
wyrołnięcia w wyłфczonym piekarniku.

Rozmrażanie
Czas trwania rozmraşania zaleşy od rodzaju i ilołci potraw.

Uwzględniц wskazówki producenta umieszczone na 
opakowaniu.

Wyjфц zamroşone potrawy z pojemnika i umiełciц je w 
odpowiednim naczyniu na ruszcie.

Umiełciц na talerzu drób, piersiф w dół.

Suszenie
Uşywaц wyłфcznie wysokiej jakołci owoców i warzyw oraz 
dokładnie je myц.

Pozostawiц, aş odcieknф i dokładnie wyschnф.

Połoşyц specjalny papier do pieczenia lub pergamin na blasze 
emaliowanej i ruszcie.

Co jakił 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. Uşywaц w miarę moşliwołci słoików o tych 
samych wymiarach. Wartołci podane w tabelach odnoszф się 
do okrфgłych słoików o pojemnołci jednego litra.

Uwaga!

Nie uşywaц słoików o większej pojemnołci lub wysokołci. 
Pokrywki mogф pęknфц.

Uşywaц wyłфcznie owoców i warzyw w idealnym stanie. Przed 
uşyciem, dokładnie je umyц.

Czasy podane w tabelach sф wartołciami orientacyjnymi. Mogф 
ulec zmianie zaleşnie od temperatury otoczenia, liczby słoików, 
ilołci oraz temperatury zawartołci słoików. Przed wyłфczeniem 
urzфdzenia, sprawdziц, czy wewnфtrz słoików utworzyły się 
pęcherzyki.

Przygotowanie

1. Wsypaц owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.

2. Oczyłciц brzegi słoików; powinny byц czyste.

3. Umiełciц na kaşdym słoiku wilgotnф, elastycznф gumę i 
przykrywkę.

4. Zabezpieczyц słoiki za pomocф metalowych uchwytów.

Nigdy nie umieszczaц naraz więcej niş szełц słoików wewnфtrz 
piekarnika.

Programowanie

1. Umiełciц emaliowanф blachę na poziomie 2. Umiełciц 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 Umiełciц kubki lub 
słoiki

na dnie piekarnika N Nagrzaц piekarnik do 50 °C 5 min

50 °C 8 h

Pozostawianie ciasta 
droşdşowego do 
wyrołnięcia

Umiełciц pojemnik 
odporny na wysokф 
temperaturę

na dnie piekarnika N Nagrzaц piekarnik do 50 °C 5-10 min

wyłфczyц urzфdzenie i włoşyц ciasto 
droşdşowe do piekarnika.

20-30 min

Produkty mrożone Akcesoria 
kuchenne

Poziom Funkcja 
grzewcza 

Temperatura

Np. tarty ze łmietanф, tarty z kremem małlanym, 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

łliwki - 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). Jełli pozostawi się na 
dłuşej do schłodzenia w piekarniku, mogф wytworzyц się 
bakterie, które spowodujф skiłnięcie marmolady.

Pasteryzowanie warzyw 
Gdy tylko zacznф się tworzyц w słoikach małe pęcherzyki, 
ponownie ustawiц temperaturę na ok. 120 - 140 °C. Ok. 35 - 
70 minut zaleşnie 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 
podłoşu. Słoiki mogф pęknфц.

Akrylamid w produktach spożywczych

Akrylamid powstaje przede wszystkim w produktach 
zboşowych i ziemniaczanych przygotowywanych w wysokich 
temperaturach, np. we frytkach, tostach, bułkach, chlebie i w 
drobnych wyrobach cukierniczych (herbatnikach, ciastkach z 
przyprawami korzennymi, ciastkach boşonarodzeniowych).

Owoce w słoikach o pojemnoĹci jednego litra od momentu pojawienia się pęcherzyków 
powietrza i pary wodnej

Ciepło resztkowe

Jabłka, porzeczki, truskawki Wyłфczanie ok. 25 minut

Czerełnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wyłфczanie ok. 30 minut

Mus z jabłek, gruszek, łliwek Wyłфczanie ok. 35 minut

Warzywa w zimnej zalewie w słoikach o pojemnoĹci 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 zawartoĹcią akrylamidu

Zasady ogólne ■ Ograniczyц czas pieczenia do minimum.

■ Przyrumieniaц potrawy, nie powodujфc nadmiernego przypiekania.

■ Duşe 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 şółtko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smaşone w piekarniku Rozłoşyц na blasze równomiernie jednф warstwę potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-
nej blasze, aby ziemniaki uległy zeschnięciu.



41

Potrawy testowe

Ponişsze tabele zostały utworzone dla instytutów testujфcych w 
celu ułatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania 
róşnych urzфdzeń.

Zgodnie z normф EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350.

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach: 
Zawsze umieszczaц głębokф blachę uniwersalnф na wyşszym 
poziomie, a blachę aluminiowф na nişszym.

Herbatniki małlane: 
Ciasta na blachach, które zostały jednoczełnie umieszczone w 
piekarniku, nie muszф byц gotowe w tym samym czasie.

Szarlotka z wierzchniф warstwф ciasta na 1 poziomie: 
Umiełciц ciemne tortownice, zachowujфc między nimi odstęp. 
Szarlotka z wierzchniф warstwф ciasta na 2 poziomach: 
Umiełciц ciemne tortownice, jednф nad drugф.

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej: 
Piec z ogrzewaniem górnym i dolnym% na 1 poziomie. Uşyц 
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiełciц na niej 
tortownice.

Pieczenie/smażenie na grillu
Jełli kładzie się potrawę bezpołrednio na ruszcie, umiełciц 
blachę emaliowanф na poziomie 1. W ten sposób moşna 
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 małlane (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 droşdşowy 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 uşywaц 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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	[ru] Правила пользовани 2
	î Оглавление[ru] Правила пользовани
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	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 (ENr) 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








