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Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte sorgfältig diese Gebrauchsanleitung. Heben Sie 
die Gebrauchsanleitung gut auf. Wenn Sie das Gerät weiterge-
ben, legen Sie die Anleitung bei.

Vor dem Einbau

Transportschäden

Prüfen Sie das Gerät nach dem Auspacken. Bei einem Trans-
portschaden dürfen Sie das Gerät nicht anschließen.

Elektrischer Anschluss

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerät anschließen. 
Bei Schäden durch falschen Anschluss haben Sie keinen 
Anspruch auf Garantie.

Hinweise zu Ihrer Sicherheit
Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt bestimmt. Benut-
zen Sie das Gerät ausschließlich zum Zubereiten von Speisen.

Erwachsene und Kinder dürfen das Gerät nicht unbeaufsichtigt 
bedienen,

■ wenn sie körperlich oder geistig nicht in der Lage sind oder

■ wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen.

Nie Kinder mit dem Gerät spielen lassen.

Benutzen Sie das Gerät nur zum Kochen, niemals als Heizge-
rät.

Heiße Flächen

ã=Verbrennungsgefahr!

■ Nie die heißen Kochstellen, Garraum-Innenflächen oder Heiz-
elemente berühren. Halten Sie kleine Kinder fern. Beachten 
Sie die Restwärme-Anzeige auf dem Kochfeld. Sie warnt vor 
heißen Kochstellen.

■ Nie Speisen mit großen Mengen an hochprozentigen alkoho-
lischen Getränken zubereiten. Alkoholdämpfe können sich im 
Garraum entzünden. Verwenden Sie nur kleine Mengen hoch-
prozentiger Getränke und öffnen Sie die Gerätetür vorsichtig.

ã=Brandgefahr!

Nie brennbare Gegenstände auf dem Kochfeld ablegen oder 
im Garraum aufbewahren. Nie die Gerätetür öffnen, wenn 
Rauch im Gerät auftritt. Schalten Sie das Gerät aus. Ziehen Sie 
den Netzstecker bzw. schalten Sie die Sicherung im Siche-
rungskasten aus.

ã=Kurzschlussgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten in der heißen Gerätetür 
einklemmen oder über das heiße Kochfeld ziehen. Die Kabel-
isolierung kann schmelzen.

ã=Verbrühungsgefahr!

Nie Wasser in den heißen Garraum gießen. Es entsteht heißer 
Wasserdampf.

ã=Verbrühungsgefahr!

Heißer Dampf kann beim Öffnen der Gerätetür entweichen. 
Während oder nach dem Garvorgang die Gerätetür vorsichtig 
öffnen. Beim Öffnen nicht zu nah am Gerät stehen. Beachten 
Sie, dass Dampf je nach Temperatur nicht sichtbar ist.

Heißes Zubehör und Geschirr

ã=Verbrennungsgefahr!

Nie heißes Zubehör oder Geschirr ohne Topflappen aus dem 
Garraum nehmen.

Überhitztes Öl und Fett

ã=Brandgefahr!

Überhitztes Öl oder Fett entzündet sich schnell. Lassen Sie hei-
ßes Öl oder Fett niemals unbeaufsichtigt. Löschen Sie nie bren-
nendes Öl oder Fett mit Wasser. Ersticken Sie die Flammen mit 
einem Deckel oder Teller. Schalten Sie die Kochstelle aus.

Nasse Topfböden und Kochstellen

ã=Verletzungsgefahr!

Durch Flüssigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle kann 
Dampfdruck entstehen. Dadurch  kann der Topf plötzlich in die 
Höhe springen. Halten Sie Kochstelle und Topfboden immer 
trocken.

Sprünge in der Glaskeramik

ã=Stromschlaggefahr!

Schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten aus, wenn die 
Glaskeramik Brüche, Sprünge oder Risse hat. Rufen Sie den 
Kundendienst.

Sicherheit bei der Reinigung

ã=Verbrennungsgefahr!

Das Gerät wird während des Betriebs heiß. Vor der Reinigung 
Gerät abkühlen lassen.

Unsachgemäße Reparaturen

ã=Stromschlaggefahr!

Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns 
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfüh-
ren. Wenn das Gerät defekt ist, ziehen Sie den Netzstecker 
bzw. schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten aus. 
Rufen Sie den Kundendienst.

Backofentür - Zusätzliche Sicherheitsmaßnahmen

Bei längeren Garzeiten kann die Backofentür sehr heiß werden.

Falls Sie kleine Kinder haben, ist beim Backofenbetrieb erhöhte 
Vorsicht geboten.

Darüber hinaus steht eine Schutzvorrichtung (Schutzgitter) zur 
Verfügung, die eine direkte Berührung der Backofentür verhin-
dert. Sie können dieses Sonderzubehör (469088) über den 
Kundendienst beziehen.

Ursachen für Schäden
Kochfeld

Achtung!

■ Raue Topf- und Pfannenböden verkratzen die Glaskeramik.

■ Vermeiden Sie das Leerkochen von Töpfen. Es können Schä-
den entstehen.

■ Nie heiße Pfannen und Töpfe auf dem Bedienfeld, dem Anzei-
gebereich oder dem Rahmen abstellen.  Es können Schäden 
entstehen.

■ Wenn harte oder spitze Gegenstände auf das Kochfeld fallen, 
können Schäden entstehen. 

■ Alu-Folie oder Kunststoff-Gefäße schmelzen auf den heißen 
Kochstellen an. Herdschutzfolie ist für Ihr Kochfeld nicht 
geeignet.
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Übersicht

In der folgenden Tabelle finden Sie die häufigsten Schäden:

Backofen

Achtung!

■ Zubehör, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem Garraum-
boden: Kein Zubehör auf den Garraumboden legen. Den Gar-
raumboden nicht mit Folie, egal welcher Art, oder Backpapier 
auslegen. Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen, wenn 
eine Temperatur über 50 °C eingestellt ist. Es entsteht ein 
Wärmestau. Die Back- und Bratzeiten stimmen nicht mehr 
und das Email wird beschädigt.

■ Wasser im heißen Garraum: Nie Wasser in den heißen Gar-
raum gießen. Es entsteht Wasserdampf. Durch den Tempera-
turwechsel können Emailschäden entstehen.

■ Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmittel längere 
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren. Das Email 
wird beschädigt.

■ Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht 
zu üppig belegen. Obstsaft, der vom Backblech tropft hinter-
lässt Flecken, die nicht mehr entfernt werden können. Wenn 
möglich, die tiefere Universalpfanne verwenden.

■ Auskühlen mit offener Gerätetür: Den Garraum nur geschlos-
sen auskühlen lassen. Auch wenn die Gerätetür nur einen 

Spalt breit offen ist, können benachbarte Möbelfronten mit 
der Zeit beschädigt werden.

■ Stark verschmutzte Backofendichtung: Wenn die Backofen-
dichtung stark verschmutzt ist, schließt die Backofentür bei 
Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden Möbelfronten 
können beschädigt werden. Backofendichtung immer sauber 
halten.

■ Backofentür als Sitz- oder Ablagefläche: Nicht auf die offene 
Backofentür stellen oder setzen. Kein Geschirr oder Zubehör 
auf der Backofentür abstellen.

■ Gerät transportieren: Gerät nicht am Türgriff tragen oder hal-
ten. Der Türgriff hält das Gewicht des Gerätes nicht aus und 
kann abbrechen.

Sockelschublade

Achtung!

Legen Sie keine heißen Gegenstände in die Sockelschublade. 
Sie kann beschädigt werden.

Aufstellen und Anschließen

Elektrischer Anschluss

Den elektrischen Anschluss muss ein konzessionierter Fach-
mann vornehmen. Die Vorschriften des zuständigen Stromver-
sorgers müssen eingehalten werden.

Wird das Gerät falsch angeschlossen, entfällt bei Schaden der 
Garantieanspruch.

Für den Installateur
■ Es muss installationsseitig eine allpolige Trennvorrichtung mit 

einer Kontaktöffnung von mindestens 3 mm vorhanden sein. 
Bei Anschluss über Stecker ist dies nicht notwendig, wenn 
der Stecker für den Benutzer zugänglich ist.

■ Elektrische Sicherheit: Der Herd ist ein Gerät der 
Schutzklasse I und darf nur in Verbindung mit Schutzleiteran-
schluss betrieben werden.

■ Für den Anschluss des Gerätes ist eine Leitung vom 
Typ H 05 VV-F oder gleichwertig zu verwenden.

■ Mit Stecker versehene Geräte dürfen nur an vorschriftsmäßig 
installierte Steckdosen, abgesichert mit max. 25 A, 3x4 mm², 
angeschlossen werden.

Herd waagrecht aufstellen
Stellen Sie den Herd direkt auf den Fußboden.

1. Sockelschublade herausziehen und nach oben herausheben. 
Am Sockel innen sind vorn und hinten Stellfüße.

2. Stellfüße nach Bedarf mit einem Sechskantschlüssel höher 
oder tiefer drehen, bis der Herd waagrecht steht (Bild A).

3. Sockelschublade wieder einschieben (Bild B).

Wandbefestigung

Damit der Herd nicht kippen kann, müssen Sie ihn mit dem bei-
liegenden Winkel an der Wand befestigen. Bitte beachten Sie 
die Montageanleitung für die Wandbefestigung. 

Schäden Ursache Maßnahme

Flecken Übergelaufene Speisen Entfernen Sie übergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die für Glaskeramik geeignet 
sind.

Kratzer Salz, Zucker und Sand Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellfläche.

Raue Topf- und Pfannenböden ver-
kratzen die Glaskeramik

Prüfen Sie Ihr Geschirr.

Verfärbungen Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die für Glaskeramik geeignet 
sind.

Topfabrieb (z.B. Aluminium) Heben Sie die Töpfe und Pfannen beim Verschieben an.

Ausmuschelung Zucker, stark zuckerhaltige Speisen Entfernen Sie übergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

��
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Ihr neuer Herd

Hier lernen Sie Ihren neuen Herd kennen. Wir erklären Ihnen 
das Bedienfeld, das Kochfeld und die einzelnen Bedienele-
mente. Sie erhalten Informationen zum Garraum und zum Zube-
hör.

Allgemeines
Die Ausführung hängt vom jeweiligen Gerätetyp ab.

Schaltergriffe

Die Schaltergriffe sind in Aus-Stellung versenkbar. Zum Ein- 
und Ausrasten drücken Sie auf den Schaltergriff.

Kochbereich

Kochstellen-Schalter

Mit den vier Kochstellen-Schaltern stellen Sie die Heizleistung 
der einzelnen Kochstellen ein.

Wenn Sie eine Kochstelle einschalten, leuchtet die Anzeige-
lampe.
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Stellung Bedeutung

ý Nullstellung Die Kochstelle ist ausgeschaltet.

1-9 Kochstufen 1 = niedrigste Leistung

9 = höchste Leistung

î Zuschaltung Die Bräterzone zuschalten

ð Zuschaltung Die große Zweikreis-Kochstelle 
zuschalten

Stellung Bedeutung
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Restwärmeanzeige

Das Kochfeld hat für jede Kochstelle eine Restwärmeanzeige. 
Sie zeigt an, welche Kochstellen noch heiß sind. Auch wenn 
das Kochfeld ausgeschaltet ist, leuchtet die Anzeige bis die 
Kochstelle ausreichend abgekühlt ist. 

Sie können die Restwärme energiesparend nutzen und zum 
Beispiel ein kleines Gericht warm halten.

Der Backofen
Den Backofen stellen Sie mit dem Funktionswähler und dem 
Temperaturwähler ein.

Funktionswähler

Mit dem Funktionswähler stellen Sie die Heizart für den Back-
ofen ein.  
Den Funktionswähler können Sie nach rechts oder links dre-
hen.

Wenn Sie einstellen, leuchtet die Lampe im Garraum.

Temperaturwähler

Mit dem Temperaturwähler können Sie die Temperatur und die 
Grillstufe einstellen.

Während der Backofen aufheizt, leuchtet das Temperatursym-
bol p in der Anzeige. Wird das Aufheizen unterbrochen, erlischt 
das Symbol. Bei einigen Einstellungen leuchtet es nicht.

Tasten und Anzeige

Mit den Tasten stellen Sie verschiedene Zusatzfunktionen ein. 
In der Anzeige können Sie die eingestellten Werte ablesen.

Der Garraum
Im Garraum befindet sich die Backofenlampe.

Backofenlampe

Während des Betriebs leuchtet die Backofenlampe im Gar-
raum. 

Dampfaustritt

Die warme Luft aus dem Garraum entweicht hinten auf dem 
Kochfeld. Achtung! Die Lüftungsschlitze nicht abdecken. Der 
Backofen überhitzt sonst.

Zubehör

Das Zubehör kann in 5 verschiedenen Höhen in den Backofen 
geschoben werden.

Mit den Auszugsschienen in Höhe 2 und 3 können Sie das 
Zubehör weiter herausziehen, ohne dass es kippt.

Wenn das Zubehör heiß wird, kann es sich verformen. Sobald 
es wieder abgekühlt ist, verschwindet die Verformung und hat 
keinen Einfluss auf die Funktion.

Halten Sie das Backblech an den Seiten mit beiden Händen 
fest und schieben Sie es parallel in das Gestell ein. Vermeiden 
Sie beim Einschieben des Backblechs Bewegungen nach 
rechts oder links. Andernfalls lässt sich das Backblech nur 

Stellung Verwendung

þ Nullstellung Der Backofen ist ausgeschaltet.

% Ober-/Unterhitze Für Kuchen, Aufläufe und magere 
Bratenstücke, z. B. Rind oder Wild, 
auf einer Ebene. Die Hitze kommt 
gleichmäßig von oben und unten.

< 3D-Heißluft* Für Kuchen und Gebäck auf ein 
bis drei Ebenen. Der Ventilator ver-
teilt die Wärme des Ringheizkör-
pers in der Rückwand gleichmäßig 
im Garraum.

6 Pizzastufe Für die schnelle Zubereitung von 
Tiefkühlprodukten ohne Vorhei-
zen, z. B. Pizza, Pommes frites 
oder Strudel. Der untere Heizkör-
per und der Ringheizkörper in der 
Rückwand heizen.

$ Unterhitze Zum Einkochen und Nachbacken 
oder nachbräunen. Die Hitze 
kommt von unten.

7 Umluftgrillen Zum Braten von Fleisch, Geflügel 
und ganzem Fisch. Der Grillheiz-
körper und der Ventilator schalten 
sich abwechselnd ein und aus. 
Der Ventilator wirbelt die heiße Luft 
um das Gericht.

* Grill, kleine Fläche Zum Grillen von kleinen Mengen 
Steaks, Würstchen, Toast und 
Fischstücken. Der mittlere Teil des 
Grillheizkörpers wird heiß.

( Grill, große Fläche Zum Grillen von Steaks, Würst-
chen, Toast und Fischstücken. Die 
ganze Fläche unter dem Grillheiz-
körper wird heiß.

B Auftauen Zum Auftauen von Fleisch, Geflü-
gel, Brot und Kuchen. Der Ventila-
tor wirbelt die warme Luft um das 
Gericht.

I Schnellaufheizung Schnelles Vorheizen des Back-
ofens ohne Zubehör.

* Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN50304 
bestimmt wurde.

Stellungen Funktion

ÿ Null-Stellung Backofen nicht heiß.

50-270 Temperaturbe-
reich

Temperaturangaben in °C.

1, 2, 3 Grillstufen Grillstufen für den Grill, kleine * 
und große ( Fläche.

Stufe 1= schwach

Stufe 2 = mittel

Stufe 3 = stark

Taste Verwendung

V Taste Wecker Damit stellen Sie den Wecker ein.

0 Taste Uhr Damit stellen Sie die Uhrzeit, 
Backofen-Dauer x und 
Endezeit y ein.

A Taste Minus Damit verändern Sie die Einstell-
werte nach unten.

E Taste Schlüssel Damit schalten Sie die Kindersi-
cherung ein und aus.

@ Taste Plus Damit verändern Sie die Einstell-
werte nach oben.

Stellungen Funktion

�

�

�

�

�
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schwer einschieben.Die emaillierten Oberflächen könnten 
beschädigt werden.

Zubehör können Sie beim Kundendienst, im Fachhandel oder 
im Internet nachkaufen. Geben Sie bitte die HEZ-Nummer an.

Sonderzubehör

Sonderzubehör können Sie beim Kundendienst oder im Fach-
handel kaufen. In unseren Broschüren oder im Internet finden 
Sie verschiedene für Ihren Backofen geeignete Produkte. Die 
Verfügbarkeit von Sonderzubehör oder die Bestellmöglichkeit 
über das Internet ist von Land zu Land unterschiedlich. Informa-
tionen darüber finden Sie in den Verkaufsunterlagen.

Nicht jedes Sonderzubehör ist für jedes Gerät geeignet. Geben 
Sie beim Kauf stets den vollständigen Namen (E-Nr.) Ihres 
Geräts an.

Rost 
Für Geschirr, Kuchenformen, Bra-
ten, Grillstücke und Tiefkühlgerichte.

Rost mit der Krümmung nach unten 
¾ einschieben.

Email-Backblech 
Für Kuchen und Plätzchen.

Das Backblech mit der Abschrä-
gung zur Backofentür in den Back-
ofen schieben.

Universalpfanne 
Für saftige Kuchen, Gebäck, Tief-
kühlgerichte und große Braten. Sie 
kann auch als Fett-Auffanggefäß 
verwendet werden, wenn Sie direkt 
auf dem Rost grillen.

Die Universalpfanne mit der 
Abschrägung zur Backofentür in 
den Backofen schieben.

Sonderzubehör HZ-Nummer Funktion

Metallbräter HEZ6000 Der Metallbräter eignet sich für Glaskeramik-Kochfelder mit 
Bräterzone. Passend sowohl für Induktions-Kochzonen als 
auch für Programme und Bratautomatik. Der Bräter ist außen 
emailliert und innen antihaftbeschichtet.

Pizzablech HEZ317000 Eignet sich besonders für Pizza, Tiefkühlgerichte und runde 
Torten. Sie können das Pizzablech anstelle der Universal-
pfanne verwenden. Schieben Sie das Blech über dem Rost ein 
und halten Sie sich an die Angaben in den Tabellen.

Einsatzrost HEZ324000 Zum Braten. Den Grillrost immer auf die Universalpfanne stel-
len. Abtropfendes Fett und Fleischsaft werden aufgefangen.

Grillblech HEZ325000 Wird beim Grillen anstelle des Grillrosts oder als Spritzschutz 
verwendet, um den Backofen vor starker Verschmutzung zu 
schützen. Das Grillblech nur mit der Universalpfanne verwen-
den.

Grillstücke auf dem Grillblech: Es können nur die Einschubhö-
hen 1, 2 und 3 verwendet werden.

Grillblech als Spritzschutz: Die Universalpfanne wird zusam-
men mit dem Grillblech unter dem Rost eingeschoben.

Backstein HEZ327000 Der Backstein eignet sich hervorragend zur Zubereitung von 
selbstgemachtem Brot, Brötchen und Pizza, die einen knuspri-
gen Boden erhalten sollen. Der Backstein muss immer auf die 
empfohlene Temperatur vorgeheizt werden.

Email-Backblech HEZ331000 Für Kuchen und Plätzchen.

Das Backblech mit der Abschrägung zur Backofentür in den 
Backofen schieben.

EmailаBackblech mit AntihaftаBeschichtung HEZ331010 Kuchen und Plätzchen lassen sich auf dem Backblech gut ver-
teilen. Das Backblech mit der Abschrägung zur Backofentür in 
den Backofen schieben.

Universalpfanne HEZ332000 Für saftige Kuchen, Gebäck, Tiefkühlgerichte und große Bra-
ten. Kann auch zum Auffangen von Fett oder Fleischsaft unter 
dem Rost verwendet werden.

Die Universalpfanne mit der Abschrägung zur Backofentür in 
den Backofen schieben.

Universalpfanne mit AntihaftаBeschichtung HEZ332010 Saftige Kuchen, Gebäck, Tiefkühlgerichte und große Braten 
lassen sich auf der Universalpfanne gut verteilen. Die Univer-
salpfanne mit der Abschrägung zur Backofentür in den Back-
ofen schieben.

Profipfanne mit Einsatzrost HEZ333000 Eignet sich besonders für die Zubereitung großer Mengen.

Deckel für Profipfanne HEZ333001 Mit Deckel wird die Profipfanne zum Profibräter.
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Kundendienst-Artikel

Für Ihre Haushaltsgeräte können Sie beim Kundendienst, im 
Fachhandel oder über das Internet für einzelne Länder im 

e-Shop die passenden Pflege- und Reinigungsmittel oder sons-
tiges Zubehör nachkaufen. Geben Sie dazu die jeweilige Arti-
kel-Nummer an.

Vor dem ersten Benutzen

Hier erfahren Sie was Sie tun müssen, bevor Sie mit Ihrem 
Backofen zum ersten Mal Speisen zubereiten. Lesen Sie vorher 
das Kapitel Sicherheitshinweise.

Uhrzeit einstellen
Nach dem Anschluss leuchtet in der Anzeige das Symbol 0 
und drei Nullen. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

1. Taste 0 drücken.  
In der Anzeige erscheint die Uhrzeit 12:00 und das 
Symbol 0 blinkt.

2. Mit Taste + oder Taste - die Uhrzeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Uhrzeit übernom-
men.

Backofen aufheizen
Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den leeren, 
geschlossenen Backofen auf. Ideal dafür ist eine Stunde bei 
Ober-/Unterhitze% mit 240 °C. Achten Sie darauf, dass keine 
Verpackungsreste im Garraum sind.

1. Mit dem Funktionswähler Ober-/Unterhitze % einstellen.

2. Mit dem Temperaturwähler 240 °C einstellen.

Nach einer Stunde den Backofen ausschalten. Funktionswähler 
und Temperaturwähler auf die Nullstellung drehen.

Zubehör reinigen
Bevor Sie das Zubehör das erste Mal benutzen, reinigen Sie es 
gründlich mit heißer Spüllauge und einem weichen Spültuch.

Kochfeld einstellen

In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen einstel-
len. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und Garzeiten für ver-
schiedene Gerichte. 

So stellen Sie ein
Mit den Kochstellenschaltern stellen Sie die Heizleistung der 
einzelnen Kochstellen ein.

Stellung 0 = Aus  
Stellung 1 = niedrigste Leistung  
Stellung 9 = höchste Leistung.

Wenn Sie eine Kochstelle einschalten, leuchtet die Anzeige-
lampe.

Große Zweikreis-Kochstelle und Bräterzone
Bei diesen Kochstellen können Sie die Größe verändern.

Zuschalten der großen Fläche

Kochstellen-Schalter bis Stellung 9 drehen - dort spüren Sie 
einen leichten Widerstand - und weiter bis zum Symbol ð = große Zweikreis-Kochstelle oder æ = Bräterzone 
Dann gleich auf die gewünschte Kochstufe zurückdrehen.

Rost HEZ334000 Für Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstücke und Tiefkühl-
gerichte.

Glaspfanne HEZ336000 Tiefes Backblech aus Glas. Eignet sich auch als Servierge-
schirr.

3-fach Teleskop-Vollauszug HEZ338352 Mit den Auszugsschienen in Höhe 1, 2 und 3 können Sie das 
Zubehör herausziehen, ohne dass es kippt.

3-fach Teleskop-Vollauszug HEZ338356 Mit den Auszugsschienen in Höhe 1, 2 und 3 können Sie das 
Zubehör herausziehen, ohne dass es kippt.

Universalbräter HEZ390800 Eignet sich besonders für die Zubereitung großer Mengen. Der 
Bräter ist außen aus Granitemail mit einem backofenfesten 
Glasdeckel. Der Glasdeckel ist als Gratinform verwendbar.

Glasbräter HEZ915001 Der Glasbräter passt für gedämpfte Speisen und Soufflees. 
Eignet sich besonders für Programme und Bratautomatik.

Sonderzubehör HZ-Nummer Funktion

Pflegetücher für Edelstahloberflächen Artikel-Nr. 311134 Vermindert die Ablagerung von Schmutz. Durch die Imprägnie-
rung mit einem speziellen Öl werden die Oberflächen von 
Edelstahlgeräten optimal gepflegt.

Backofen-Grillreiniger-Gel Artikel-Nr. 463582 Zur Reinigung des Garraums. Das Gel ist geruchlos.

Microfasertuch mit Wabenstruktur Artikel-Nr. 460770 Besonders geeignet für die Reinigung von empfindlichen 
Oberflächen, wie z. B. Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder Alu-
minium. Das Microfasertuch entfernt in einem Arbeitsgang 
wässrigen und fetthaltigen Schmutz.

Türsicherung Artikel-Nr. 612594 Damit Kinder die Backofentür nicht öffnen können. Je nach 
Gerätetür wird die Sicherung verschieden angeschraubt. 
Beachten Sie das Beilageblatt, das der Türsicherung beiliegt.
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Zurückschalten auf die kleine Fläche

Kochstellen-Schalter auf 0 drehen und neu einstellen.

Auf der kleinen Zweikreis-Kochstelle können Sie besonders gut 
kleine Mengen aufwärmen.

Achtung!

Nie über das Symbol ð oder æ hinaus auf 0 drehen.

Kochtabelle
In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele. 

Die Garzeiten und Kochstufen sind von Art, Gewicht und Quali-
tät der Speisen abhängig. Deshalb sind Abweichungen mög-
lich.

Beim Erwärmen dickflüssiger Speisen regelmäßig umrühren.

Verwenden Sie zum Ankochen die Kochstufe 9.

Fortkochstufe Fortkochdauer in 
Minuten

Schmelzen

Schokolade, Kuvertüre, Gelatine

Butter

1

1-2

-

-

Erwärmen und Warmhalten

Eintopf(z. B. Linseneintopf

Milch**

1-2

1-2

-

-

Garziehen, Simmern

Knödel, Klöße

Fisch

Weisse Saucen, z.B. Bechamelsauce

4*

3*

1

20-30 Min.

10-15 Min.

3-6 Min.

Kochen, Dämpfen, Dünsten

Reis (mit doppelter Wassermenge)

Pellkartoffeln

Salzkartoffeln

Teigwaren, Nudeln

Eintopf, Suppen

Gemüse

Gemüse, tiefgekühlt

Garen im Schnellkochtopf

3

3-4

3-4

5*

3-4

3-4

3-4

3-4

15-30 Min.

25-30 Min.

15-25 Min.

6-10Min.

15-60 Min.

10-20 Min.

10-20 Min.

-

Schmoren

Rouladen

Schmorbraten

Gulasch

3-4

3-4

3-4

50-60 Min.

60-100 Min.

50-60 Min

Braten**

Schnitzel, natur oder paniert

Schnitzel, tiefgekühlt

Kotelett, natur oder paniert

Steak (3 cm dick)

Fisch und Fischfilet natur

Fisch und Fischfilet paniert

Fisch und Fischfilet, paniert und tiefgekühlt z.B. Fischstäbchen

Pfannengerichte tiefgekühlt

Pfannkuchen

6-7

6-7

6-7

7-8

4-5

4-5

6-7

6-7

5-6

6-10 Min.

8-12 Min.

8-12 Min.

8-12 Min.

8-20 Min.

8-20 Min.

8-12 Min.

6-10 Min

fortlaufend

* Fortkochen ohne Deckel
** Ohne Deckel



11

Backofen einstellen

Sie haben verschiedene Möglichkeiten Ihren Backofen einzu-
stellen. Hier erklären wir Ihnen, wie Sie Ihre gewünschte Heizart 
und Temperatur oder Grillstufe einstellen. Sie können für Ihr 
Gericht die Dauer und Endezeit am Backofen einstellen. 

Heizarten und Temperatur
Beispiel im Bild: 190 °C, Ober-/Unterhitze%.

1. Mit dem Funktionswähler die gewünschte Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwähler können Sie die Temperatur oder 
die Grillstufe einstellen.

Der Backofen wird aufgeheizt.

Backofen ausschalten

Funktionswähler auf die Nullstellung drehen.

Einstellungen ändern

Sie können Heizart und Temperatur oder Grillstufe jederzeit mit 
dem jeweiligen Wähler ändern.

Der Backofen soll automatisch ausschalten
Geben Sie jetzt die Dauer (Garzeit) für Ihr Gericht ein.

Beispiel im Bild: Einstellung für Ober- /Unterhitze %, 190 °C, 
Dauer 45 Minuten.

1. Mit dem Funktionswähler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwähler die Temperatur oder Grillstufe ein-
stellen.

3. Taste Uhr 0 drücken.  
Das Symbol Dauer x blinkt.

4. Mit Taste @ oder Taste A die Dauer einstellen.  
Taste @ Vorschlagswert = 30 Minuten  
Taste A Vorschlagswert = 10 Minuten

Die Garzeit ist abgelaufen

Ein Signal ertönt. Der Backofen schaltet aus. Taste 0 zweimal 
drücken und Funktionswähler ausschalten.

Einstellung ändern

Taste Uhr 0 drücken. Mit Taste + oder Taste - die Dauer verän-
dern.

Einstellung abbrechen

Taste Uhr 0 drücken. Taste - drücken, bis die Anzeige auf Null 
steht. Funktionswähler ausschalten.

Dauer einstellen, wenn die Uhrzeit ausgeblendet ist

Taste Uhr 0 zweimal drücken und einstellen, wie in Punkt 4 
beschrieben.

Der Backofen soll automatisch ein- und 
ausschalten
Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche Lebensmittel nicht 
zu lange im Garraum stehen dürfen.

Beispiel im Bild: Einstellung für Ober- /Unterhitze %, 190 °C. 
Es ist 10:45 Uhr. Das Gericht dauert 45 Minuten und soll um 
12:45 Uhr fertig sein.

1. Mit dem Funktionswähler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwähler die Temperatur oder Grillstufe ein-
stellen.

3. Taste Uhr 0 drücken.

4. Mit Taste @ oder Taste A die Dauer einstellen.

��	
 ��
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5.Taste Uhr 0 so oft drücken bis das Symbol Ende y blinkt.  
In der Anzeige sehen Sie, wann das Gericht fertig ist.

6.Mit der Taste @ die Endezeit auf später verschieben.  
Nach einigen Sekunden wird die Einstellung übernommen.  
In der Anzeige steht die Endezeit, bis der Backofen startet.

Die Garzeit ist abgelaufen

Ein Signal ertönt. Der Backofen schaltet aus. Taste 0 zweimal 
drücken und Funktionswähler ausschalten.

Hinweis: Solange ein Symbol blinkt, können Sie ändern. Wenn 
das Symbol leuchtet, ist die Einstellung übernommen.

Schnellaufheizung
Mit der Schnellaufheizung erreicht Ihr Backofen die eingestellte 
Temperatur besonders schnell.

Verwenden Sie die Schnellaufheizung bei eingestellten Tempe-
raturen über 100 °C. 

Damit Sie ein gleichmäßiges Garergebnis erhalten, geben Sie 
Ihr Gericht erst in den Garraum, wenn die Schnellaufheizung 
beendet ist.

1.Funktionswähler auf I stellen.

2.Mit dem Temperaturwähler die gewünschte Temperatur ein-
stellen.

In der Anzeige leuchtet das Symbol p. Der Backofen beginnt zu 
heizen.

Schnellaufheizung ist beendet

Das Symbol p in der Anzeige erlischt. Geben Sie Ihr Gericht in 
den Backofen und stellen Sie die gewünschte Heizart ein.

Uhrzeit einstellen

Nach dem ersten Anschluss oder nach einem Stromausfall blin-
ken in der Anzeige das Symbol 0 und drei Nullen. Stellen Sie 
die Uhrzeit ein. Der Funktionswähler muss ausgeschaltet sein.

So stellen Sie ein

1.Taste Uhr 0 drücken.  
In der Anzeige erscheint 12.00 Uhr und das Symbol 0 blinkt.

2.Mit Taste + oder Taste - die Uhrzeit einstellen.  
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit übernommen. Das 
Symbol 0 erlischt.

Ändern z.B. von Sommer- auf Winterzeit

Taste Uhr 0 zweimal drücken und mit Taste + oder Taste - 
ändern.

Wecker einstellen

Den Wecker können Sie wie einen Küchenwecker benutzen. Er 
läuft unabhängig vom Backofen. Der Wecker hat ein besonde-
res Signal. So hören Sie, ob der Wecker oder eine Backofen-
Dauer abgelaufen ist. Den Wecker können Sie auch einstellen, 
wenn die Kindersicherung aktiv ist.

So stellen Sie ein

1.Taste Wecker S drücken. 
Das Symbol S blinkt.

2.Mit Taste + oder Taste - die Weckerzeit einstellen.  
Taste + Vorschlagswert = 10 Minuten  
Taste - Vorschlagswert = 5 Minuten

Nach einigen Sekunden startet der Wecker. Das Symbol S 
leuchtet in der Anzeige. Die Zeit läuft sichtbar ab.

Nach Ablauf der Zeit

Ein Signal ertönt. Taste Wecker S drücken. Die Wecker-
Anzeige erlischt.

Weckerzeit ändern

Taste Wecker S drücken. Mit Taste + oder Taste - die Zeit ver-
ändern.

Einstellung löschen

Taste Wecker S drücken. Taste - drücken, bis die Anzeige auf 
Null steht.

Wecker und Dauer laufen gleichzeitig ab

Die Symbole leuchten. Die Weckerzeit läuft in der Anzeige 
sichtbar ab.  
Restliche Dauer x, Endezeit y oder Uhrzeit 0 abfragen: 
Taste Uhr 0 so oft drücken, bis das jeweilige Symbol 
erscheint.  
Der abgefragte Wert erscheint für einige Sekunden in der 
Anzeige.

��	
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Kindersicherung

Backofen
Damit Kinder den Backofen nicht versehentlich einschalten, hat 
er eine Kindersicherung.

Kindersicherung ein- und ausschalten

Der Funktionswähler muss ausgeschaltet sein.

Einschalten: Taste Schlüssel C drücken, bis in der Anzeige 
das Symbol C erscheint. Das dauert ca. 4 Sekunden.

Ausschalten: Taste Schlüssel C drücken, bis das Symbol C 
erlischt.

Hinweise
■ Wecker und Uhrzeit können Sie jederzeit einstellen.

■ Nach einem Stromausfall ist die eingestellte Kindersicherung 
gelöscht.

Pflege und Reinigung

Bei sorgfältiger Pflege und Reinigung bleiben Ihr Kochfeld und 
Ihr Backofen lange schön und funktionsfähig. Wie Sie beides 
richtig pflegen und reinigen erklären wir Ihnen hier.

Hinweise
■ Kleine Farbunterschiede an der Backofenfront ergeben sich 

durch verschiedene Materialien, wie Glas, Kunststoff oder 
Metall.

■ Schatten an der Türscheibe, die wie Schlieren wirken, sind 
Lichtreflexe der Backofenlampe.

■ Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt. 
Dadurch können geringe Farbunterschiede entstehen. Das ist 
normal und hat keinen Einfluss auf die Funktion. Kanten dün-
ner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren. Sie können des-
halb rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch nicht 
beeinträchtigt.

Reinigungsmittel
Damit die unterschiedlichen Oberflächen nicht durch falsche 
Reinigungsmittel beschädigt werden, beachten Sie folgende 
Angaben.

Bei der Reinigung des Kochfeldes

■ kein unverdünntes Spülmittel oder Spülmittel für Geschirr-
spülmaschinen,

■ keine Scheuerschwämme,

■ keine aggressiven Reinigungsmittel wie Backofenreiniger 
oder Fleckenentferner,

■ keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden.

■ Einzelteile nicht in der Geschirrspülmaschine reinigen.

Bei der Reinigung des Backofens

■ keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,

■ keine Reinigungsmittel mit hohem Alkoholanteil,

■ keine Scheuerschwämme,

■ keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden.

■ Einzelteile nicht in der Geschirrspülmaschine reinigen.

Waschen Sie neue Schwämme vor der ersten Verwendung 
ordentlich aus.

Bereich Reinigungsmittel

Gerät außen Heiße Spüllauge: 
Mit einem Spültuch reinigen und einem 
weichen Tuch nachtrocknen. Keinen 
Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

Edelstahl Heiße Spüllauge: 
Mit einem Spültuch reinigen und einem 
weichen Tuch nachtrocknen. Kalk-, Fett-, 
Stärke- und Eiweißflecken sofort entfer-
nen. Unter solchen Flecken kann sich 
Korrosion bilden.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel 
sind spezielle Edelstahl-Pflegemittel 
erhältlich, die sich für warme Oberflä-
chen eignen. Das Pflegemittel mit einem 
weichen Tuch hauchdünn auftragen.

Kochfeld Pflege: Schutz- und Pflegemittel für die 
Glaskeramik 
Reinigung: Reinigungsmittel, die für Glas-
keramik geeignet sind.  
Reinigungshinweise auf der Verpackung 
beachten.

: Glasschaber für starken Schmutz: 
Entsichern und nur mit der Klinge reini-
gen. Achtung, die Klinge ist sehr scharf. 
Verletzungsgefahr. 
Nach dem Reinigen wieder sichern. 
Beschädigte Klingen sofort ersetzen.

Kochfeldrahmen Warme Spüllauge: 
Nie mit Glasschaber, Zitrone oder Essig 
reinigen.

Türscheiben Glasreiniger: 
Mit einem weichen Tuch reinigen.  
Keinen Glasschaber verwenden.

Garraum Heiße Spüllauge oder Essigwasser: 
Mit einem Spültuch reinigen. 

Gestelle Heiße Spüllauge: 
Einweichen und mit einem Spültuch oder 
einer Bürste reinigen.

Bratenthermometer 
(je nach Gerätetyp)

Heiße Spüllauge: 
Mit einem Spültuch oder einer Bürste rei-
nigen. Nicht im Geschirrspüler reinigen.

Glasabdeckung der 
Backofenlampe

Heiße Spüllauge: 
Mit einem Spültuch reinigen.

Dichtung 
Nicht abnehmen!

Heiße Spüllauge: 
Mit einem Spültuch reinigen. Nicht 
scheuern.

Zubehör Heiße Spüllauge: 
Einweichen und mit einem Spültuch oder 
einer Bürste reinigen.

Sockelschublade Heiße Spüllauge: 
Mit einem Spültuch reinigen.

Bereich Reinigungsmittel
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Selbstreinigende Flächen im Garraum reinigen

Die Rückwand im Garraum ist mit einer hochporösen Keramik 
beschichtet. Spritzer vom Backen und Braten werden von die-
ser Schicht aufgesaugt und abgebaut, während der Backofen 
in Betrieb ist. Je höher die Temperatur ist und je länger der 
Backofen betrieben wird, desto besser wird das Ergebnis. 

Sind Verschmutzungen auch nach mehrmaligem Betrieb noch 
sichtbar, gehen Sie wie folgt vor:

1.Garraumboden, Decke und Seitenwände gründlich reinigen.

2.3D-Heißluft : einstellen.

3.Den leeren, geschlossenen Backofen für ca. 2 Stunden bei 
maximaler Temperatur heizen.

Die Keramikbeschichtung wird regeneriert. Entfernen Sie bräun-
liche oder weißliche Rückstände mit Wasser und einem wei-
chen Schwamm, wenn der Garraum abgekühlt ist.

Eine leichte Verfärbung der Beschichtung hat auf die Selbstrei-
nigung keinen Einfluss.

Achtung!

■ Nie scheuernde Reinigungsmittel benutzen. Sie verkratzen 
bzw. zerstören die hochporöse Schicht.

■ Nie die Keramikschicht mit Backofenreiniger behandeln. 
Wenn versehentlich Backofenreiniger darauf gelangt, entfer-
nen Sie ihn sofort mit einem Schwamm und ausreichend 
Wasser.

Garraumboden, Decke und Seitenwände reinigen

Verwenden Sie ein Spültuch und heiße Spüllauge oder Essig-
wasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie eine Scheuerspirale 
aus Edelstahl oder Backofenreiniger. Nur im kalten Garraum 
verwenden. Nie die selbstreinigenden Flächen mit einer Scheu-
erspirale oder Backofenreiniger behandeln.

Gestelle aus- und einhängen
Zum Reinigen können Sie die Gestelle herausnehmen. Der 
Backofen muss abgekühlt sein.

Gestelle aushängen

1.Gestell vorn nach oben heben

2.und aushängen (Bild A).

3.Danach das ganze Gestell nach vorn ziehen

4.und herausnehmen (Bild B).

Reinigen Sie die Gestelle mit Spülmittel und einem Spüls-
chwamm. Bei hartnäckigen Verschmutzungen verwenden Sie 
eine Bürste.

Gestelle einhängen

1.Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken, etwas nach 
hinten drücken (Bild A)

2.und dann in die vordere Buchse einhängen (Bild B).

Die Gestelle passen nur rechts oder links. Die Auszugsschie-
nen müssen sich nach vorne herausziehen lassen. Die Aus-
buchtung am Gestelle muss immer unten sein.

Backofentür aus- und einhängen
Zum Reinigen und zum Ausbauen der Türscheiben können Sie 
die Backofentür aushängen.

Die Scharniere der Backofentür haben je einen Sperrhebel. 
Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind (Bild A), ist die Backofen-
tür gesichert. Sie kann nicht ausgehängt werden. Wenn die 
Sperrhebel zum Aushängen der Backofentür aufgeklappt sind 
(Bild B), sind die Scharniere gesichert. Sie können nicht 
zuschnappen.

ã=Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere ungesichert sind, schnappen sie mit gro-
ßer Kraft zu. Achten Sie darauf, dass die Sperrhebel immer 
ganz zugeklappt sind, bzw. beim Aushängen der Backofentür 
ganz aufgeklappt.

Tür aushängen

1.Backofentür ganz öffnen.

2.Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen (Bild A).

3.Backofentür bis Anschlag schließen. Mit beiden Händen links 
und rechts anfassen. Noch etwas weiter schließen und her-
ausziehen (Bild B).

��
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Tür einhängen

Die Backofentür in umgekehrter Reihenfolge wieder einhängen.

1. Beim Einhängen der Backofentür darauf achten, dass beide 
Scharniere gerade in die Öffnung eingeführt werden (Bild A).

2. Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten einrasten 
(Bild B).

3. Beide Sperrhebel wieder zuklappen (Bild C). Backofentür 
schließen.

ã=Verletzungsgefahr!

Wenn die Backofentür unabsichtlich herausfällt oder ein Schar-
nier zuschnappt, nicht ins Scharnier greifen. Rufen Sie den Kun-
dendienst.

Glasscheiben aus- und einbauen
Sie können die Glasscheiben an der Backofentür zur besseren 
Reinigung abnehmen.

Achten Sie beim Ausbauen der Innenscheiben darauf, dass Sie 
die Scheiben wieder in gleicher Reihenfolge einbauen.

Ausbauen

1. Backofentür aushängen und mit dem Griff nach unten auf ein 
Tuch legen.

2. Abdeckung oben an der Backofentür abschrauben. Dazu die 
Schrauben links und rechts aufdrehen (Bild A).

3. Oberste Scheibe anheben und herausziehen  (Bild B).

4. Halteklammern rechts und links aufschrauben und entfernen 
(Bild C). Die mittlere Scheibe herausnehmen.

5. Untere Scheibe schräg nach oben herausziehen.

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem weichen 
Tuch.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel und kei-
nen Glasschaber. Das Glas kann beschädigt werden.

Einbau

1. Die untere Glasscheibe schräg nach hinten einschieben 
(Bild A). Achten Sie darauf, dass der Schriftzug “Right above" 
links unten nicht auf dem Kopf steht.

2. Die mittlere Glasscheibe einschieben (Bild B).

3. Die Befestigungsklammern links und rechts auf die Glas-
scheibe aufsetzen, dabei die Federn auf das Schraubenloch 
ausrichten und festschrauben (Bild C).

4. Die oberste Glasscheibe schräg nach hinten einschieben. 
Die glatte Fläche muss außen sein.

5. Die Abdeckung aufsetzen und anschrauben.

6. Die Backofentür wieder einhängen.

Sie dürfen den Backofen erst dann wieder benutzen, wenn 
die Scheiben ordnungsgemäß eingebaut sind.
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Eine Störung, was tun?

Tritt eine Störung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinigkeit. 
Bevor Sie den Kundendienst rufen, sehen Sie in der Tabelle 
nach. Vielleicht können Sie die Störung selbst beheben.

Störungstabelle
Wenn ein Gericht nicht optimal gelingt, sehen Sie bitte im Kapi-
tel Für Sie in unserem Kochstudio getestet nach. Dort finden 
Sie viele Tipps und Hinweise zum Kochen.

ã=Stromschlaggefahr!

Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns 
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfüh-
ren.

Backofenlampe an der Decke auswechseln
Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie ausgewech-
selt werden. Temperaturbeständige Ersatzlampen, 25 Watt, 
erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fachhandel. Verwen-
den Sie nur diese Lampen.

ã=Stromschlaggefahr!

Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

1.Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um Schäden zu 
vermeiden.

2.Glasabdeckung durch Linksdrehen herausschrauben. 

3.Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.

4.Glasabdeckung wieder einschrauben.

5.Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung einschalten.

Glasabdeckung
Eine beschädigte Glasabdeckung muss ausgewechselt wer-
den. Passende Glasabdeckungen erhalten Sie beim Kunden-
dienst. Geben Sie die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres 
Gerätes an.

Kundendienst

Wenn Ihr Gerät repariert werden muss, ist unser Kundendienst 
für Sie da. Wir finden immer eine passende Lösung, auch um 
unnötige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer
Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie bitte die 
E-Nummer und FD-Nummer des Geräts an. Das Typenschild 
mit den Nummern finden Sie in der Gerätelade. Tragen Sie die 
Gerätedaten hier ein, damit Sie sie im Falle einer Störung ver-
fügbar haben.

Die Kontaktdaten aller Länder für den nächstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen 
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-
kern durchgeführt wird, die mit den Original-Ersatzteilen für Ihr 
Hausgerät ausgerüstet sind.

Störung Mögliche Ursa-
che

Abhilfe/Hinweise

Der Backofen 
funktioniert 
nicht.

Die Sicherung 
ist defekt.

Sehen Sie im Sicherungs-
kasten nach, ob die Siche-
rung in Ordnung ist.

Stromausfall. Prüfen Sie, ob das Küchen-
licht oder andere Küchen-
geräte funktionieren.

Die Uhranzeige 
blinkt

Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit neu 
ein.

Der Backofen 
heizt nicht.

Es ist Staub auf 
den Kontakten.

Drehen Sie die Schalter-
griffe mehrmals hin und her.

EхNr.
 

FDхNr.
 

Kundendienst O  

A 0810 240 260

D 01801 22 33 55 
(0,039 €/Min. aus dem Festnetz, 
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)

CH 0848 840 040
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Energie- und Umwelttipps

Hier erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Backen und Braten im 
Backofen und beim Kochen auf dem Kochfeld Energie sparen 
können und wie Sie Ihr Gerät richtig entsorgen.

Energiesparen im Backofen
■ Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im Rezept 

oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung angegeben ist.

■ Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte 
Backformen. Sie nehmen die Hitze besonders gut auf.

■ Öffnen Sie die Backofentür während dem Garen, Backen 
oder Braten möglichst selten.

■ Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander. Der 
Backofen ist noch warm. Dadurch verkürzt sich die Backzeit 
für den zweiten Kuchen. Sie können auch 2 Kastenformen 
nebeneinander einschieben.

■ Bei längeren Garzeiten können Sie den Backofen 10 Minuten 
vor Ende der Garzeit ausschalten und die Restwärme zum 
Fertiggaren nutzen.

Energiesparen auf dem Kochfeld
■ Benutzen Sie Töpfe und Pfannen mit dicken, ebenen Böden. 

Unebene Böden erhöhen den Energie-Verbrauch.

■ Der Durchmesser des Topf- oder Pfannenbodens soll mit der 
Größe der Kochstelle übereinstimmen. Speziell zu kleine 
Töpfe auf der Kochstelle führen zu Energieverlusten. Beach-
ten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den oberen Topfdurch-
messer an. Er ist meistens größer als der Durchmesser des 
Topfbodens.

■ Verwenden Sie für kleine Mengen einen kleinen Topf. Ein gro-
ßer, nur wenig gefüllter Topf benötigt viel Energie.

■ Schließen Sie Töpfe immer mit einem passenden Deckel. 
Beim Kochen ohne Deckel benötigen Sie viermal mehr Ener-
gie.

■ Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei Gemüse 
bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

■ Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe zurück.

■ Nutzen Sie die Restwärme. Schalten Sie bei längeren Garzei-
ten bereits 5-10 Minuten vor Garzeitende die Kochstelle aus.

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Für Sie in unserem Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die optimalen 
Einstellungen dazu. Wir zeigen Ihnen, welche Heizart und Tem-
peratur für Ihr Gericht am besten geeignet ist. Sie erhalten 
Angaben zum passenden Zubehör und in welcher Höhe es ein-
geschoben werden soll. Sie bekommen Tipps zum Geschirr 
und zur Zubereitung.

Hinweise
■ Die Tabellenwerte gelten immer für das Einschieben in den 

kalten und leeren Garraum.
Nur vorheizen, wenn es in den Tabellen angegeben ist. Bele-
gen Sie das Zubehör erst nach dem Vorheizen mit Backpa-
pier.

■ Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind 
von Qualität und Beschaffenheit der Lebensmittel abhängig.

■ Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehör. Zusätzliches Zube-
hör erhalten Sie als Sonderzubehör im Fachhandel oder beim 
Kundendienst.
Nehmen Sie vor dem Benutzen Zubehör und Geschirr das 
Sie nicht benötigen aus dem Garraum.

■ Benutzen Sie immer einen Topflappen, wenn Sie heißes 
Zubehör oder Geschirr aus dem Garraum nehmen.

Kuchen und Gebäck

Backen auf einer Ebene

Mit Ober-/Unterhitze% gelingt das Backen von Kuchen am 
besten.

Wenn Sie mit 3D-Heißluft : backen, verwenden Sie folgende 
Einschubhöhen für das Zubehör:

■ Kuchen in Formen: Höhe 2

■ Kuchen auf dem Blech: Höhe 3

Backen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie 3D-Heißluft:.

Einschubhöhen beim Backen auf 2 Ebenen:

■ Universalpfanne: Höhe 3

■ Backblech: Höhe 1

Einschubhöhen beim Backen auf 3 Ebenen:

■ Backblech: Höhe 5

■ Universalpfanne: Höhe 3

■ Backblech: Höhe 1

Gleichzeitig eingeschobene Bleche müssen nicht gleichzeitig 
fertig werden.

In den Tabellen finden Sie zahlreiche Vorschläge für Ihre 
Gerichte.

Wenn Sie mit 3 Kastenformen gleichzeitig backen, stellen Sie 
diese wie im Bild abgebildet auf die Roste.

Dieses Gerät entspricht der europäischen Richtlinie 
2002/96/EG über Elektro- und Elektronik-Altgeräte 
(WEEE – waste electrical and electronic equipment). 
Die Richtlinie gibt den Rahmen für eine EU-weit gültige 
Rücknahme und Verwertung der Altgeräte vor.
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Backformen

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall.

Bei hellen Backformen aus dünnwandigem Metall oder bei 
Glasformen verlängern sich die Backzeiten und der Kuchen 
bräunt nicht so gleichmäßig.

Wenn Sie Silikonformen verwenden wollen, orientieren Sie sich 
an den Angaben und Rezepten des Herstellers. Silikonformen 
sind oft kleiner als normale Formen. Die Teigmengen und 
Rezeptangaben können abweichen.

Tabellen

In den Tabellen finden Sie für die verschiedenen Kuchen und 
Gebäcke die optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind 
von Menge und Beschaffenheit des Teiges abhängig. Deshalb 
sind in den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es 
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur 
ergibt eine gleichmäßigere Bräunung. Wenn erforderlich, stellen 
Sie beim nächsten Mal höher ein.

Die Backzeiten verkürzen sich um 5 bis 10 Minuten, wenn Sie 
vorheizen.

Zusätzliche Informationen finden Sie unter Tipps zum Backen 
im Anschluss an die Tabellen.

Kuchen in Formen Form Höhe Heizart Temperatur 
in °C

Dauer 
in Minuten

Rührkuchen, einfach Kranz-/Kastenform 2 : 160-180 40-50

3 Kastenformen 3+1 : 140-160 60-80

Rührkuchen, fein Kranz-/Kastenform 2 % 150-170 60-70

Tortenboden, Rührteig Obstbodenform 2 % 150-170 20-30

Obstkuchen fein, Rührteig Spring-/Napfform 2 % 160-180 50-60

Biskuittorte Springform 2 % 160-180 30-40

Mürbeteigboden mit Rand Springform 1 % 170-190 25-35

Obst- oder Quarktorte, Mürbeteigboden* Springform 1 % 170-190 70-90

Schweizer Wähe Pizzablech 1 % 220-240 35-45

Pikante Kuchen (z. B. Quiche/Zwiebel-
kuchen)*

Springform 1 % 180-200 50-60

Pizza, dünner Boden mit wenig Belag 
(vorheizen)

Pizzablech 1 % 250-270 10-15

* Kuchen ca. 20 Minuten im ausgeschalteten, geschlossenen Backofen auskühlen lassen.

Kuchen auf dem Blech Zubehör Höhe Heizart Temperatur 
in °C

Dauer 
in Minuten

Rühr- oder Hefeteig mit trockenem 
Belag

Backblech 2 % 170-190 20-30

Universalpfanne + Back-
blech

3+1 : 150-170 35-45

Rühr- oder Hefeteig mit saftigem Belag, 
Obst

Universalpfanne 3 % 160-180 40-50

Universalpfanne + Back-
blech

3+1 : 150-170 50-60

Schweizer Wähe Universalpfanne 2 % 210-230 40-50

Biskuitrolle (vorheizen) Backblech 2 % 190-210 15-20

Hefezopf mit 500 g Mehl Backblech 2 % 160-180 30-40

Stollen mit 500 g Mehl Backblech 3 % 160-180 60-70

Stollen mit 1 kg Mehl Backblech 3 % 150-170 90-100

Strudel, süß Universalpfanne 2 % 180-200 55-65

Börek Universalpfanne 2 % 180-200 40-50

Pizza Backblech 2 % 220-240 15-25

Universalpfanne + Back-
blech

3+1 : 180-200 35-45

Kleingebäck Zubehör Höhe Heizart Temperatur 
in °C

Dauer 
in Minuten

Plätzchen Backblech 3 : 140-160 15-25

Universalpfanne + Backblech 3+1 : 130-150 25-35

2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 : 130-150 30-40
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Brot und Brötchen 
Beim Brotbacken den Backofen vorheizen, wenn nichts ande-
res angegeben ist.

Nie Wasser in den heißen Backofen gießen.

Beim Backen auf 2 Ebenen die Universalpfanne immer über 
dem Backblech einschieben.

Tipps zum Backen

Spritzgebäck (vorheizen) Backblech 3 % 140-150 30-40

Backblech 3 : 140-150 30-40

Universalpfanne + Backblech 3+1 : 140-150 30-45

2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 : 130-140 35-50

Makronen Backblech 2 % 110-130 30-40

Universalpfanne + Backblech 3+1 : 100-120 35-45

2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 : 100-120 40-50

Baiser Backblech 3 : 80-100 130-150

Brandteiggebäck Backblech 2 % 200-220 30-40

Blätterteiggebäck Backblech 3 : 180-200 20-30

Universalpfanne + Backblech 3+1 : 180-200 25-35

2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 : 160-180 35-45

Hefeteiggebäck Backblech 3 % 180-200 20-30

Universalpfanne + Backblech 3+1 : 170-190 25-35

Kleingebäck Zubehör Höhe Heizart Temperatur 
in °C

Dauer 
in Minuten

Brot und Brötchen Zubehör Höhe Heizart Temperatur 
in °C

Dauer 
in Minuten

Hefebrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 % 270

200

8

35-45

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 % 270

200

8

40-50

Brötchen (nicht vorheizen) Backblech 3 % 210-230 20-30

Brötchen aus Hefeteig, süß Backblech 3 % 170-190 15-20

Universalpfanne + Backblech 3+1 : 160-180 20-30

Sie wollen nach Ihrem eigenen Rezept 
backen.

Orientieren Sie sich an ähnlichem Gebäck in den Backtabellen.

So stellen Sie fest, ob der Rührkuchen 
durchgebacken ist.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende, der im Rezept angegebenen Backzeit, mit einem 
Holzstäbchen an der höchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz 
klebt, ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen fällt zusammen. Verwenden Sie beim nächsten Mal weniger Flüssigkeit oder stellen Sie die Backofentem-
peratur um 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen Rührzeiten im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch aufge-
gangen und am Rand niedriger.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem Backen lösen Sie den Kuchen 
vorsichtig mit einem Messer.

Der Kuchen wird oben zu dunkel. Schieben Sie ihn tiefer ein, wählen Sie eine niedrigere Temperatur und backen Sie den 
Kuchen etwas länger.

Der Kuchen ist zu trocken. Stechen Sie mit dem Zahnstocher kleine Löcher in den fertigen Kuchen. Dann träufeln 
Sie Obstsaft oder Alkoholisches darüber. Wählen Sie beim nächsten Mal die Temperatur 
um 10 Grad höher und verkürzen Sie die Backzeit.

Das Brot oder der Kuchen (z. B. Käse-
kuchen) sieht gut aus, ist aber innen klit-
schig (spintig, mit Wasserstreifen 
durchzogen).

Verwenden Sie beim nächsten Mal etwas weniger Flüssigkeit und backen Sie mit niedri-
gerer Temperatur etwas länger. Bei Kuchen mit saftigem Belag, backen Sie erst den 
Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrösel und geben dann den 
Belag darauf. Beachten Sie Rezepte und Backzeiten.

Das Gebäck ist ungleichmäßig 
gebräunt.

Wählen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das Gebäck gleichmäßiger. 
Backen Sie empfindliches Gebäck mit Ober-/Unterhitze% auf einer Ebene. Auch über-
stehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier 
immer passend zum Blech zu.

Der Obstkuchen ist unten zu hell. Schieben Sie den Kuchen beim nächsten Mal eine Ebene tiefer ein.

Der Obstsaft läuft über. Verwenden Sie beim nächsten Mal, wenn vorhanden, die tiefere Universalpfanne.

Kleingebäck aus Hefeteig klebt beim 
Backen aneinander.

Um jedes Gebäckstück sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist genügend Platz, 
dass die Gebäckstücke schön aufgehen und rundherum bräunen können.
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Fleisch, Geflügel, Fisch

Geschirr

Sie können jedes hitzebeständige Geschirr verwenden. Für 
große Braten eignet sich auch die Universalpfanne.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Achten Sie darauf, 
dass der Deckel für den Bräter passt und gut schließt.

Wenn Sie emaillierte Bräter verwenden, geben Sie etwas mehr 
Flüssigkeit zu.

Bei Brätern aus Edelstahl ist die Bräunung nicht so stark und 
das Fleisch kann etwas weniger gar sein. Verlängern Sie die 
Garzeiten.

Angaben in den Tabellen: 
Geschirr ohne Deckel = offen 
Geschirr mit Deckel = geschlossen

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Rostes.

Heißes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen. 
Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas springen.

Braten

Geben Sie zu magerem Fleisch etwas Flüssigkeit hinzu. Der 
Boden des Geschirrs sollte ca. ½ cm hoch bedeckt sein.

Zu Schmorbraten geben Sie reichlich Flüssigkeit hinzu. Der 
Boden des Geschirrs sollte 1 - 2 cm hoch bedeckt sein.

Die Menge der Flüssigkeit ist abhängig von Fleischart und 
Material des Geschirrs. Wenn Sie Fleisch im emaillierten Bräter 
zubereiten, ist etwas mehr Flüssigkeit nötig, als im Glasge-
schirr.

Bräter aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Das Fleisch 
gart langsamer und bräunt weniger. Verwenden Sie eine 
höhere Temperatur und/oder eine längere Garzeit.

Grillen

Heizen Sie beim Grillen ca. 3 Minuten vor, bevor Sie das Grill-
gut in den Garraum geben.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie möglichst gleich dicke Grillstücke. So bräunen sie 
gleichmäßig und bleiben schön saftig.

Wenden Sie Grillstücke nach Z der Garzeit.

Salzen Sie Steaks erst nach dem Grillen.

Legen Sie die Grillstücke direkt auf den Rost. Ein einzelnes 
Grillstück wird am besten, wenn Sie es in den mittleren Bereich 
des Rostes legen.

Schieben Sie zusätzlich die Universalpfanne in Höhe 1 ein. Der 
Fleischsaft wird aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Das Backblech oder die Universalpfanne beim Grillen nicht in 
Höhe 4 oder 5 einschieben. Durch die starke Hitze verzieht es 
sich und kann beim Herausnehmen den Garraum beschädigen.

Der Grillheizkörper schaltet sich immer wieder ein und aus. Das 
ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich nach der einge-
stellten Grillstufe.

Fleisch

Wenden Sie Fleischstücke nach der Hälfte der Zeit.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im abge-
schalteten, geschlossenen Backofen ruhen. So kann sich der 
Fleischsaft besser verteilen.

Wickeln Sie Roastbeef nach dem Garen in Alufolie und lassen 
Sie es 10 Minuten im Backofen ruhen.

Schneiden Sie bei Schweinebraten mit Schwarte die Schwarte 
kreuzweise ein und legen Sie den Braten zuerst mit der 
Schwarte nach unten ins Geschirr.

Sie haben auf mehreren Ebenen geba-
cken. Auf dem oberen Blech ist das 
Gebäck dunkler als auf den unteren.

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer 3D-Heißluft:. Gleichzeitig 
eingeschobene Bleche müssen nicht gleichzeitig fertig werden.

Beim Backen von saftigen Kuchen tritt 
Kondenswasser auf.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er entweicht über der Tür. Der Wasser-
dampf kann sich am Bedienfeld oder an benachbarten Möbelfronten niederschlagen und 
als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.

Fleisch Gewicht Zubehör und 
Geschirr

Höhe Heizart Temperatur 
in °C, Grillstufe

Dauer 
in Minuten

Rindfleisch

Rinderschmorbraten 1,0 kg geschlossen 2 % 200-220 120

1,5 kg 2 % 190-210 140

2,0 kg 2 % 180-200 160

Rinderfilet, medium 1,0 kg offen 2 % 210-230 70

1,5 kg 2 % 200-220 80

Roastbeef, medium 1,0 kg offen 1 4 210-230 50

Steaks, medium, 3 cm dick Rost 5 ( 3 15

Kalbfleisch

Kalbsbraten 1,0 kg offen 2 % 190-210 100

2,0 kg 2 % 170-190 120

Schweinefleisch

Braten ohne Schwarte 
(z. B. Nacken)

1,0 kg offen 1 4 200-220 100

1,5 kg 1 4 190-210 140

2,0 kg 1 4 180-200 160

Braten mit Schwarte 
(z. B. Schulter)

1,0 kg offen 1 4 200-220 120

1,5 kg 1 4 190-210 150

2,0 kg 1 4 180-200 180

Kasseler mit Knochen 1,0 kg geschlossen 2 % 210-230 70
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Geflügel

Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf ungefüll-
tes, bratfertiges Geflügel.

Legen Sie ganzes Geflügel zuerst mit der Brustseite nach unten 
auf den Rost. Nach Z der angegebenen Zeit wenden.

Bratenstücke, wie Putenrollbraten oder Putenbrust, nach der 
Hälfte der angegebenen Zeit wenden. Geflügelteile nach Z der 
Zeit wenden.

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den Flügeln ein. 
So kann das Fett ablaufen.

Geflügel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es gegen 
Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder Orangensaft 
bestreichen.

Fisch

Wenden Sie Fischstücke nach Z der Zeit.

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Geben Sie den 
ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit Rückenflosse nach 
oben, in den Backofen. Eine angeschnittene Kartoffel oder ein 

kleines ofenfestes Gefäß im Bauch des Fisches macht ihn sta-
biler.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie zusätzlich 
die Universalpfanne in Höhe 1 ein. Die Flüssigkeit wird aufge-
fangen und der Backofen bleibt sauberer.

Tipps zum Braten und Grillen

Lammfleisch

Lammkeule ohne Knochen, 
medium

1,5 kg offen 1 4 150-170 120

Hackfleisch

Hackbraten aus 500 g 
Fleisch

offen 1 4 170-190 70

Würstchen

Würstchen Rost 4 ( 3 15

Fleisch Gewicht Zubehör und 
Geschirr

Höhe Heizart Temperatur 
in °C, Grillstufe

Dauer 
in Minuten

Geflügel Gewicht Zubehör und 
Geschirr

Höhe Heizart Temperatur 
in °C

Dauer 
in Minuten

Hähnchen, ganz 1,2 kg Rost 2 4 200-220 60-70

Poularde, ganz 1,6 kg Rost 2 4 190-210 80-90

Hähnchen, halbiert je 500 g Rost 2 4 200-220 40-50

Hähnchenteile je 300 g Rost 3 4 200-220 30-40

Ente, ganz 2,0 kg Rost 2 4 170-190 90-100

Gans, ganz 3,5-4,0 kg Rost 2 4 160-170 110-130

Babypute, ganz 3,0 kg Rost 2 4 170-190 80-100

Putenoberkeule 1,0 kg Rost 2 4 180-200 90-100

Fisch Gewicht Zubehör und 
Geschirr

Höhe Heizart Temperatur 
in °C, Grillstufe

Dauer 
in Minuten

Fisch, ganz je ca. 300 g Rost 2 ( 3 20-25

1,0 kg Rost 2 4 180-200 45-50

1,5 kg Rost 2 4 170-190 50-60

Fischkotelett, 3 cm dick Rost 3 ( 2 20-25

Für das Gewicht des Bratens stehen 
keine Angaben in der Tabelle.

Wählen Sie die Angaben entsprechend dem nächstniedrigeren Gewicht und verlängern 
Sie die Zeit.

Sie möchten prüfen, ob der Braten fertig 
ist.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhältlich) oder machen Sie die 
“Löffelprobe“. Drücken Sie mit einem Löffel auf den Braten. Fühlt er sich fest an, ist er 
fertig. Wenn er nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die Kruste 
stellenweise verbrannt.

Überprüfen Sie die Einschubhöhe und die Temperatur.

Der Braten sieht gut aus, aber die Soße 
ist angebrannt.

Wählen Sie beim nächsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder geben Sie mehr Flüssig-
keit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber die Soße 
ist zu hell und wässrig.

Wählen Sie beim nächsten Mal ein größeres Bratgeschirr und verwenden Sie weniger 
Flüssigkeit.

Beim Aufgießen des Bratens entsteht 
Wasserdampf.

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein großer Teil des Wasserdampfes tritt durch 
den Dampfaustritt aus. Er kann sich an der kühleren Schalterfront oder an benachbarten 
Möbelfronten niederschlagen und als Kondenswasser abtropfen.
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Aufläufe, Gratins, Toasts
Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie zusätzlich 
die Universalpfanne in Höhe 1 ein. Der Backofen bleibt saube-
rer.

Stellen Sie das Geschirr immer auf den Rost.

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhängig von der Größe des 
Geschirrs und von der Höhe des Auflaufs. Die Tabellenanga-
ben sind nur Richtwerte.

Fertigprodukte
Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

Wenn Sie das Zubehör mit Backpapier belegen, achten Sie dar-
auf, dass das Backpapier für diese Temperaturen geeignet ist. 
Passen Sie die Größe des Papiers an das Gericht an.

Das Garergebnis ist sehr stark abhängig vom Lebensmittel. 
Vorbräunungen und Ungleichmäßigkeiten können schon bei 
der rohen Ware vorhanden sein.

Gericht Zubehör und Geschirr Höhe Heizart Temperatur 
in °C

Dauer 
in Minuten

Aufläufe

Auflauf, süß Auflaufform 2 % 180-200 40-50

Nudelauflauf Auflaufform 2 % 210-230 30-40

Gratin

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 
max. 4 cm hoch

1 Auflaufform 2 4 160-180 60-80

2 Auflaufformen 1+3 : 150-170 65-85

Toast

Toast überbacken, 4 Stück Rost 4 4 160-170 10-15

Toast überbacken, 12 Stück Rost 4 4 160-170 15-20

Gericht Zubehör Höhe Heizart Temperatur 
in °C, Grillstufe

Dauer 
in Minuten

Pizza, tiefgekühlt

Pizza mit dünnem Boden Universalpfanne 2 6 190-210 15-20

Universalpfanne + 
Rost

3+1 : 180-200 20-30

Pizza mit dickem Boden Universalpfanne 2 6 170-190 20-30

Universalpfanne + 
Rost

3+1 : 170-190 25-35

Pizza Baguette Universalpfanne 3 6 170-190 20-30

Minipizza Universalpfanne 3 6 180-200 10-20

Pizza, gekühlt, vorheizen Universalpfanne 1 6 180-200 10-15

Kartoffelprodukte, tiefgekühlt

Pommes frites Universalpfanne 3 6 190-210 20-30

Universalpfanne + 
Backblech

3+1 : 180-200 30-40

Kroketten Universalpfanne 3 6 190-210 20-25

Röste, gefüllte Kartoffeltaschen Universalpfanne 3 6 190-210 15-25

Backwaren, tiefgekühlt

Brötchen, Baguette Universalpfanne 3 6 190-210 10-20

Brezeln (Teiglinge) Universalpfanne 3 6 200-220 10-20

Backwaren, vorgebacken

Aufbackbrötchen oder Aufbackbaguette Universalpfanne 3 % 190-210 10-20

Universalpfanne + 
Rost

3+1 : 160-180 20-25

Bratlinge, tiefgekühlt

Fischstäbchen Universalpfanne 2 6 200-220 10-15

Hähnchen-Sticks,- Nuggets Universalpfanne 3 6 190-210 10-20

Strudel, tiefgekühlt

Strudel Universalpfanne 3 6 190-210 30-40
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Besondere Gerichte
Bei niedrigen Temperaturen gelingt Ihnen mit 3D-Heißluft: 
cremiger Joghurt ebenso gut, wie lockerer Hefeteig.

Entfernen Sie zuerst Zubehör, Einhängegitter oder Teleskop-
auszüge aus dem Garraum.

Joghurt zubereiten

1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) aufkochen und auf 40 °C abkühlen.

2. 150 g Joghurt (Kühlschrank-Temperatur) einrühren.

3. In Tassen oder kleine Twist-Off Gläser umfüllen und mit 
Frischhaltefolie abdecken.

4. Den Garraum wie angegeben vorheizen.

5. Die Tassen oder Gläser auf den Garraumboden stellen und 
wie angegeben zubereiten.

Hefeteig gehen lassen

1. Den Hefeteig wie gewohnt zubereiten, in ein hitzebeständiges 
Geschirr aus Keramik geben und abdecken.

2. Den Garraum wie angegeben vorheizen.

3. Den Backofen ausschalten und den Teig zum Gehen lassen 
in den Garraum stellen.

Auftauen
Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in einem geeig-
neten Geschirr auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der Lebens-
mittel.

Geflügel mit der Brustseite auf den Teller legen.

Dörren
Mit 3D-Heißluft : können Sie hervorragend dörren.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemüse und 
waschen Sie es gründlich.

Lassen Sie es gut abtropfen und trocknen Sie es ab.

Legen Sie die Universalpfanne und den Rost mit Back- oder 
Pergamentpapier aus.

Wenden Sie sehr saftiges Obst oder Gemüse mehrmals.

Das Gedörrte sofort nach dem Trocknen vom Papier lösen.

Einkochen
Zum Einkochen müssen die Gläser und Gummiringe sauber 
und in Ordnung sein. Benutzen Sie möglichst gleich große Glä-
ser. Die Angaben in den Tabellen beziehen sich auf Einliter-
Rundgläser.

Achtung!

Verwenden Sie keine größeren oder höheren Gläser. Die 
Deckel könnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemüse. Waschen 
Sie es gründlich.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind Richtwerte. Sie 
können durch Raumtemperatur, Anzahl der Gläser, Menge und 
Wärme des Glasinhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw. 
ausschalten, prüfen sie, ob es in den Gläsern richtig perlt.

Vorbereiten

1. Die Gläser füllen, nicht zu voll machen.

2. Die Glasränder abwischen, sie müssen sauber sein.

3. Auf jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel 
legen.

4. Die Gläser mit Klammern verschließen.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Gläser in den Garraum.

Einstellen

1. Universalpfanne in Höhe 2 einschieben. Die Gläser so stel-
len, dass sie sich nicht berühren.

2. ½ Liter heißes Wasser (ca. 80 °C) in die Universalpfanne gie-
ßen.

3. Backofentür schließen.

4. Unterhitze$ einstellen.

5. Temperatur auf 170 bis 180 °C stellen.

Gericht Geschirr Heizart Temperatur Dauer

Joghurt Tassen oder Twist-
Off Gläser

auf den Garraum-
boden stellen

: 50 °C vorheizen

50 °C

5 Min.

8 Std.

Hefeteig gehen lassen Hitzebeständiges 
Geschirr

auf den Garraum-
boden stellen

: 50 °C vorheizen

Gerät ausschalten und Hefe-
teig in den Garraum geben

5-10 Min.

20-30 Min.

Gefriergut Zubehör Höhe Heizart Temperaturangabe in °C

z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit Schokoladen- 
oder Zuckerglasur, Früchte, Hähnchen, Wurst und Fleisch, Brot, 
Brötchen, Kuchen und anderes Gebäck

Rost 2 B Der Temperaturwähler bleibt 
ausgeschaltet

Obst und Kräuter Zubehör Höhe Heizart Temperatur Dauer

600 g Apfelringe Universalpfanne + Rost 3+1 : 80 °C ca. 5 Std.

800 g Birnenspalten Universalpfanne + Rost 3+1 : 80 °C ca. 8 Std.

1,5 kg Zwetschgen oder Pflau-
men

Universalpfanne + Rost 3+1 : 80 °C ca. 8-10 Std.

200 g Küchenkräuter, geputzt Universalpfanne + Rost 3+1 : 80 °C ca. 1½ Std.
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Einkochen

Obst 
Nach ca. 40 bis 50 Minuten steigen in kurzen Abständen Bläs-
chen auf. Schalten Sie den Backofen aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwärme nehmen Sie die Gläser 
aus dem Garraum. Bei längerem Abkühlen im Garraum könn-
ten sich Keime bilden und die Säuerung des eingekochten 
Obstes wird begünstigt.

Gemüse 
Sobald in den Gläsern Bläschen aufsteigen, die Temperatur auf 
120 bis 140 °C zurückstellen. Je nach Gemüseart ca. 35 bis 

70 Minuten lang. Schalten Sie nach dieser Zeit den Backofen 
aus und nutzen Sie die Nachwärme.

Gläser herausnehmen

Nehmen Sie die Gläser nach dem Einkochen aus dem Gar-
raum.

Achtung!

Stellen Sie die heißen Gläser nicht auf einer kalten oder nassen 
Unterlage ab. Sie könnten springen.

Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zubereiteten 
Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B. Kartoffelchips, Pom-

mes frites, Toast, Brötchen, Brot oder feinen Backwaren 
(Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Obst in Einliter-Gläsern vom Perlen an Nachwärme

Äpfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten

Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ausschalten ca. 30 Minuten

Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten

Gemüse mit kaltem Sud in Einliter-Gläsern vom Perlen an Nachwärme

Gurken - ca. 35 Minuten

Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten

Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten

Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten

Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein ■ Garzeiten möglichst kurz halten.

■ Speisen goldgelb, nicht zu dunkel bräunen.

■ Großes, dickes Gargut enthält weniger Acrylamid.

Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.

Mit 3D-Heißluft oder Heißluft max. 180 °C.

Plätzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit 3D-Heißluft oder Heißluft max. 170 °C.

Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites Gleichmäßig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens 400 g pro Blech backen, 
damit die Pommes nicht austrocknen
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Prüfgerichte

Diese Tabellen wurden für Prüfinstitute erstellt, um das Prüfen 
und Testen der verschiedenen Geräte zu erleichtern.

Nach EN 50304/EN 60350 (2009) bzw. IEC 60350.

Backen
Backen auf 2 Ebenen: 
Universalpfanne immer über dem Backblech einschieben. 
Backen auf 3 Ebenen: 
Universalpfanne in der Mitte einschieben.

Spritzgebäck: 
Gleichzeitig eingeschobene Bleche müssen nicht gleichzeitig 
fertig werden.

Gedeckter Apfelkuchen auf 1 Ebene: 
Dunkle Springformen versetzt nebeneinander stellen. 
Gedeckter Apfelkuchen auf 2 Ebenen: 
Dunkle Springformen versetzt übereinander stellen, siehe Bild.

Kuchen in Springformen aus Weißblech: 
Mit Ober-/Unterhitze % auf 1 Ebene backen. Verwenden Sie 
die Universalpfanne anstelle des Rostes und stellen Sie die 
Springform darauf.

Grillen
Wenn Sie Lebensmittel direkt auf den Rost legen, schieben Sie 
zusätzlich die Universalpfanne in Höhe 1 ein. Die Flüssigkeit 
wird aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Gericht Zubehör und Geschirr Höhe Heizart Temperatur 
in °C

Dauer 
in Minuten

Spritzgebäck, vorheizen* Backblech 3 % 140-150 30-40

Backblech 3 : 140-150 30-40

Backblech + Universal-
pfanne

1+3 : 140-150 30-45

2 Backbleche + Universal-
pfanne

1+3+5 : 130-140 40-55

Small cakes, vorheizen* Backblech 3 % 150-170 20-35

Backblech 3 : 150-170 20-35

Backblech + Universal-
pfanne

1+3 : 140-160 30-45

2 Backbleche + Universal-
pfanne

1+3+5 : 130-150 35-55

Wasserbiskuit, vorheizen* Springform auf Rost 2 % 160-170 30-40

Springform auf Rost 2 : 160-170 25-40

Gedeckter Apfelkuchen Rost + 2 Springformen 
Ø 20 cm

1 % 170-190 80-100

2 Roste + 2 Springformen 
Ø 20 cm

1+3 : 170-190 70-100

* Zum Vorheizen nicht die Schnellaufheizung verwenden.

Gericht Zubehör und Geschirr Höhe Heizart Grillstufe Dauer 
in Minuten

Toast bräunen 
10 Minuten vorheizen

Rost 5 ( 3 ½-2

Beefburger, 12 Stück* 
nicht vorheizen

Rost + Universalpfanne 4+1 ( 3 25-30

* Nach Z der Zeit wenden
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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

ƾǟǏǑǗǚǏ ǡǔǤǜǗǙǗ ǐǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǗ
ǆǱǬǰǤǶǩǯȀǱǲ ǬǫǷǻǬǶǩ ǨǤǱǱǲǩ ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǲ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ. 
ǙǴǤǱǬǶǩ ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǲ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ Ǧ ǨǲǵǶǷǳǱǲǰ Ǭ ǱǤǨёǪǱǲǰ 
ǰǩǵǶǩ. ǓǴǬ ǳǩǴǩǨǤǻǩ ǳǴǬǥǲǴǤ ǱǲǦǲǰǷ ǦǯǤǨǩǯȀǺǷ Ǳǩ ǫǤǥǷǨȀǶǩ 
ǳǩǴǩǨǤǶȀ ǶǤǮǪǩ ȁǶǬ ǨǲǮǷǰǩǱǶǿ.

ƾǔǟǔǓ ǛǝǜǡǏǕǝǛ

ƾǝǑǟǔǕǓǔǜǗǮ ǞǟǗ ǡǟǏǜǠǞǝǟǡǗǟǝǑǙǔ

ǔǤǵǳǤǮǷǭǶǩ Ǭ ǲǵǰǲǶǴǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ. ǆ ǵǯǷǻǤǩ ǲǥǱǤǴǷǪǩǱǬȃ 
ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ, ǵǦȃǫǤǱǱǿǹ ǵ ǶǴǤǱǵǳǲǴǶǬǴǲǦǮǲǭ, Ǳǩ ǳǲǨǮǯȂǻǤǭǶǩ 
ǩǧǲ.

ƾǝǓǙǚǭǦǔǜǗǔ Ǚ ǬǚǔǙǡǟǝǠǔǡǗ

ǓǲǨǮǯȂǻǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ ǨǲǯǪǩǱ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶȀ ǶǲǯȀǮǲ 
ǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶ. ǓǲǦǴǩǪǨǩǱǬȃ Ǭǫ-ǫǤ 
ǱǩǳǴǤǦǬǯȀǱǲǧǲ ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǳǴǬǦǲǨȃǶ Ǯ ǵǱȃǶǬȂ ǧǤǴǤǱǶǬǭǱǿǹ 
ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǵǶǦ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ Ǟǝ ǐǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǗ
ǈǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ ǶǲǯȀǮǲ Ǩǯȃ ǥǿǶǲǦǲǧǲ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǳǬǽǬ.

ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ ǥǩǫ ǳǴǬǵǰǲǶǴǤ 
ǦǫǴǲǵǯǿǰǬ Ǭ ǨǩǶȀǰǬ Ǧ ǵǯǩǨǷȂǽǬǹ ǵǯǷǻǤȃǹ:

■ ǳǴǬ ǱǤǯǬǻǬǬ ǲǧǴǤǱǬǻǩǱǬǭ ǳǲ ǸǬǫǬǻǩǵǮǲǰǷ ǬǯǬ ǳǵǬǹǬǻǩǵǮǲǰǷ 
ǵǲǵǶǲȃǱǬȂ;

■ ǳǴǬ ǲǶǵǷǶǵǶǦǬǬ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǿǹ ǫǱǤǱǬǭ Ǭ ǲǳǿǶǤ.

ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǳǲǫǦǲǯȃǭǶǩ ǨǩǶȃǰ ǥǤǯǲǦǤǶȀǵȃ ǵ ǳǴǬǥǲǴǲǰ.

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǽǬ, Ǥ Ǳǩ Ǩǯȃ 
ǲǥǲǧǴǩǦǤ ǳǲǰǩǽǩǱǬȃ.
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ƲǝǟǮǦǗǔ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǗ

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ!

■ Ǒǩ ǳǴǬǮǤǵǤǭǶǩǵȀ Ǯ ǧǲǴȃǻǬǰ ǮǲǱǸǲǴǮǤǰ, ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǰ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǰ Ǭ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ ȁǯǩǰǩǱǶǤǰ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. 
Ǒǩ ǳǲǫǦǲǯȃǭǶǩ ǨǩǶȃǰ ǳǲǨǹǲǨǬǶȀ ǥǯǬǫǮǲ. ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ 
ǬǱǨǬǮǤǺǬǩǭ ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǧǲ ǶǩǳǯǤ ǱǤ ǦǤǴǲǻǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ. ǒǱǤ 
ǳǴǩǨǷǳǴǩǪǨǤǩǶ ǲ Ƕǲǰ, ǻǶǲ ǮǲǱǸǲǴǮǬ ǩǽё ǧǲǴȃǻǬǩ.

■ ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǧǲǶǲǦǬǶȀ ǥǯȂǨǤ, Ǧ ǮǲǶǲǴǿǹ ǬǵǳǲǯȀǫǷȂǶǵȃ 
ǱǤǳǬǶǮǬ ǵ ǦǿǵǲǮǬǰ ǵǲǨǩǴǪǤǱǬǩǰ ǵǳǬǴǶǤ. ǓǤǴǿ ǵǳǬǴǶǤ Ǧ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ ǰǲǧǷǶ ǦǵǳǿǹǱǷǶȀ. ǈǲǥǤǦǯȃǭǶǩ Ǧ ǥǯȂǨǤ ǶǲǯȀǮǲ 
ǱǩǥǲǯȀǼǲǩ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǱǤǳǬǶǮǲǦ ǵ ǦǿǵǲǮǬǰ ǵǲǨǩǴǪǤǱǬǩǰ 
ǵǳǬǴǶǤ Ǭ ǲǶǮǴǿǦǤǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǵ ǲǵǶǲǴǲǪǱǲǵǶȀȂ.

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǑǝǖǒǝǟǏǜǗǮ!

Ǒǩ ǮǯǤǨǬǶǩ ǱǤ ǦǤǴǲǻǱǷȂ ǳǤǱǩǯȀ ǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǩǵȃ ǳǴǩǨǰǩǶǿ 
Ǭ Ǳǩ ǹǴǤǱǬǶǩ Ǭǹ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ. Ǒǩ ǲǶǮǴǿǦǤǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ 
ǳǴǬǥǲǴǤ, ǩǵǯǬ ǦǱǷǶǴǬ ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǥǴǤǫǲǦǤǯǵȃ Ǩǿǰ. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴ. ǒǶǵǲǩǨǬǱǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǲǶ ȁǯǩǮǶǴǲǵǩǶǬ ǬǯǬ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǭ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ.

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǙǝǟǝǡǙǝǒǝ ǖǏǛǪǙǏǜǗǮ!

Ǒǩ ǫǤǽǩǰǯȃǭǶǩ ǵǲǩǨǬǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǳǴǲǦǲǨǤ ȁǯǩǮǶǴǲǳǴǬǥǲǴǲǦ 
ǧǲǴȃǻǩǭ ǨǦǩǴǺǩǭ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǭ Ǳǩ ǳǴǲǮǯǤǨǿǦǤǭǶǩ Ǭǹ ǻǩǴǩǫ 
ǱǤǧǴǩǦǤȂǽǷȂǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ ǦǤǴǲǻǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ. ǌǫǲǯȃǺǬȃ 
ǮǤǥǩǯȃ ǰǲǪǩǶ ǴǤǵǳǯǤǦǬǶȀǵȃ.

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ!

ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǱǤǯǬǦǤǶȀ ǦǲǨǷ Ǧ ǧǲǴȃǻǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ. ЭǶǲ 
ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬȂ ǧǲǴȃǻǩǧǲ ǳǤǴǤ.

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ!

ǓǴǬ ǲǶǮǴǿǦǤǱǬǬ ǨǦǩǴǺǿ Ǭǫ ǳǴǬǥǲǴǤ ǰǲǪǩǶ ǦǿǴǦǤǶȀǵȃ ǧǲǴȃǻǬǭ 
ǳǤǴ. ǅǷǨȀǶǩ ǲǵǶǲǴǲǪǱǿ, ǲǶǮǴǿǦǤȃ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǬǯǬ 
ǳǲǵǯǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǽǬ. ǒǶǮǴǿǦǤȃ ǨǦǩǴǺǷ, Ǳǩ ǵǶǲǭǶǩ 
ǵǯǬǼǮǲǰ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ ǳǴǬǥǲǴǷ. ǌǰǩǭǶǩ Ǧ ǦǬǨǷ, ǻǶǲ ǳǤǴ Ǧ 
ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǰǲǪǩǶ ǥǿǶȀ Ǳǩ ǦǬǨǩǱ.

ƲǝǟǮǦǗǔ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ ǞǝǠǢǓǏ

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ!

ǓǴǬ ǦǿǱǬǰǤǱǬǬ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǧǲǴȃǻǬǹ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ 
ǬǯǬ ǳǲǵǷǨǿ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ.

ƲǝǟǮǦǔǔ ǛǏǠǚǝ Ǘ ǕǗǟ

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǑǝǖǒǝǟǏǜǗǮ!

ǓǩǴǩǧǴǩǶǲǩ ǴǤǵǶǬǶǩǯȀǱǲǩ ǰǤǵǯǲ ǬǯǬ ǪǬǴ ǯǩǧǮǲ 
ǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǶǵȃ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǲǵǶǤǦǯȃǭǶǩ ǧǲǴȃǻǩǩ ǴǤǵǶǬǶǩǯȀǱǲǩ 
ǰǤǵǯǲ ǬǯǬ ǪǬǴ ǥǩǫ ǳǴǬǵǰǲǶǴǤ. ǆ ǵǯǷǻǤǩ ǦǲǵǳǯǤǰǩǱǩǱǬȃ 
ǱǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǶǷǼǬǶǩ ǳǯǤǰȃ ǦǲǨǲǭ. ǑǤǮǴǲǭǶǩ ǩǧǲ ǮǴǿǼǮǲǭ ǬǯǬ 
ǶǤǴǩǯǮǲǭ. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ ǮǲǱǸǲǴǮǷ.

ƻǝǙǟǏǮ ǞǝǠǢǓǏ Ǘ ǙǝǜǣǝǟǙǗ

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ!

ǓǲǳǤǨǤǱǬǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǰǩǪǨǷ ǨǱǲǰ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ ǮǲǱǸǲǴǮǲǭ 
ǦǿǫǿǦǤǩǶ ǳǤǴǲǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬǩ. ǓǲǨ ǨǩǭǵǶǦǬǩǰ ǳǤǴǤ ǮǤǵǶǴȂǯȃ 
ǰǲǪǩǶ ǱǩǲǪǬǨǤǱǱǲ ǳǲǨǵǮǲǻǬǶȀ ǦǦǩǴǹ. ǓǲȁǶǲǰǷ ǨǱǲ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ 
ǮǲǱǸǲǴǮǬ ǦǵǩǧǨǤ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ ǵǷǹǬǰǬ.

ǁǟǔǨǗǜǪ ǜǏ ǠǡǔǙǚǝǙǔǟǏǛǗǙǔ

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ ǡǝǙǝǛ!

ǆ ǵǯǷǻǤǩ ǲǥǱǤǴǷǪǩǱǬȃ ǵǮǲǯǲǦ, ǶǴǩǽǬǱ ǬǯǬ ǺǤǴǤǳǬǱ ǱǤ 
ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǩ ǳǴǩǪǨǩ Ǧǵǩǧǲ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ 
ǥǯǲǮǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ. ǆǿǫǲǦǬǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ 
ǵǯǷǪǥǿ.

ưǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǫ ǞǟǗ ǝǦǗǠǡǙǔ

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ!

ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǬǥǲǴ ǵǬǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ . ǓǩǴǩǨ ǲǻǬǵǶǮǲǭ 
ǨǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴǷ ǲǵǶǿǶȀ.

ƼǔǙǑǏǚǗǣǗǥǗǟǝǑǏǜǜǪǘ ǟǔǛǝǜǡ

ã=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 ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǭ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ 
ǥǯǲǮǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ. ǆǿǫǲǦǬǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ 
ǵǯǷǪǥǿ.

ƳǑǔǟǥǏ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ - ǓǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǪǔ ǛǔǟǪ 
ǐǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǗ

ǓǴǬ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǳǬǽǬ ǨǦǩǴǺǤ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 
ǰǲǪǩǶ ǱǤǧǴǩǶȀǵȃ.

ǉǵǯǬ Ƿ ǦǤǵ ǩǵǶȀ ǰǤǯǩǱȀǮǬǩ ǨǩǶǬ, ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǥǿǶȀ ǳǴǩǨǩǯȀǱǲ 
ǦǱǬǰǤǶǩǯȀǱǿǰǬ ǳǴǬ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ǆ ǵǦȃǫǬ ǵ ȁǶǬǰ Ǯ ǦǤǼǩǰǷ ǴǤǵǳǲǴȃǪǩǱǬȂ ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǶǵȃ ǫǤǽǬǶǱǤȃ 
ǴǩǼёǶǮǤ, ǮǲǶǲǴǤȃ ǳǴǩǨǲǶǦǴǤǽǤǩǶ ǳǴȃǰǲǩ ǳǴǬǮǲǵǱǲǦǩǱǬǩ Ǯ 
ǨǦǩǴǺǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ЭǶǷ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǷȂ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȀ 
(469088) ǰǲǪǱǲ ǫǤǮǤǫǤǶȀ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǩ.

ƾǟǗǦǗǜǪ ǞǝǑǟǔǕǓǔǜǗǘ
ƱǏǟǝǦǜǏǮ ǞǏǜǔǚǫ

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

■ ǜǩǴǲǹǲǦǤǶǲǩ ǨǱǲ ǮǤǵǶǴȂǯǬ ǬǯǬ ǵǮǲǦǲǴǲǨǿ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ 
ǳǴǬǻǬǱǲǭ ǳǲȃǦǯǩǱǬȃ ǺǤǴǤǳǬǱ ǱǤ ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǩ.

■ Ǒǩ ǱǤǧǴǩǦǤǭǶǩ ǳǷǵǶǷȂ ǳǲǵǷǨǷ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ ǳǴǬǻǬǱǲǭ 
ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ.

■ ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǵǶǤǦȀǶǩ ǧǲǴȃǻǬǩ ǮǤǵǶǴȂǯǬ Ǭ ǵǮǲǦǲǴǲǨǿ ǱǤ ǳǤǱǩǯȀ 
ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ, ǫǲǱǷ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǲǦ Ǭ ǴǤǰǷ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ 
ǳǴǬǻǬǱǲǭ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ.

■ ǓǤǨǩǱǬǩ ǶǦёǴǨǿǹ ǬǯǬ ǲǵǶǴǿǹ ǳǴǩǨǰǩǶǲǦ ǱǤ ǦǤǴǲǻǱǷȂ ǳǤǱǩǯȀ 
ǰǲǪǩǶ ǦǿǫǦǤǶȀ ǩё ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ. 

■ ǓǴǬ ǵǲǳǴǬǮǲǵǱǲǦǩǱǬǬ ǵ ǧǲǴȃǻǬǰǬ ǮǲǱǸǲǴǮǤǰǬ ǤǯȂǰǬǱǬǩǦǤȃ 
ǸǲǯȀǧǤ Ǭ ǳǯǤǵǶǰǤǵǵǲǦǤȃ ǳǲǵǷǨǤ ǰǲǧǷǶ ǴǤǵǳǯǤǦǬǶȀǵȃ. 
ǋǤǽǬǶǱǤȃ ǳǯёǱǮǤ Ǳǩ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱǤ Ǩǯȃ ǦǤǼǩǭ ǦǤǴǲǻǱǲǭ 
ǳǤǱǩǯǬ.

ƽǐǖǝǟ

ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǩǭ ǶǤǥǯǬǺǩ ǳǴǬǦǩǨǩǱǿ ǵǤǰǿǩ ǻǤǵǶǿǩ ǳǴǬǻǬǱǿ 
ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ:

ƾǝǑǟǔǕǓǔǜǗǮ ƾǟǗǦǗǜǪ ǀǞǝǠǝǐ ǢǠǡǟǏǜǔǜǗǮ

ǓȃǶǱǤ ǒǵǶǤǶǮǬ ǳǬǽǬ ǗǨǤǯȃǭǶǩ ǲǵǶǤǶǮǬ ǳǬǽǬ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǰ ǵǮǴǩǥǮǲǰ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵ-
Ƕǩǭ.

ǑǩǳǲǨǹǲǨȃǽǬǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱǱǿǩ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ 
ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǬ.

ǚǤǴǤǳǬǱǿ ǕǲǯȀ, ǵǤǹǤǴ Ǭ ǳǩǵǲǮ Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǦǤǴǲǻǱǷȂ ǳǤǱǩǯȀ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǳǲǯǮǬ ǬǯǬ ǴǤǥǲǻǩǧǲ ǵǶǲǯǤ.

ǜǩǴǲǹǲǦǤǶǲǩ ǨǱǲ ǮǤǵǶǴȂǯǬ ǬǯǬ ǵǮǲ-
ǦǲǴǲǨǿ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ ǳǴǬǻǬǱǲǭ ǳǲȃǦǯǩ-
ǱǬȃ ǺǤǴǤǳǬǱ ǱǤ ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǩ.

ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǰǷȂ ǳǲǵǷǨǷ.



28

ƳǢǤǝǑǝǘ ǧǙǏǣ

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 ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ: ǳǴǬ 
ǵǬǯȀǱǲǰ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǬ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȃ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 
ǨǦǩǴǺǤ ǳǩǴǩǵǶǤёǶ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ ǫǤǮǴǿǦǤǶȀǵȃ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ 
ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ǵǲǵǩǨǱǬǹ ǰǩǥǩǯȀǱǿǹ ǸǤǵǤǨǲǦ. 
ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ ǻǬǵǶǲǶǲǭ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȃ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

■ ǌǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǵǬǨǩǱȀȃ 
ǬǯǬ ǳǲǯǮǬ: Ǳǩ ǵǤǨǬǶǩǵȀ Ǭ Ǳǩ ǵǶǤǱǲǦǬǶǩǵȀ ǱǤ ǲǶǮǴǿǶǷȂ ǨǦǩǴǺǷ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. Ǒǩ ǵǶǤǦȀǶǩ ǳǲǵǷǨǷ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǱǤ 
ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

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

ƱǪǓǑǗǕǜǝǘ ǥǝǙǝǚǫǜǪǘ ǮǨǗǙ

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

Ǒǩ ǮǯǤǨǬǶǩ ǧǲǴȃǻǬǩ ǳǴǩǨǰǩǶǿ Ǧ ǦǿǨǦǬǪǱǲǭ ǺǲǮǲǯȀǱǿǭ ȃǽǬǮ. 
ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǩǧǲ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ Ǘ ǞǝǓǙǚǭǦǔǜǗǔ
ƾǝǓǙǚǭǦǔǜǗǔ Ǚ ǬǚǔǙǡǟǝǠǔǡǗ

ǓǲǨǮǯȂǻǩǱǬǩ Ǯ ȁǯǩǮǶǴǲǵǩǶǬ ǨǲǯǪǱǲ ǦǿǳǲǯǱȃǶȀǵȃ ǶǲǯȀǮǲ 
ǷǳǲǯǱǲǰǲǻǩǱǱǿǰǬ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤǰǬ-ȁǯǩǮǶǴǬǮǤǰǬ. ǑǩǲǥǹǲǨǬǰǲ 
ǵǲǥǯȂǨǤǶȀ ǳǴǩǨǳǬǵǤǱǬȃ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǩǶǬǻǩǵǮǲǭ ǮǲǰǳǤǱǬǬ.

ǑǤ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶǬ, ǦǲǫǱǬǮǼǬǩ Ǭǫ-ǫǤ ǱǩǳǴǤǦǬǯȀǱǲǧǲ 
ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǳǯǬǶǿ, ǧǤǴǤǱǶǬȃ Ǳǩ ǴǤǵǳǴǲǵǶǴǤǱȃǩǶǵȃ.

ƳǚǮ ǬǚǔǙǡǟǝǛǝǜǡёǟǏ
■ ǓǴǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǵǯǩǨǷǩǶ ǵǨǩǯǤǶȀ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǭ ǦǿǮǯȂǻǤǶǩǯȀ 

Ǩǯȃ ǴǤǫǰǿǮǤǱǬȃ Ǧǵǩǹ ǳǲǯȂǵǲǦ ǵ ǴǤǵǵǶǲȃǱǬǩǰ ǰǩǪǨǷ 
ǴǤǫǲǰǮǱǷǶǿǰǬ ǮǲǱǶǤǮǶǤǰǬ Ǳǩ ǰǩǱǩǩ 3 ǰǰ. ǕǲǥǯȂǨǩǱǬǩ ȁǶǲǧǲ 
ǷǵǯǲǦǬȃ ǱǩǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ, ǩǵǯǬ ǳǲǯȀǫǲǦǤǶǩǯȀ ǬǰǩǩǶ ǵǦǲǥǲǨǱǿǭ 
ǨǲǵǶǷǳ Ǯ ǴǲǫǩǶǮǩ.

■ ЭǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǤȃ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶȀ: ǨǤǱǱǤȃ ǳǯǬǶǤ ȃǦǯȃǩǶǵȃ 
ǳǴǬǥǲǴǲǰ ǮǯǤǵǵǤ ǫǤǽǬǶǿ I Ǭ ǰǲǪǩǶ ǳǲǨǮǯȂǻǤǶȀǵȃ ǶǲǯȀǮǲ Ǯ 
ǴǲǫǩǶǮǩ ǵ ǫǤǫǩǰǯǩǱǬǩǰ.

■ ǈǯȃ ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǳǴǬǥǲǴǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǲǦǲǨ ǶǬǳǤ H 05 VV-
F ǬǯǬ ǤǱǤǯǲǧǬǻǱǿǭ.

■ ǓǴǬǥǲǴǿ ǵǲ ǼǶǩǮǩǴǤǰǬ ǰǲǪǱǲ ǳǲǨǮǯȂǻǤǶȀ Ǯ ǵǩǶǬ ǶǲǯȀǮǲ 
ǻǩǴǩǫ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǩ ǵǲǧǯǤǵǱǲ ǳǴǤǦǬǯǤǰ ǴǲǫǩǶǮǬ ǵ ǰǤǮǵ. 
ǵǬǯǲǭ ǶǲǮǤ 25 A, Ǭ ǮǤǥǩǯǩǰ 3x4 ǰǰ².

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǞǚǗǡǪ Ǒ ǒǝǟǗǖǝǜǡǏǚǫǜǝǛ 
ǞǝǚǝǕǔǜǗǗ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǯǬǶǷ ǳǴȃǰǲ ǱǤ ǳǲǯ.

1.ǆǿǨǦǬǱȀǶǩ ǦǿǨǦǬǪǱǲǭ ǺǲǮǲǯȀǱǿǭ ȃǽǬǮ Ǭ ǦǿǱȀǶǩ ǩǧǲ 
ǨǦǬǪǩǱǬǩǰ ǦǦǩǴǹ. 
ǆǱǷǶǴǬ ǲǵǱǲǦǤǱǬȃ ǵǳǩǴǩǨǬ Ǭ ǵǫǤǨǬ ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǿ 
ǷǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ ǱǲǪǮǬ.

2.Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǼǩǵǶǬǧǴǤǱǱǲǧǲ ǮǯȂǻǤ ǰǲǪǱǲ ǳǲǨǮǴǷǻǬǦǤǶȀ 
ǷǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ ǱǲǪǮǬ Ǧ ǥǲǯǩǩ ǦǿǵǲǮǲǩ ǬǯǬ ǱǬǫǮǲǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ, 
ǳǲǮǤ ǳǯǬǶǤ Ǳǩ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ ǧǲǴǬǫǲǱǶǤǯȀǱǲ (ǴǬǵ. A).

3.ǋǤǨǦǬǱȀǶǩ ǲǥǴǤǶǱǲ ǦǿǨǦǬǪǱǲǭ ǺǲǮǲǯȀǱǿǭ ȃǽǬǮ (ǴǬǵ. B).

ƹǟǔǞǚǔǜǗǔ Ǚ Ǡǡǔǜǔ

ǛǶǲǥǿ ǳǯǬǶǤ Ǳǩ ǲǳǴǲǮǬǱǷǯǤǵȀ, ǱǷǪǱǲ ǳǴǬǮǴǩǳǬǶȀ ǩё Ǯ ǵǶǩǱǩ ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǴǬǯǤǧǤǩǰǲǧǲ ǷǧǯǲǦǲǧǲ ǮǴǲǱǼǶǩǭǱǤ. ǑǩǲǥǹǲǨǬǰǲ 
ǵǲǥǯȂǨǤǶȀ ǬǱǵǶǴǷǮǺǬǬ ǳǲ ǮǴǩǳǯǩǱǬȂ Ǯ ǵǶǩǱǩ. 

ǌǫǰǩǱǩǱǬȃ ǺǦǩǶǤ ǑǩǳǲǨǹǲǨȃǽǬǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱǱǿǩ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ 
ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǬ.

ǕǯǩǨǿ ǶǴǩǱǬȃ ǳǲǵǷǨǿ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, 
ǤǯȂǰǬǱǬǩǦǲǭ)

ǓǩǴǩǨǦǬǧǤǭǶǩ ǮǤǵǶǴȂǯǬ Ǭ ǵǮǲǦǲǴǲǨǮǬ, ǳǴǬǳǲǨǱǬǰǤȃ Ǭǹ ǱǤǨ ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬ-
ǻǩǵǮǲǭ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀȂ.

ǑǩǴǲǦǱǲǵǶǬ ǕǤǹǤǴ Ǭ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǵ ǦǿǵǲǮǬǰ ǵǲǨǩǴ-
ǪǤǱǬǩǰ ǵǤǹǤǴǤ

ǗǨǤǯȃǭǶǩ ǲǵǶǤǶǮǬ ǳǬǽǬ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǰ ǵǮǴǩǥǮǲǰ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵ-
Ƕǩǭ.

ƾǝǑǟǔǕǓǔǜǗǮ ƾǟǗǦǗǜǪ ǀǞǝǠǝǐ ǢǠǡǟǏǜǔǜǗǮ

�/



29

ƱǏǧǏ ǜǝǑǏǮ ǞǚǗǡǏ
ǓǴǬǦǩǨёǱǱǤȃ ǫǨǩǵȀ ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȃ ǳǲǰǲǪǩǶ ǦǤǰ ǬǫǷǻǬǶȀ ǦǤǼǷ 
ǱǲǦǷȂ ǳǯǬǶǷ. ǆǿ ǲǫǱǤǮǲǰǬǶǩǵȀ ǵ ǳǤǱǩǯȀȂ Ǭ ǲǶǨǩǯȀǱǿǰǬ 
ȁǯǩǰǩǱǶǤǰǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ, ǵ ǦǤǴǲǻǱǲǭ ǳǤǱǩǯȀȂ Ǭ ǳǲǯǷǻǬǶǩ 
ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȂ ǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȃǹ.

ƽǐǨǔǔ
ǎǲǰǳǯǩǮǶǤǺǬȃ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǮǲǱǮǴǩǶǱǲǭ ǰǲǨǩǯǬ ǳǴǬǥǲǴǤ.

ƿǢǦǙǏ-ǞǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ

ǔǷǻǮǬ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǭ ǰǲǪǱǲ «ǷǶǲǳǬǶȀ» Ǧ ǦǿǮǯȂǻǩǱǱǲǰ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ. ǛǶǲǥǿ ǫǤǸǬǮǵǬǴǲǦǤǶȀ ǬǯǬ ǴǤǵǸǬǮǵǬǴǲǦǤǶȀ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ, ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ Ǳǩǧǲ.

ƱǏǟǝǦǜǏǮ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǫ

ƱǪǙǚǭǦǏǡǔǚǗ ǙǝǜǣǝǟǝǙ

Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǻǩǶǿǴёǹ ǦǿǮǯȂǻǤǶǩǯǩǭ ǮǲǱǸǲǴǲǮ ǴǩǧǷǯǬǴǷǩǶǵȃ 
ǰǲǽǱǲǵǶȀ ǱǤǧǴǩǦǤ ǲǶǨǩǯȀǱǿǹ ǮǲǱǸǲǴǲǮ.

Ǔǲǵǯǩ ǦǿǥǲǴǤ ǮǲǱǸǲǴǮǬ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǤȃ ǯǤǰǳǲǻǮǤ.
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ƾǝǚǝǕǔǜǗǔ ƶǜǏǦǔǜǗǔ

ý ǑǷǯǩǦǲǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ ǆǿǮǯȂǻǩǱǬǩ ǮǲǱǸǲǴǮǬ.

1-9 ǕǶǷǳǩǱǬ ǱǤǧǴǩǦǤ ǮǲǱ-
ǸǲǴǮǬ

1 = ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǤȃ ǰǲǽǱǲǵǶȀ

9 = ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǤȃ ǰǲǽǱǲǵǶȀ

î ǓǲǨǮǯȂǻǩǱǬǩ ǓǲǨǮǯȂǻǩǱǬǩ ǫǲǱǿ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǩǯȃ 
ǪǤǴǲǦǱǬ.

ð ǓǲǨǮǯȂǻǩǱǬǩ ǓǲǨǮǯȂǻǩǱǬǩ ǥǲǯȀǼǲǭ ǨǦǷǹǮǲǱ-
ǶǷǴǱǲǭ ǮǲǱǸǲǴǮǬ

ƾǝǚǝǕǔǜǗǔ ƶǜǏǦǔǜǗǔ
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ƷǜǓǗǙǏǥǗǮ ǝǠǡǏǡǝǦǜǝǒǝ ǡǔǞǚǏ

ǈǯȃ ǮǤǪǨǲǭ ǮǲǱǸǲǴǮǬ ǦǤǴǲǻǱǤȃ ǳǤǱǩǯȀ ǬǰǩǩǶ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴ 
ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǧǲ ǶǩǳǯǤ. ǒǱ ǳǲǮǤǫǿǦǤǩǶ, ǮǤǮǬǩ ǮǲǱǸǲǴǮǬ ǩǽё 
ǧǲǴȃǻǬǩ. ǈǤǪǩ ǩǵǯǬ ǦǤǴǲǻǱǤȃ ǳǤǱǩǯȀ ǷǪǩ ǦǿǮǯȂǻǩǱǤ, 
ǬǱǨǬǮǤǶǲǴ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶ ǧǲǴǩǶȀ Ǩǲ Ƕǩǹ ǳǲǴ, ǳǲǮǤ ǮǲǱǸǲǴǮǤ 
ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ Ǳǩ ǲǵǶǿǱǩǶ. 

Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǧǲ ǶǩǳǯǤ Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ ǵȁǮǲǱǲǰǬǶȀ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬȂ, ǳǲǨǨǩǴǪǬǦǤȃ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǱǤ ǱǩǲǵǶǿǦǼǩǭ 
ǮǲǱǸǲǴǮǩ Ǧ Ƕёǳǯǲǰ ǵǲǵǶǲȃǱǬǬ ǱǩǥǲǯȀǼǲǩ ǥǯȂǨǲ.

ƳǢǤǝǑǝǘ ǧǙǏǣ
ǑǤǵǶǴǲǭǮǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǦǿǳǲǯǱȃȂǶǵȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǭ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

ƾǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ ǑǪǐǝǟǏ ǣǢǜǙǥǗǘ

ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ 
ǦǬǨǤ ǱǤǧǴǩǦǤ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.  
ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǰǲǪǱǲ ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ ǮǤǮ ǦǯǩǦǲ, ǶǤǮ Ǭ ǦǳǴǤǦǲ.

Ǔǲǵǯǩ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ 
ǯǤǰǳǲǻǮǤ.

ƿǔǒǢǚǮǡǝǟ ǡǔǛǞǔǟǏǡǢǟǪ

ǔǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǰǲǪǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ Ǭ 
ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ.

ǎǲǧǨǤ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ, ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǧǲǴǬǶ ǵǬǰǦǲǯ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ p. ǉǵǯǬ ǱǤǧǴǩǦ ǳǴǩǮǴǤǽǤǩǶǵȃ, ǵǬǰǦǲǯ ǧǤǵǱǩǶ. ǓǴǬ 
ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤǹ ǵǬǰǦǲǯ Ǳǩ ǧǲǴǬǶ.

ƹǜǝǞǙǗ Ǘ ǓǗǠǞǚǔǘ

Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǲǮ ǰǲǪǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǸǷǱǮǺǬǬ. ǈǬǵǳǯǩǭ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶ ǫǤǨǤǱǱǿǩ 
ǫǱǤǻǩǱǬȃ.

ƿǏǐǝǦǏǮ ǙǏǛǔǟǏ
ǆ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǩǵǶȀ ǯǤǰǳǲǻǮǤ.

ƺǏǛǞǝǦǙǏ Ǒ ǓǢǤǝǑǝǛ ǧǙǏǣǢ

ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǴǤǥǲǶǿ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǯǤǰǳǲǻǮǤ. 

ƽǡǑǝǓ ǡёǞǚǝǒǝ ǑǝǖǓǢǤǏ

ǖёǳǯǿǭ ǦǲǫǨǷǹ ǦǿǹǲǨǬǶ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǻǩǴǩǫ ǲǶǦǩǴǵǶǬȃ Ǧ 
ǫǤǨǱǩǭ ǻǤǵǶǬ ǦǤǴǲǻǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ. ǆǱǬǰǤǱǬǩ! Ǒǩ ǫǤǮǴǿǦǤǭǶǩ 
ǦǩǱǶǬǯȃǺǬǲǱǱǿǩ ǳǴǲǴǩǫǬ, ǌǱǤǻǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǳǩǴǩǧǴǩǩǶǵȃ.

ƾǝǚǝǕǔǜǗǔ ƷǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔ

þ ǑǷǯǩǦǲǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ.

% ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǫǤǳǩ-
ǮǤǱǲǮ Ǭ ǱǩǪǬǴǱǲǧǲ ǪǤǴǮǲǧǲ, 
ǱǤǳǴǬǰǩǴ ǧǲǦȃǨǬǱǿ ǬǯǬ ǨǬǻǬ, ǱǤ 
ǲǨǱǲǰ ǷǴǲǦǱǩ. ǊǤǴ ǳǲǵǶǷǳǤǩǶ ǴǤǦ-
ǱǲǰǩǴǱǲ ǵǦǩǴǹǷ Ǭ ǵǱǬǫǷ.

< 3D-ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ* ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ 
ǦǿǳǩǻǮǬ ǱǤ ǲǨǱǲǰ, ǨǦǷǹ ǬǯǬ ǶǴёǹ 
ǷǴǲǦǱȃǹ. ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ, ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱ-
Ǳǿǭ Ǧ ǫǤǨǱǩǭ ǵǶǩǱǮǩ, ǴǤǵǳǴǩǨǩǯȃǩǶ 
ǪǤǴ ǲǶ ǮǲǯȀǺǩǦǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀ-
Ǳǲǧǲ ȁǯǩǰǩǱǶǤ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ ǳǲ 
Ǧǵǩǭ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ.

6 ǔǩǪǬǰ ǳǬǺǺǿ ǈǯȃ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǴǲ-
ǨǷǮǶǲǦ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ ǥǩǫ 
ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ, ǱǤǳǴǬ-
ǰǩǴ ǳǬǺǺǿ, ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ ǸǴǬ ǬǯǬ 
ȃǥǯǲǻǱǲǧǲ ǳǬǴǲǧǤ. ǑǬǪǱǬǭ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ Ǭ ǮǲǯȀǺǩǦǲǭ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ, ǷǵǶǤǱǲǦ-
ǯǩǱǱǿǭ Ǧ ǫǤǨǱǩǭ ǵǶǩǱǮǩ, ǱǤǧǴǩǦǤ-
ȂǶǵȃ.

$ ǑǬǪǱǬǭ ǪǤǴ ǈǯȃ ǨǲǳǩǮǤǱǬȃ ǬǯǬ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤ-
ǱǬȃ ǥǯȂǨ, Ǥ ǶǤǮǪǩ Ǩǯȃ ǮǲǱǵǩǴǦǬǴǲ-
ǦǤǱǬȃ. ǊǤǴ ǳǲǵǶǷǳǤǩǶ ǵǱǬǫǷ.

7 ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ ǈǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ ǰȃǵǤ, ǳǶǬǺǿ Ǭ Ǵǿǥǿ 
ǺǩǯǬǮǲǰ. ǓǴǬ ȁǶǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǳǲǳǩ-
ǴǩǰǩǱǱǲ ǦǮǯȂǻǤȂǶǵȃ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀ-
Ǳǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǧǴǬǯȃ Ǭ ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ. 
ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǲǥǨǷǦǤǩǶ ǥǯȂǨǲ ǲǥǴǤ-
ǫǲǦǤǦǼǬǰǵȃ ǧǲǴȃǻǬǰ ǦǲǫǨǷǹǲǰ.

* ǇǴǬǯȀ, ǱǩǥǲǯȀǼǤȃ 
ǳǯǲǽǤǨȀ

ǈǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ 
ǱǩǥǲǯȀǼǬǹ ǵǶǩǭǮǲǦ, ǮǲǯǥǤǵǲǮ, 
ǮǷǵǲǻǮǲǦ Ǵǿǥǿ ǬǯǬ ǶǲǵǶǲǦ. ǑǤǧǴǩ-
ǦǤǩǶǵȃ ǵǴǩǨǱȃȃ ǻǤǵǶȀ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀ-
Ǳǲǧǲ ȁǯǩǰǩǱǶǤ ǧǴǬǯȃ.

( ǇǴǬǯȀ, ǥǲǯȀǼǤȃ ǳǯǲ-
ǽǤǨȀ

ǈǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǵǶǩǭǮǲǦ, 
ǮǲǯǥǤǵǲǮ, ǮǷǵǲǻǮǲǦ Ǵǿǥǿ ǬǯǬ Ƕǲǵ-
ǶǲǦ. ǑǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ Ǧǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ 
ǳǲǨ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ ȁǯǩǰǩǱǶǲǰ 
ǧǴǬǯȃ.

B ǔǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬǩ ǈǯȃ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ ǰȃǵǤ, ǳǶǬǺǿ, 
ǹǯǩǥǤ Ǭ ǳǬǴǲǧǲǦ. ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǴǤǵ-
ǳǴǩǨǩǯȃǩǶ Ƕǩǳǯǿǭ ǦǲǫǨǷǹ ǦǲǮǴǷǧ 
ǥǯȂǨǤ.

I ǅǿǵǶǴǿǭ ǱǤǧǴǩǦ ǅǿǵǶǴǲǩ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ ǥǩǫ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ.

* ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ, ǲǳǴǩǨǩǯȃȂǽǬǭ ǴǤǵǹǲǨ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ Ǭ ȁǸǸǩǮ-
ǶǬǦǱǲǵǶȀ ǳǲ EN50304.

ƾǝǚǝǕǔǜǗǮ ǃǢǜǙǥǗǮ

ÿ ǑǷǯǩǦǲǩ ǳǲǯǲǪǩ-
ǱǬǩ

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǳǩ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

50-270 ǈǬǤǳǤǫǲǱ Ƕǩǰǳǩ-
ǴǤǶǷǴ

ǋǱǤǻǩǱǬȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ Ǧ °C.

1, 2, 3 ǔǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ ǔǩǪǬǰǿ ǧǴǬǯȃ, ǱǩǥǲǯȀǼǤȃ* Ǭ 
ǥǲǯȀǼǤȃ( ǳǯǲǽǤǨȀ.

ǔǩǪǬǰ 1 = ǵǯǤǥǿǭ

ǔǩǪǬǰ 2 = ǵǴǩǨǱǬǭ

ǔǩǪǬǰ 3 = ǵǬǯȀǱǿǭ

ƹǜǝǞǙǏ ƷǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔ

V ǎǱǲǳǮǤ «ǖǤǭǰǩǴ» ЭǶǤ ǮǱǲǳǮǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǵȃ Ǩǯȃ ǷǵǶǤ-
ǱǲǦǮǬ ǶǤǭǰǩǴǤ.

0 ǎǱǲǳǮǤ «ǛǤǵǿ» ЭǶǤ ǮǱǲǳǮǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǵȃ Ǩǯȃ ǷǵǶǤ-
ǱǲǦǮǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ, ǳǴǲǨǲǯǪǬ-
ǶǩǯȀǱǲǵǶǬ ǴǤǥǲǶǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ x Ǭ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ y.

A ǎǱǲǳǮǤ «ǐǬǱǷǵ» ǒǱǤ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱǤ Ǩǯȃ ǷǰǩǱȀǼǩ-
ǱǬȃ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǹ ǫǱǤǻǩǱǬǭ.

E ǎǱǲǳǮǤ «ǎǯȂǻ» ЭǶǤ ǮǱǲǳǮǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǵȃ Ǩǯȃ 
ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ Ǭ ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ ǸǷǱǮ-
ǺǬǬ ǥǯǲǮǬǴǲǦǮǬ Ǩǯȃ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ 
ǨǩǶǩǭ.

@ ǎǱǲǳǮǤ «ǓǯȂǵ» ǒǱǤ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱǤ Ǩǯȃ ǷǦǩǯǬǻǩ-
ǱǬȃ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǹ ǫǱǤǻǩǱǬǭ.
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ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǰǲǪǱǲ ǴǤǫǰǩǽǤǶȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǱǤ 5 
ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǷǴǲǦǱȃǹ.

ǑǤ 2 Ǭ 3 ǷǴǲǦǱȃǹ ǬǰǩȂǶǵȃ ǦǿǨǦǬǪǱǿǩ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ, ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǲǶǲǴǿǹ ǰǲǪǱǲ ǦǿǱǬǰǤǶȀ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ, Ǳǩ 
ǲǳǤǵǤȃǵȀ, ǻǶǲ ǲǱǬ ǲǳǴǲǮǬǱǷǶǵȃ.

ǓǴǬ ǻǴǩǫǰǩǴǱǲǰ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǬ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ ǦǲǫǰǲǪǱǤ Ǭǹ 
ǨǩǸǲǴǰǤǺǬȃ. ǈǩǸǲǴǰǤǺǬȃ ǬǵǻǩǫǤǩǶ ǳǲǵǯǩ ǲǵǶǿǦǤǱǬȃ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ Ǭ Ǳǩ ǦǯǬȃǩǶ ǱǤ Ǭǹ ǸǷǱǮǺǬǲǱǤǯȀǱǿǩ ǵǦǲǭǵǶǦǤ.

ǆǲǫȀǰǬǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǲǥǩǬǰǬ ǴǷǮǤǰǬ ǵ ǥǲǮǲǦ Ǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǩǧǲ Ǧ 
ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǳǩ ǨǲǳǷǵǮǤȃ ǳǩǴǩǮǲǵǲǦ. ǌǱǤǻǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
ǥǷǨǩǶ ǫǤǨǦǬǧǤǶȀǵȃ ǵ ǶǴǷǨǲǰ, ǮǴǲǰǩ Ƕǲǧǲ, Ǧ ȁǶǲǰ ǵǯǷǻǤǩ 
ǦǲǫǰǲǪǱǲ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ.

ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ ǻǩǴǩǫ ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ 
ǵǯǷǪǥǷ ǬǯǬ ǻǩǴǩǫ ǌǱǶǩǴǱǩǶ-ǰǤǧǤǫǬǱ. ǗǮǤǪǬǶǩ ǱǲǰǩǴ HEZ.

ǀǞǔǥǗǏǚǫǜǪǔ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ

ǕǳǩǺǬǤǯȀǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ 
ǵǯǷǪǥǩ ǬǯǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǰǤǧǤǫǬǱǩ. ǓǩǴǩǻǩǱȀ 
ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ, ǳǲǨǹǲǨȃǽǬǹ Ǩǯȃ ǦǤǼǩǧǲ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ, 
Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ Ǧ ǱǤǼǬǹ ǴǩǮǯǤǰǱǿǹ ǳǴǲǵǳǩǮǶǤǹ ǬǯǬ ǻǩǴǩǫ ǬǱǶǩǴǱǩǶ. 
ǑǤǯǬǻǬǩ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǹ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ ǬǯǬ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶȀ 
ǫǤǮǤǫǤ ǻǩǴǩǫ ǬǱǶǩǴǱǩǶ-ǰǤǧǤǫǬǱ ǴǤǫǯǬǻǤȂǶǵȃ Ǧ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ 
ǵǶǴǤǱǿ. Ǖǰ. ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǷȂ ǨǲǮǷǰǩǱǶǤǺǬȂ ǳǲ ǳǴǲǨǤǪǤǰ.

Ǒǩ Ǧǵǩ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǳǲǨǹǲǨȃǶ Ǯ ǦǤǼǩǰǷ 
ǳǴǬǥǲǴǷ, ǳǲȁǶǲǰǷ ǳǴǬ ǳǲǮǷǳǮǩ ǦǵǩǧǨǤ ǷǮǤǫǿǦǤǭǶǩ ǳǲǯǱǲǩ 
ǱǤǫǦǤǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ (ǱǲǰǩǴE).
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ƿǔǧёǡǙǏ 
ǈǯȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǳǲǵǷǨǿ, ǸǲǴǰ Ǩǯȃ 
ǳǬǴǲǧǲǦ, ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǪǤǴǮǲǧǲ, 
ǥǯȂǨ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ Ǭ ǪǤǴǩ-
ǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǴǩǼёǶǮǷ ǬǫǧǬǥǲǰ 
¾ ǦǱǬǫ.

ЭǛǏǚǗǟǝǑǏǜǜǪǘ ǞǟǝǡǗǑǔǜǫ 
ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǰǩǯ-
Ǯǲǧǲ ǳǩǻǩǱȀȃ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ǂǜǗǑǔǟǠǏǚǫǜǪǘ ǞǟǝǡǗǑǔǜǫ 
ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǲǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ, 
ǳǩǻǩǱȀȃ, ǥǲǯȀǼǲǧǲ ǪǤǴǮǲǧǲ Ǭ ǳǴǲ-
ǨǷǮǶǲǦ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ. ǓǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ ǰǲǪǱǲ ǶǤǮǪǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǳǴǬ 
ǪǤǴǩǱǬǬ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ. ǓǲǨǵǶǤǦȀǶǩ 
ǩǧǲ ǳǲǨ ǴǩǼёǶǮǷ, Ǭ ǦǩǵȀ ǪǬǴ ǥǷǨǩǶ 
ǵǶǩǮǤǶȀ Ǧ Ǳǩǧǲ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲ-
ǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ 
ǨǦǩǴǺǩ.

ǀǞǔǥǗǏǚǫǜǪǔ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ƼǝǛǔǟHZ ǃǢǜǙǥǗǮ

ǐǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǤȃ ǪǤǴǲǦǱȃ HEZ6000 ǐǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǤȃ ǪǤǴǲǦǱȃ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǧ ǫǲǱǩ 
ǱǤǧǴǩǦǤ Ǩǯȃ ǪǤǴǲǦǱǬ ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǲǭ ǦǤǴǲǻǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ. 
ǓǲǨǹǲǨǬǶ ǮǤǮ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǬǱǨǷǮǺǬǲǱǱǲǧǲ 
ǱǤǧǴǩǦǤ, ǶǤǮ Ǭ Ǩǯȃ ǳǴǲǧǴǤǰǰ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǥǯȂǨ. ǊǤǴǲǦǱȃ ǬǰǩǩǶ ǱǤǴǷǪǱǲǩ ȁǰǤǯǩǦǲǩ Ǭ ǦǱǷǶǴǩǱǱǩǩ ǤǱǶǬ-
ǳǴǬǧǤǴǱǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ.

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǳǬǺǺǿ HEZ317000 ǓǴǩǮǴǤǵǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǺǺǿ, ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǧǯǷ-
ǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ Ǭ ǮǴǷǧǯǿǹ ǶǲǴǶǲǦ. ǐǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǳǬǺǺǿ ǦǰǩǵǶǲ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǲǧǲ ǳǴǲǶǬǦǱȃ. 
ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ Ǭ ǵǯǩǨǷǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ Ǧ 
ǶǤǥǯǬǺǤǹ.

ǕǾёǰǱǤȃ ǴǩǼёǶǮǤ HEZ324000 ǈǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ. ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǴǩǼёǶǮǷ Ǩǯȃ ǧǴǬǯȃ Ǧ ǷǱǬ-
ǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ. ǎǤǳǯǬ ǪǬǴǤ Ǭ ǰȃǵǱǲǭ ǵǲǮ ǥǷǨǷǶ ǵǶǩǮǤǶȀ 
Ǧ Ǳǩǧǲ.

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ-ǧǴǬǯȀ HEZ325000 ǌǵǳǲǯȀǫǷǩǶǵȃ ǳǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǦǰǩǵǶǲ ǴǩǼёǶǮǬ Ǩǯȃ 
ǧǴǬǯȃ ǬǯǬ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǫǤǽǬǶǿ ǲǶ ǥǴǿǫǧ Ǧǲ ǬǫǥǩǪǤǱǬǩ ǵǬǯȀǱǲǧǲ 
ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ-ǧǴǬǯȀ Ǧ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

ǓǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱǩ-ǧǴǬǯȀ: ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ 
ǷǴǲǦǱǬ 1, 2 Ǭ 3.

ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǳǴǲǶǬǦǱȃ ǧǴǬǯȀ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǫǤǽǬǶǿ ǲǶ 
ǥǴǿǫǧ: ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǵ ǳǴǲǶǬǦǱǩǰ-
ǧǴǬǯȀ ǳǲǨ ǴǩǼёǶǮǷ.

ǎǤǰǩǱȀ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǹǯǩǥǤ HEZ327000 ǎǤǰǩǱȀ ǷǨǬǦǬǶǩǯȀǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǨǲǰǤǼǱǩǧǲ 
ǹǯǩǥǤ, ǥǷǯǲǻǩǮ Ǭ ǳǬǺǺǿ ǵ ǹǴǷǵǶȃǽǩǭ ǮǲǴǲǻǮǲǭ. ǎǤǰǩǱȀ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǻǮǬ ǹǯǩǥǤ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǶ Ǩǲ ǴǩǮǲ-
ǰǩǱǨǷǩǰǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ HEZ331000 ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ  ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǰǩǯǮǲǧǲ ǳǩǻǩǱȀȃ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǵ ǤǱǶǬǳǴǬǧǤǴǱǿǰ 
ǳǲǮǴǿǶǬǩǰ

HEZ331010 ǆǿǳǩǻǮǷ Ǭ ǰǩǯǮǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ ǰǲǪǱǲ ǯǩǧǮǲ ǴǤǵǳǴǩǨǩǯǬǶȀ ǱǤ ǳǴǲ-
ǶǬǦǱǩ. ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ 
ǨǦǩǴǺǩ.
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ƼǝǛǔǟǏ ǏǟǡǗǙǢǚǝǑ ǓǚǮ ǖǏǙǏǖǏ Ǧǔǟǔǖ ǠǔǟǑǗǠǜǢǭ ǠǚǢǕǐǢ

ǕǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǷǹǲǨǤ ǫǤ ǦǤǼǬǰ ǥǿǶǲǦǿǰ 
ǳǴǬǥǲǴǲǰ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȃǰǬ Ǭ Ǩǯȃ Ǭǹ ǲǻǬǵǶǮǬ ǰǲǪǱǲ 

ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǰǤǧǤǫǬǱǩ, ǻǩǴǩǫ ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ 
ǵǯǷǪǥǷ, Ǥ Ǧ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǵǶǴǤǱǤǹ ǻǩǴǩǫ ǬǱǶǩǴǱǩǶ-ǰǤǧǤǫǬǱ. ǈǯȃ 
ȁǶǲǧǲ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǷǮǤǫǤǶȀ ǱǲǰǩǴ ǤǴǶǬǮǷǯǤ.

ƾǔǟǔǓ ǞǔǟǑǪǛ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ
ǌǫ ȁǶǲǭ ǧǯǤǦǿ Ǧǿ ǷǫǱǤǩǶǩ, ǻǶǲ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǵǨǩǯǤǶȀ ǵ ǨǷǹǲǦǿǰ 
ǼǮǤǸǲǰ ǳǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩǰ ǥǯȂǨ. ǕǱǤǻǤǯǤ 
ǳǴǲǻǬǶǤǭǶǩ ǧǯǤǦǷ «ǓǴǤǦǬǯǤ ǶǩǹǱǬǮǬ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ».

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǑǟǔǛǔǜǗ ǠǢǡǝǙ
Ǔǲǵǯǩ ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǩ ǫǤǧǲǴǤȂǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ 0 Ǭ ǶǴǬ 
Ǳǲǯȃ. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ.

1.ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ 0.  
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǦǴǩǰȃ 12:00 Ǭ ǱǤǻǬǱǤǩǶ ǰǬǧǤǶȀ 
ǵǬǰǦǲǯ 0.

2.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǮǱǲǳǮǲǭ + ǬǯǬ –.

ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ 
ǳǴǬǱǬǰǤǩǶǵȃ.

ƼǏǒǟǔǑǏǜǗǔ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǛǶǲǥǿ ǷǵǶǴǤǱǬǶȀ ǫǤǳǤǹ ǱǲǦǲǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǱǤǧǴǩǭǶǩ ǳǷǵǶǲǭ 
ǫǤǮǴǿǶǿǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ. ǌǨǩǤǯȀǱǲ ǥǷǨǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀ ǳǴǬǥǲǴ Ǧ 
ǶǩǻǩǱǬǬ ǲǨǱǲǧǲ ǻǤǵǤ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» % ǳǴǬ 
240 °C. ǗǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ ǦǱǷǶǴǬ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ Ǳǩ ǲǵǶǤǯǬǵȀ 
ǷǳǤǮǲǦǲǻǱǿǩ ǰǤǶǩǴǬǤǯǿ.

1.Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 
ǴǩǪǬǰ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» %.

2.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 240 °C ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

ǛǩǴǩǫ ǻǤǵ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ 
ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǭ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ƽǦǗǠǡǙǏ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǔǘ
ǓǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ ǲǻǬǵǶǬǶǩ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǧǲǴȃǻǬǰ ǰǿǯȀǱǿǰ ǴǤǵǶǦǲǴǲǰ Ǭ ǰȃǧǮǲǭ 
ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ HEZ332000 ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǲǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǦǿǳǩǻǮǬ, ǥǲǯȀǼǲǧǲ ǪǤǴ-
Ǯǲǧǲ Ǭ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ. ǐǲǪǩǶ ǶǤǮǪǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲ-
ǦǤǶȀǵȃ Ǩǯȃ ǵǥǲǴǤ ǵǶǩǮǤȂǽǩǧǲ ǪǬǴǤ ǬǯǬ ǰȃǵǱǲǧǲ ǵǲǮǤ ǳǲǨ 
ǴǩǼёǶǮǲǭ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǮǲ-
ǵǲǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǵ ǤǱǶǬǳǴǬǧǤǴǱǿǰ 
ǳǲǮǴǿǶǬǩǰ

HEZ332010 ǑǤ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǷǨǲǥǱǲ ǦǿǮǯǤǨǿǦǤǶȀ ǵǲǻǱǿǩ 
ǳǬǴǲǧǬ, ǦǿǳǩǻǮǷ, ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ ǬǯǬ ǥǲǯȀǼǲǩ 
ǪǤǴǮǲǩ. ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ǓǴǲǸǬ-ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǵǲ ǵǾёǰǱǲǭ ǴǩǼёǶǮǲǭ HEZ333000 ǓǴǩǮǴǤǵǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǲǯȀǼǬǹ ǲǥǾёǰǲǦ 
ǳǬǽǬ.

ǎǴǿǼǮǤ Ǩǯȃ ǳǴǲǸǬ-ǳǴǲǶǬǦǱȃ HEZ333001 ǏǩǧǮǲ ǳǴǩǦǴǤǽǤǩǶ ǳǴǲǸǬ-ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǪǤǴǲǦǱȂ.

ǔǩǼёǶǮǤ HEZ334000 ǆ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǳǲǨǵǶǤǦǮǬ Ǩǯȃ ǳǲǵǷǨǿ, ǸǲǴǰ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ, Ǥ ǶǤǮǪǩ 
Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǪǤǴǮǲǧǲ, ǥǯȂǨ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ Ǭ ǧǴǬǯȃ.

ǕǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ HEZ336000 ǇǯǷǥǲǮǬǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǭǫ ǵǶǩǮǯǤ. ǓǴǩǮǴǤǵǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ ǶǤǮǪǩ Ǩǯȃ 
ǵǩǴǦǬǴǲǦǮǬ.

ǖǴёǹǷǴǲǦǱǩǦǿǩ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ ǵ ǳǲǯǱǿǰ ǦǿǨǦǬ-
ǪǩǱǬǩǰ

HEZ338352 ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ ǦǿǨǦǬǪǱǿǰ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǰ ǱǤ 1, 2 Ǭ 3 ǷǴǲǦǱȃǹ ǆǿ 
ǰǲǪǩǶǩ ǦǿǨǦǬǱǷǶȀ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǥǩǫ ǴǬǵǮǤ Ǭǹ ǲǳǴǲǮǬǱǷǶȀ.

ǖǴёǹǷǴǲǦǱǩǦǿǩ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ ǵ ǳǲǯǱǿǰ ǦǿǨǦǬ-
ǪǩǱǬǩǰ

HEZ338356 ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ ǦǿǨǦǬǪǱǿǰ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǰ ǱǤ 1, 2 Ǭ 3 ǷǴǲǦǱȃǹ ǆǿ 
ǰǲǪǩǶǩ ǦǿǨǦǬǱǷǶȀ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǥǩǫ ǴǬǵǮǤ Ǭǹ ǲǳǴǲǮǬǱǷǶȀ.

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǤȃ ǪǤǴǲǦǱȃ HEZ390800 ǓǴǩǮǴǤǵǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǲǯȀǼǬǹ ǲǥǾёǰǲǦ 
ǳǬǽǬ. ǊǤǴǲǦǱȃ ǬǰǩǩǶ ǱǤǴǷǪǱǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ Ǭǫ ǧǴǤǱǬǶǱǲǭ ȁǰǤǯǬ 
Ǭ ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǵǶǩǮǯȃǱǱǷȂ ǮǴǿǼǮǷ. ǕǶǩǮǯȃǱǱǷȂ ǮǴǿǼǮǷ 
ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǸǲǴǰǿ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ.

ǕǶǩǮǯȃǱǱǤȃ ǳǲǵǷǨǤ HEZ915001 ǕǶǩǮǯȃǱǱǤȃ ǳǲǵǷǨǤ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨ ǱǤ ǳǤǴǷ 
Ǭ ǵǷǸǯǩ. ǓǴǩǮǴǤǵǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǲǧǴǤǰǰ Ǭ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨ.

ǀǞǔǥǗǏǚǫǜǪǔ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ƼǝǛǔǟHZ ǃǢǜǙǥǗǮ

ǕǤǯǸǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǦǱǩǼǱǬǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ Ǭǫ 
ǱǩǴǪǤǦǩȂǽǩǭ ǵǶǤǯǬ

№ ǤǴǶǬǮǷǯǤ 311134 Ǒǩ ǨǲǳǷǵǮǤǭǶǩ ǲǶǯǲǪǩǱǬȃ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǭ. ǕǳǩǺǬǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǳǬǶǿ-
ǦǤȂǽǬǭ ǵǲǵǶǤǦ ǱǤ ǰǤǵǯȃǱǲǭ ǲǵǱǲǦǩ ǫǤǥǲǶǬǶǵȃ ǲ ǦǱǩǼǱǬǹ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǹ ǳǴǬǥǲǴǲǦ Ǭǫ ǱǩǴǪǤǦǩȂǽǩǭ ǵǶǤǯǬ.

ǇǩǯȀ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ-ǧǴǬǯȃ № ǤǴǶǬǮǷǯǤ 463582 ǈǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ. ǅǩǫ ǫǤǳǤǹǤ.

ǐǬǮǴǲǦǲǯǲǮǱǬǵǶǤȃ ǵǤǯǸǩǶǮǤ ǵ ȃǻǩǬǵǶǲǭ 
ǵǶǴǷǮǶǷǴǲǭ

№ ǤǴǶǬǮǷǯǤ 460770 ǕǳǩǺǬǤǯȀǱǲ ǴǤǫǴǤǥǲǶǤǱǤ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǻǷǦǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿǹ ǦǱǩǼǱǬǹ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǵǶǩǮǯǤ, ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǬ, ǱǩǴǪǤǦǩȂ-
ǽǩǭ ǵǶǤǯǬ ǬǯǬ ǤǯȂǰǬǱǬȃ. ǒǻǩǱȀ ǹǲǴǲǼǲ ǷǨǤǯȃǩǶ ǪǬǨǮǲǵǶǬ Ǭ 
ǰǤǵǯǤ.

ǅǯǲǮǬǴǤǶǲǴ ǨǦǩǴǺǿ № ǤǴǶǬǮǷǯǤ 612594 ǓǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ Ƕǲǧǲ, ǻǶǲǥǿ ǨǩǶǬ Ǳǩ ǰǲǧǯǬ ǲǶǮǴǿǶȀ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ. ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǩǶǵȃ ǱǤ ǴǤǫǱǿǩ ǶǬǳǿ ǨǦǩǴǩǺ. ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ 
ǷǮǤǫǤǱǬȃ, ǳǴǬǯǲǪǩǱǱǿǩ Ǯ ǥǯǲǮǬǴǤǶǲǴǷ ǨǦǩǴǺǿ.
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ƼǏǠǡǟǝǘǙǏ ǑǏǟǝǦǜǝǘ ǞǏǜǔǚǗ
ǆ ǨǤǱǱǲǭ ǧǯǤǦǩ ǲǳǬǵǿǦǤǩǶǵȃ ǳǴǲǺǩǵǵ ǴǩǧǷǯǬǴǲǦǮǬ ǮǲǱǸǲǴǲǮ. 
ǕǶǷǳǩǱǬ ǱǤǧǴǩǦǤ ǮǲǱǸǲǴǲǮ Ǭ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǩǯȃ 
ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǥǯȂǨ ǷǮǤǫǤǱǿ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ. 

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ
Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǭ ǮǲǱǸǲǴǲǮ ǴǩǧǷǯǬǴǷǩǶǵȃ ǰǲǽǱǲǵǶȀ 
ǱǤǧǴǩǦǤ ǲǶǨǩǯȀǱǿǹ ǮǲǱǸǲǴǲǮ.

ǓǲǯǲǪǩǱǬǩ 0 = ǦǿǮǯȂǻǩǱǤ  
ǓǲǯǲǪǩǱǬǩ 1 = ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǤȃ ǰǲǽǱǲǵǶȀ  
ǓǲǯǲǪǩǱǬǩ 9 = ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǤȃ ǰǲǽǱǲǵǶȀ

Ǔǲǵǯǩ ǦǿǥǲǴǤ ǮǲǱǸǲǴǮǬ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǤȃ ǯǤǰǳǲǻǮǤ.

ưǝǚǫǧǏǮ ǓǑǢǤǙǝǜǡǢǟǜǏǮ ǙǝǜǣǝǟǙǏ Ǘ ǖǝǜǏ 
ǜǏǒǟǔǑǏ ǓǚǮ ǕǏǟǝǑǜǗ
ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǰǩǱȃǶȀ ǴǤǫǰǩǴ ȁǶǬǹ ǮǲǱǸǲǴǲǮ.

ƾǝǓǙǚǭǦǔǜǗǔ ǐǝǚǫǧǝǘ ǞǚǝǨǏǓǗ

ǓǲǦǩǴǱǬǶǩ ǦǿǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǮǲǱǸǲǴǮǬ Ǧ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ 9 — ǶǤǰ Ǧǿ 
ǳǲǻǷǦǵǶǦǷǩǶǩ ǯёǧǮǲǩ ǵǲǳǴǲǶǬǦǯǩǱǬǩ – Ǭ ǨǤǯȀǼǩ Ǩǲ ǵǬǰǦǲǯǤ 
ð = ǥǲǯȀǼǤȃ ǨǦǷǹǮǲǱǶǷǴǱǤȃ ǮǲǱǸǲǴǮǤ ǬǯǬ 
æ = ǫǲǱǤ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǩǯȃ ǪǤǴǲǦǱǬ 

ǋǤǶǩǰ ǵǴǤǫǷ Ǫǩ ǳǲǦǩǴǱǬǶǩ ǲǥǴǤǶǱǲ ǱǤ ǱǷǪǱǷȂ ǵǶǷǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ 
ǮǲǱǸǲǴǮǬ.

ƾǔǟǔǙǚǭǦǔǜǗǔ ǜǏ ǜǔǐǝǚǫǧǢǭ ǞǚǝǨǏǓǫ

ǓǲǦǩǴǱǬǶǩ ǦǿǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǮǲǱǸǲǴǮǬ Ǧ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ «0» Ǭ 
ǦǿǳǲǯǱǬǶǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǫǤǱǲǦǲ.

ǑǤ ǰǤǯǩǱȀǮǲǭ ǨǦǷǹǮǲǱǶǷǴǱǲǭ ǮǲǱǸǲǴǮǩ ǲǵǲǥǩǱǱǲ ǷǨǲǥǱǲ 
ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǶȀ ǱǩǥǲǯȀǼǬǩ ǥǯȂǨǤ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

ǱǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤǭǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǮǲǱǸǲǴǮǬ Ǧ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ «0» ǻǩǴǩǫ ǵǬǰǦǲǯ ð ǬǯǬ æ.

ǁǏǐǚǗǥǏ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǓǴǬǦǩǨёǱǱǤȃ ǱǬǪǩ ǶǤǥǯǬǺǤ ǵǲǨǩǴǪǬǶ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǳǴǬǰǩǴǲǦ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. 

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǭ ǵǶǷǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ ǮǲǱǸǲǴǮǬ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ 
ǦǬǨǤ, ǦǩǵǤ Ǭ ǮǤǻǩǵǶǦǤ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. ǓǲȁǶǲǰǷ ǦǲǫǰǲǪǱǿ ǱǩǮǲǶǲǴǿǩ 
ǲǶǮǯǲǱǩǱǬȃ ǲǶ ǷǮǤǫǤǱǱǿǹ ǫǱǤǻǩǱǬǭ.

ǓǴǬ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǱǬǬ ǧǷǵǶǿǹ ǥǯȂǨ ǳǩǴǬǲǨǬǻǩǵǮǬ ǳǩǴǩǰǩǼǬǦǤǭǶǩ 
Ǭǹ.

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ǩǯȃ ǦǤǴǮǬ ǵǶǷǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ 9.

ǀǡǢǞǔǜǫ ǠǚǏǐǝǒǝ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ƾǟǝǓǝǚǕǗǡǔǚǫ-
ǜǝǠǡǫ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔ-
ǜǗǮ ǜǏ ǠǡǢǞǔǜǗ 
ǠǚǏǐǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ, 
ǛǗǜ

ƿǏǠǡǏǞǚǗǑǏǜǗǔ

ǜǲǮǲǯǤǨ, ǼǲǮǲǯǤǨǱǤȃ ǧǯǤǫǷǴȀ, ǪǩǯǤǶǬǱ

ǕǯǬǦǲǻǱǲǩ ǰǤǵǯǲ

1

1-2

-

-

ƿǏǖǝǒǟǔǑǏǜǗǔ Ǘ ǞǝǓǓǔǟǕǏǜǗǔ Ǒ ǒǝǟǮǦǔǛ ǠǝǠǡǝǮǜǗǗ

ǔǤǧǷ, ǧǷǵǶǲǭ ǵǷǳ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǻǩǻǩǦǬǻǱǿǭ

ǐǲǯǲǮǲ**

1-2

1-2

-

-

ƳǝǑǔǓǔǜǗǔ Ǔǝ ǒǝǡǝǑǜǝǠǡǗ, ǑǏǟǙǏ ǐǔǖ ǙǗǞǔǜǗǮ

ǎǯёǺǮǬ, ǸǴǬǮǤǨǩǯȀǮǬ

ǔǿǥǤ

ǅǩǯǿǩ ǵǲǷǵǿ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, «ǥǩǼǤǰǩǯȀ»

4*

3*

1

20-30 ǰǬǱ

10-15 ǰǬǱ

3-6 ǰǬǱ

ƱǏǟǙǏ, ǑǏǟǙǏ ǜǏ ǞǏǟǢ, ǡǢǧǔǜǗǔ

ǔǬǵ (Ǧ ǨǦǲǭǱǲǰ ǲǥǾёǰǩ ǦǲǨǿ)

ǎǤǴǶǲǸǩǯȀ Ǧ ǰǷǱǨǬǴǩ

ǒǶǦǤǴǱǲǭ ǮǤǴǶǲǸǩǯȀ

ǌǫǨǩǯǬȃ Ǭǫ ǶǩǵǶǤ, ǰǤǮǤǴǲǱǿ

ǔǤǧǷ, ǵǷǳǿ

ǒǦǲǽǬ

ǒǦǲǽǬ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ

ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ Ǧ ǵǮǲǴǲǦǤǴǮǩ

3

3-4

3-4

5*

3-4

3-4

3-4

3-4

15-30 ǰǬǱ

25-30 ǰǬǱ

15-25 ǰǬǱ

6-10 ǰǬǱ

15-60 ǰǬǱ

10-20 ǰǬǱ

10-20 ǰǬǱ

-

ǁǢǧǔǜǗǔ

ǔǷǯǩǶǿ

ǖǷǼёǱǲǩ ǰȃǵǲ

ǇǷǯȃǼ

3-4

3-4

3-4

50-60 ǰǬǱ

60-100 ǰǬǱ

50а60 ǰǬǱ

* ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǱǤ ǰǩǨǯǩǱǱǲǰ ǲǧǱǩ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ
** ǅǩǫ ǮǴǿǼǮǬ
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ƼǏǠǡǟǝǘǙǏ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
Ǘ ǦǤǵ ǩǵǶȀ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǴǩǪǬǰǲǦ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǋǨǩǵȀ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǰǿ ǳǲǨǴǲǥǱǲ 
ǲǥǾȃǵǱǬǰ ǆǤǰ, ǮǤǮ ǵǯǩǨǷǩǶ ǦǿǳǲǯǱȃǶȀ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǦǬǨǤ ǱǤǧǴǩǦǤ, 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǬǯǬ ǴǩǪǬǰǤ ǧǴǬǯȃ. ǎǴǲǰǩ Ƕǲǧǲ, ǰǲǪǱǲ ǫǤǨǤǶȀ 
ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǩǯȀǱǲǵǶȀ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨǤ Ǭ ǦǴǩǰȃ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ 
ǴǤǥǲǶǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. 

ƱǗǓǪ ǜǏǒǟǔǑǏ Ǘ ǡǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ
ǓǴǬǰǩǴ ǱǤ ǴǬǵǷǱǮǩ: 190 °C, ǦǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ%.

1.ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǱǷǪǱǿǭ ǦǬǨ 
ǱǤǧǴǩǦǤ.

2.ǔǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǰǲǪǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǬǯǬ 
ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ.

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

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.

ƼǏǠǡǟǝǘǙǏ ǏǑǡǝǛǏǡǗǦǔǠǙǝǒǝ ǝǡǙǚǭǦǔǜǗǮ 
ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨǤ.

ǓǴǬǰǩǴ ǱǤ ǴǬǵǷǱǮǩ: ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ Ǩǯȃ ǴǩǪǬǰǤ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ 
ǪǤǴ», %, 190 °C, ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 45 ǰǬǱǷǶ.

1.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.

2.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǬǯǬ ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

3.ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǛǤǵǿ» 0.  
ǕǬǰǦǲǯ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ x ǱǤǻǬǱǤǩǶ ǰǬǧǤǶȀ.

4.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǮǬ @ ǬǯǬ A.  
ǎǱǲǳǮǤ @, ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǰǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ = 30 ǰǬǱǷǶ  
ǎǱǲǳǮǤ A, ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǰǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ = 10 ǰǬǱǷǶ

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǵǬǧǱǤǯ. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ. ǈǦǤǪǨǿ 
ǱǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ 0 Ǭ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǢǠǡǏǜǝǑǙǗ

ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǛǤǵǿ» 0. ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǮǱǲǳǮǲǭ «+» ǬǯǬ «–».

ƵǏǟǔǜǗǔ**

ǜǱǬǺǩǯȀ Ǧ ǳǤǱǬǴǲǦǮǩ ǬǯǬ ǥǩǫ Ǳǩё

ǜǱǬǺǩǯȀ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ

ǕǶǩǭǮ (3 ǵǰ ǶǲǯǽǬǱǲǭ)

ǔǿǥǤ Ǭ ǴǿǥǱǲǩ ǸǬǯǩ ǥǩǫ ǳǤǱǬǴǲǦǮǬ

ǔǿǥǤ Ǭ ǴǿǥǱǲǩ ǸǬǯǩ Ǧ ǳǤǱǬǴǲǦǮǩ

ǔǿǥǤ Ǭ ǴǿǥǱǲǩ ǸǬǯǩ Ǧ ǳǤǱǬǴǲǦǮǩ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǴǿǥǱǿǩ ǳǤǯǲǻǮǬ

ǅǯȂǨǤ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ

ǅǯǬǱǿ

6-7

6-7

7-8

4-5

4-5

6-7

6-7

5-6

6-10 ǰǬǱ

8-12 ǰǬǱ

8-12 ǰǬǱ

8-20 ǰǬǱ

8-20 ǰǬǱ

8-12 ǰǬǱ

6а10 ǰǬǱ

ǱǩǳǴǩǴǿǦǱǲ

ǀǡǢǞǔǜǫ ǠǚǏǐǝǒǝ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ƾǟǝǓǝǚǕǗǡǔǚǫ-
ǜǝǠǡǫ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔ-
ǜǗǮ ǜǏ ǠǡǢǞǔǜǗ 
ǠǚǏǐǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ, 
ǛǗǜ

* ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǱǤ ǰǩǨǯǩǱǱǲǰ ǲǧǱǩ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ
** ǅǩǫ ǮǴǿǼǮǬ
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ƽǡǛǔǜǏ ǢǠǡǏǜǝǑǙǗ

ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «Uhr» 0 . ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «–», ǳǲǮǤ ǱǤ 
ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǩ Ǳǩ ǳǲȃǦǬǶǵȃ 0. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǔǠǚǗ ǑǟǔǛǮ ǠǢǡǝǙ ǜǔ 
ǝǡǝǐǟǏǕǏǔǡǠǮ

ǈǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǛǤǵǿ» 0 Ǭ ǦǿǳǲǯǱǬǶǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǷ, ǮǤǮ 
ȁǶǲ ǲǳǬǵǤǱǲ Ǧ ǳǷǱǮǶǩ 4.

ƼǏǠǡǟǝǘǙǏ ǏǑǡǝǛǏǡǗǦǔǠǙǝǒǝ ǑǙǚǭǦǔǜǗǮ Ǘ 
ǑǪǙǚǭǦǔǜǗǮ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ ǵǮǲǴǲǳǲǴǶȃǽǬǩǵȃ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǳǩ 
ǲǵǶǤǦǤǯǬǵȀ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ ǵǯǬǼǮǲǰ Ǩǲǯǧǲ.

ǓǴǬǰǩǴ ǱǤ ǴǬǵǷǱǮǩ: ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ Ǩǯȃ ǴǩǪǬǰǤ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ 
ǪǤǴ» %, 190 °C. ǕǩǭǻǤǵ 10:45 ǷǶǴǤ. ǅǯȂǨǲ ǧǲǶǲǦǬǶǵȃ 45 ǰǬǱǷǶ 
Ǭ ǨǲǯǪǱǲ ǥǿǶȀ ǧǲǶǲǦǲ ǳǴǬǰǩǴǱǲ Ǧ 12:45.

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǬǯǬ ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǛǤǵǿ» 0.

4. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǮǬ @ ǬǯǬ A.

5. ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǛǤǵǿ» 0 Ǩǲ Ƕǩǹ ǳǲǴ, ǳǲǮǤ ǵǬǰǦǲǯ 
«ǒǮǲǱǻǤǱǬǩ» y Ǳǩ ǱǤǻǱǩǶ ǰǬǧǤǶȀ.  
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǦǴǩǰȃ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǥǯȂǨǤ.

6. ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǥǲǯǩǩ ǳǲǫǨǱǩǩ ǦǴǩǰȃ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǮǬ @.  

ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ 
ǳǴǬǱǬǰǤǩǶǵȃ.  
ǆǴǩǰȃ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǥǷǨǩǶ ǲǶǲǥǴǤǪǤǶȀǵȃ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ, ǳǲǮǤ 
ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǳǩ ǱǤǻǱёǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ.

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǵǬǧǱǤǯ. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ. ǈǦǤǪǨǿ 
ǱǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ 0 Ǭ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǓǲǮǤ ǵǬǰǦǲǯ ǰǬǧǤǩǶ, ǷǵǶǤǱǲǦǮǷ ǰǲǪǱǲ ǬǫǰǩǱȃǶȀ. 
ǉǵǯǬ ǵǬǰǦǲǯ ǳǩǴǩǵǶǤёǶ ǰǬǧǤǶȀ, ǫǱǤǻǬǶ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǳǴǬǱȃǶǤ.

ưǪǠǡǟǪǘ ǜǏǒǟǔǑ
ǆ ǴǩǪǬǰǩ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ Ǩǲ 
ǱǷǪǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǲǵǲǥǩǱǱǲ ǥǿǵǶǴǲ.

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ȁǶǲǶ ǴǩǪǬǰ, ǩǵǯǬ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ 
ǳǴǲǧǴǩǶ Ǩǲ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǵǦǿǼǩ 100 °C. 

ǈǯȃ ǨǲǵǶǬǪǩǱǬȃ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǤ ǳǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ 
ǵǶǤǦȀǶǩ ǥǯȂǨǲ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ 
ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ.

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤI.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǴǩǥǷǩǰǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǤ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ p. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǻǬǱǤǩǶ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ.

ƶǏǑǔǟǧǔǜǗǔ ǐǪǠǡǟǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ

ǕǬǰǦǲǯp ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǧǤǵǱǩǶ. ǓǲǵǶǤǦȀǶǩ ǥǯȂǨǲ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǭ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǴǩǥǷǩǰǿǭ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǑǟǔǛǔǜǗ ǠǢǡǝǙ
Ǔǲǵǯǩ ǳǩǴǦǲǧǲ ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǬǯǬ ǳǲǵǯǩ ǳǩǴǩǥǲȃ Ǧ 
ȁǯǩǮǶǴǲǵǱǤǥǪǩǱǬǬ ǱǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǩ ǥǷǨǷǶ ǰǬǧǤǶȀ ǵǬǰǦǲǯ 0 Ǭ ǶǴǬ 
ǱǷǯȃ. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ. ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǛǤǵǿ» 0.  
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǦǴǩǰȃ 12.00 Ǭ ǰǬǧǤǩǶ ǵǬǰǦǲǯ 0 .

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǮǱǲǳǮǲǭ + ǬǯǬ –.  
ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ 
ǳǴǬǱǬǰǤǩǶǵȃ. ǕǬǰǦǲǯ 0 ǧǤǵǱǩǶ.

ƾǔǟǔǤǝǓ, ǜǏǞǟǗǛǔǟ, Ǡ ǚǔǡǜǔǒǝ ǜǏ ǖǗǛǜǔǔ ǑǟǔǛǮ

ǈǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǛǤǵǿ» 0 Ǭ ǦǱǩǵǬǶǩ ǬǫǰǩǱǩǱǬȃ ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǮǱǲǳǮǬ «+» ǬǯǬ ǮǱǲǳǮǬ «—».
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ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǡǏǘǛǔǟǏ
ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǶǤǭǰǩǴ ǮǤǮ ǲǥǿǻǱǿǭ ǥǿǶǲǦǲǭ. ǒǱ 
ǴǤǥǲǶǤǩǶ ǱǩǫǤǦǬǵǬǰǲ ǲǶ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǖǤǭǰǩǴ ǬǫǨǤёǶ 
ǹǤǴǤǮǶǩǴǱǿǭ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ, ǻǶǲ ǨǤёǶ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶȀ ǲǶǯǬǻǬǶȀ 
ǩǧǲ ǵǬǧǱǤǯ ǲǶ ǵǬǧǱǤǯǤ, ǬǫǨǤǦǤǩǰǲǧǲ ǨǷǹǲǦǿǰ ǼǮǤǸǲǰ ǳǲ 
ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǑǤǵǶǴǲǭǮǤ ǶǤǭǰǩǴǤ 
ǦǲǫǰǲǪǱǤ Ǭ ǳǴǬ ǦǮǯȂǻёǱǱǲǭ ǥǯǲǮǬǴǲǦǮǩ Ǩǯȃ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ 
ǨǩǶǩǭ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ

1.ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǖǤǭǰǩǴ» S. 
ǕǬǰǦǲǯ S ǰǬǧǤǩǶ.

2.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǶǤǭǰǩǴǤ ǮǱǲǳǮǲǭ «+» ǬǯǬ «—».  
ǎǱǲǳǮǤ «+», ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǰǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ = 10 ǰǬǱǷǶ  
ǎǱǲǳǮǤ«—», ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǰǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ = 5 ǰǬǱǷǶ

ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǶǤǭǰǩǴ ǱǤǻǱёǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ S. ǑǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ.

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǑǟǔǛǔǜǗ

ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǵǬǧǱǤǯ. ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǖǤǭǰǩǴ» S. ǌǱǨǬǮǤǺǬȃ 
ǶǤǭǰǩǴǤ ǧǤǵǱǩǶ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǑǟǔǛǔǜǗ ǡǏǘǛǔǟǏ

ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǖǤǭǰǩǴ» S. ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǮǱǲǳǮǲǭ «+» ǬǯǬ 
«–».

ƽǡǛǔǜǏ ǢǠǡǏǜǝǑǝǙ

ǑǤǪǰǬǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǖǤǭǰǩǴ» S. ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «–», ǳǲǮǤ ǱǤ 
ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǩ Ǳǩ ǳǲȃǦǬǶǵȃ 0.

ƽǓǜǝǑǟǔǛǔǜǜǝ ǢǠǡǏǜǝǑǚǔǜǪ ǑǟǔǛǮ ǡǏǘǛǔǟǏ Ǘ ǑǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǆǿǵǦǩǻǬǦǤȂǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯǿ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǦǴǩǰȃ 
ǶǤǭǰǩǴǤ.  
ǈǯȃ ǫǤǳǴǲǵǤ ǲǵǶǤǦǼǩǧǲǵȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ x, ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ y ǬǯǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ 0 : 
ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǮǱǲǳǮǷ «ǛǤǵǿ» 0 Ǩǲ Ƕǩǹ ǳǲǴ, ǳǲǮǤ Ǳǩ ǳǲȃǦǬǶǵȃ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǭ ǵǬǰǦǲǯ.  
ǋǤǳǴǲǼǩǱǱǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǱǤ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǱǤ 
ǨǬǵǳǯǩǩ.

ưǚǝǙǗǟǝǑǙǏ ǓǚǮ ǐǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǗ Ǔǔǡǔǘ
ƳǢǤǝǑǝǘ ǧǙǏǣ
ǛǶǲǥǿ ǨǩǶǬ Ǳǩ ǵǰǲǧǯǬ ǵǯǷǻǤǭǱǲ ǦǮǯȂǻǬǶȀ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ, ǲǱ 
ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱ ǥǯǲǮǬǴǲǦǮǲǭ Ǩǯȃ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ ǨǩǶǩǭ.

ƱǙǚǭǦǔǜǗǔ Ǘ ǑǪǙǚǭǦǔǜǗǔ ǐǚǝǙǗǟǝǑǙǗ ǓǚǮ ǐǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǗ 
Ǔǔǡǔǘ

ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

ǆǮǯȂǻǩǱǬǩ : ǷǨǩǴǪǬǦǤǭǶǩ ǱǤǪǤǶǲǭ ǮǱǲǳǮǷ «ǎǯȂǻ» C, ǳǲǮǤ ǱǤ 
ǨǬǵǳǯǩǩ Ǳǩ ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ C. ЭǶǲ ǫǤǱǬǰǤǩǶ ǳǴǬǰǩǴǱǲ 
4 ǵǩǮǷǱǨǿ.

ǆǿǮǯȂǻǩǱǬǩ: ǷǨǩǴǪǬǦǤǭǶǩ ǱǤǪǤǶǲǭ ǮǱǲǳǮǷ «ǎǯȂǻ» C, ǳǲǮǤ Ǳǩ 
ǳǲǧǤǵǱǩǶ ǵǬǰǦǲǯ C.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ Ǧ ǯȂǥǲǩ ǦǴǩǰȃ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǶǤǭǰǩǴ Ǭ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ.

■ Ǔǲǵǯǩ ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǤȃ 
ǥǯǲǮǬǴǲǦǮǤ Ǩǯȃ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ ǨǩǶǩǭ ǤǱǱǷǯǬǴǷǩǶǵȃ.

ǂǤǝǓ Ǘ ǝǦǗǠǡǙǏ
ǓǴǬ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲǰ ǷǹǲǨǩ Ǭ ǻǬǵǶǮǩ ǦǤǼǤ ǦǤǴǲǻǱǤȃ ǳǤǱǩǯȀ Ǭ 
ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǨǲǯǧǲ ǵǲǹǴǤǱȃǶ ǵǦǲȂ ǳǴǬǦǯǩǮǤǶǩǯȀǱǲǵǶȀ Ǭ 
ǸǷǱǮǺǬǲǱǤǯȀǱǲǵǶȀ. ǆ ǨǤǱǱǲǰ ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǩ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ 
ǳǴǬǦǲǨǬǶǵȃ ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲǧǲ ǷǹǲǨǤ Ǭ ǲǻǬǵǶǮǬ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǌǫ-ǫǤ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǰǤǶǩǴǬǤǯǲǦ, ǶǤǮǬǹ ǮǤǮ 

ǵǶǩǮǯǲ, ǳǯǤǵǶǬǮ Ǭ ǰǩǶǤǯǯ, ǦǲǫǰǲǪǱǿ ǱǩǥǲǯȀǼǬǩ ǴǤǵǹǲǪǨǩǱǬȃ 
Ǧ ǺǦǩǶǲǦǲǰ ǲǸǲǴǰǯǩǱǬǬ ǳǩǴǩǨǱǩǭ ǳǤǱǩǯǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

■ ǖǩǱǬ ǱǤ ǵǶǩǮǯǩ ǨǦǩǴǺǿ, ǦǿǧǯȃǨȃǽǬǩ ǮǤǮ ǴǤǫǦǲǨǿ, ǱǤ ǵǤǰǲǰ 
Ǩǩǯǩ ȃǦǯȃȂǶǵȃ ǵǦǩǶǲǰ, ǲǶǴǤǪǩǱǱǿǰ ǲǶ ǯǤǰǳǲǻǮǬ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ 
ǼǮǤǸǷ.

■ ǓǴǬ ǲǻǩǱȀ ǦǿǵǲǮǬǹ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǹ ȁǰǤǯȀ ǰǲǪǩǶ ǦǿǧǲǴǤǶȀ. 
ǆǵǯǩǨǵǶǦǬǩ ȁǶǲǧǲ ǦǲǫǰǲǪǱǿ ǱǩǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǿǩ ǴǤǫǯǬǻǬȃ Ǧ 
ǺǦǩǶǩ ȁǰǤǯǬ. ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ Ǭ Ǳǩ ǲǮǤǫǿǦǤǩǶ ǦǯǬȃǱǬȃ ǱǤ 
ǸǷǱǮǺǬǲǱǬǴǲǦǤǱǬǩ. ǎǴǤȃ ǶǲǱǮǲǧǲ ǳǴǲǶǬǦǱȃ Ǳǩ ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ 
ǳǲǮǴǿǶǿ ȁǰǤǯȀȂ Ǭ ǰǲǧǷǶ ǥǿǶȀ ǵǯǩǧǮǤ ǼǩǴǼǤǦǿǰǬ. ЭǶǲ Ǳǩ 
ǲǮǤǫǿǦǤǩǶ ǲǶǴǬǺǤǶǩǯȀǱǲǧǲ ǦǯǬȃǱǬȃ ǸǷǱǮǺǬȂ ǫǤǽǬǶǿ ǲǶ 
ǮǲǴǴǲǫǬǬ.

ǆǗǠǡǮǨǗǔ ǠǟǔǓǠǡǑǏ
ǛǶǲǥǿ Ǳǩ ǨǲǳǷǵǶǬǶȀ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȃ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ Ǧ 
ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǩ ǳǴǬǰǩǱǩǱǬȃ ǱǩǳǲǨǹǲǨȃǽǬǹ ǻǬǵǶȃǽǬǹ ǵǴǩǨǵǶǦ, 
ǵǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ.

ƾǟǗ ǝǦǗǠǡǙǔ ǑǏǟǝǦǜǝǘ ǞǏǜǔǚǗ

■ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǱǩǴǤǫǥǤǦǯǩǱǱǿǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ ǳǲǵǷǨǿ 
ǬǯǬ Ǩǯȃ ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǿǹ ǰǤǼǬǱ,

■ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ ǧǷǥǮǬ,

■ ǩǨǮǬǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ ǬǯǬ 
ǳȃǶǱǲǦǿǦǲǨǬǶǩǯǬ,

■ Ǳǩ ǲǻǬǽǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǳǲǨ ǨǤǦǯǩǱǬǩǰ ǬǯǬ ǧǲǴȃǻǬǰ ǳǤǴǲǰ.

■ ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǰǿǶȀ ǨǩǶǤǯǬ Ǧ ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ ǰǤǼǬǱǩ.

ƾǟǗ ǝǦǗǠǡǙǔ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

■ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǩǨǮǬǩ ǬǯǬ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ,

■ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǵ ǦǿǵǲǮǬǰ ǵǲǨǩǴǪǤǱǬǩǰ ǤǯǮǲǧǲǯȃ,

■ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ ǧǷǥǮǬ,

■ Ǳǩ ǲǻǬǽǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǳǲǨ ǨǤǦǯǩǱǬǩǰ ǬǯǬ ǧǲǴȃǻǬǰ ǳǤǴǲǰ.

■ ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǰǿǶȀ ǨǩǶǤǯǬ Ǧ ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ ǰǤǼǬǱǩ.

ǑǲǦǿǩ ǧǷǥǮǬ ǳǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ 
ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ ǦǿǰǿǶȀ.
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ƽǦǗǠǡǙǏ ǠǏǛǝǝǦǗǨǏǭǨǗǤǠǮ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǔǘ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

ǋǤǨǱȃȃ ǵǶǩǱǮǤ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǳǲǮǴǿǶǤ ǳǲǴǬǵǶǲǭ ǮǩǴǤǰǬǮǲǭ. 
ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǴǤǥǲǶǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǥǴǿǫǧǬ ǲǶ ǪǤǴǩǱǬȃ Ǭ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǳǲǧǯǲǽǤȂǶǵȃ ȁǶǬǰ ǳǲǮǴǿǶǬǩǰ Ǭ ǷǨǤǯȃȂǶǵȃ. Ǜǩǰ 
ǦǿǼǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ Ǭ ǨǲǯȀǼǩ ǦǴǩǰȃ ǩǧǲ 
ǴǤǥǲǶǿ, Ƕǩǰ ǯǷǻǼǩ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶ ǲǻǬǵǶǮǬ. 

ǉǵǯǬ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ Ǧǵǩ Ǫǩ ǲǵǶǤǯǬǵȀ ǱǤ ǵǶǩǱǮǤǹ ǳǲǵǯǩ 
ǱǩǲǨǱǲǮǴǤǶǱǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ, ǦǿǳǲǯǱǬǶǩ 
ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ ǨǩǭǵǶǦǬȃ:

1. ǖǽǤǶǩǯȀǱǲ ǲǻǬǵǶǬǶǩ ǨǱǲ, ǦǩǴǹǱȂȂ Ǭ ǥǲǮǲǦǿǩ ǵǶǩǱǮǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǴǩǪǬǰ «3D-ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» :.

3. ǑǤǧǴǩǦǤǭǶǩ ǳǷǵǶǲǭ ǫǤǮǴǿǶǿǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǲǮǲǯǲ 2 ǻǤǵǲǦ 
ǳǴǬ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ.

ǋǤ ȁǶǲ ǦǴǩǰȃ ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ ǦǲǵǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ. Ǔǲǵǯǩ 
Ƕǲǧǲ, ǮǤǮ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǲǵǶǿǱǩǶ, ǷǨǤǯǬǶǩ ǮǲǴǬǻǱǩǦǤǶǿǩ Ǭ 
ǥǩǯǲǦǤǶǿǩ ǲǵǶǤǶǮǬ ǦǲǨǲǭ Ǭ ǰȃǧǮǲǭ ǧǷǥǮǲǭ.

ǑǩǮǲǶǲǴǲǩ ǬǫǰǩǱǩǱǬǩ ǺǦǩǶǤ ǳǲǮǴǿǶǬȃ Ǳǩ ǲǮǤǫǿǦǤǩǶ ǦǯǬȃǱǬȃ ǱǤ 
ǸǷǱǮǺǬȂ ǵǤǰǲǲǻǬǵǶǮǬ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

■ ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǒǱǬ 
ǺǤǴǤǳǤȂǶ Ǭ ǴǤǫǴǷǼǤȂǶ ǳǲǴǬǵǶǿǭ ǵǯǲǭ ǳǲǮǴǿǶǬȃ.

■ ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǲǻǬǽǤǭǶǩ ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲǰ Ǩǯȃ 
ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ. ǉǵǯǬ Ǧ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǩ ǱǩǲǵǶǲǴǲǪǱǲǧǲ 
ǲǥǴǤǽǩǱǬȃ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ ǳǲǳǤǯǲ ǱǤ 
ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ, ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǷǨǤǯǬǶǩ ǩǧǲ ǧǷǥǮǲǭ Ǭ 
ǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǦǲǨǿ.

ƽǦǗǠǡǙǏ ǓǜǏ, ǐǝǙǝǑǪǤ ǠǡǔǜǝǙ Ǘ ǑǔǟǤǜǔǘ ǞǏǜǔǚǗ ǓǢǤǝǑǝǒǝ 
ǧǙǏǣǏ

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ƕёǳǯǿǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǬǯǬ ǷǮǵǷǵǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ Ǭ ǰȃǧǮǷȂ 
ǶǴȃǳǲǻǮǷ.

ǓǴǬ ǵǬǯȀǱǲǰ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǬ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǳǬǴǤǯȀǱǷȂ 
ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǷȂ ǰǲǻǤǯǮǷ ǬǯǬ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ. 
ǌǰǬ ǰǲǪǱǲ ǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀǵȃ, ǶǲǯȀǮǲ ǩǵǯǬ ǴǤǥǲǻǤȃ ǮǤǰǩǴǤ 
ǹǲǯǲǨǱǤȃ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǲǻǬǽǤǭǶǩ ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǩǵȃ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǵǳǬǴǤǯȀǱǲǭ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ ǰǲǻǤǯǮǲǭ ǬǯǬ 
ǵǴǩǨǵǶǦǲǰ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ.

ǀǜǮǡǗǔ Ǘ ǢǠǡǏǜǝǑǙǏ ǜǏǑǔǠǜǪǤ ǬǚǔǛǔǜǡǝǑ
ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǵǱȃǶȀ ǱǤǦǩǵǱǿǩ ȁǯǩǰǩǱǶǿ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ. ǈǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǹǲǯǲǨǱǿǰ.

ǀǜǮǡǗǔ ǜǏǑǔǠǜǪǤ ǬǚǔǛǔǜǡǝǑ

1. ǓǴǬǳǲǨǱǬǰǬǶǩ ǱǤǦǩǵǱǲǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǵǳǩǴǩǨǬ Ǭ

2. Ǭ ǦǿǱȀǶǩ ǮǴǩǳǯǩǱǬǩ Ǭǫ ǲǶǦǩǴǵǶǬȃ (ǴǬǵ. A).

3. ǋǤǶǩǰ ǲǶǶȃǱǬǶǩ ǦǩǵȀ ǮǲǰǳǯǩǮǶ ǱǤǦǩǵǱǿǹ ȁǯǩǰǩǱǶǲǦ ǦǳǩǴёǨ

4. Ǭ ǦǿǱȀǶǩ (ǴǬǵ. B).

ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǱǤǦǩǵǱǿǩ ȁǯǩǰǩǱǶǿ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǭ 
ǰȃǧǮǲǭ ǧǷǥǮǬ. ǓǴǬ ǱǤǯǬǻǬǬ ǵǶǲǭǮǬǹ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǭ ǰǲǪǱǲ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǽёǶǮǷ.

ƶǝǜǏ ǝǦǗǠǡǙǗ ǆǗǠǡǮǨǗǔ ǠǟǔǓǠǡǑǏ

ǓǴǬǥǲǴ ǵǱǤǴǷǪǬ ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ, Ǥ 
ǫǤǶǩǰ ǦǿǶǴǬǶǩ ǨǲǵǷǹǤ. Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǵǶǩǮǯǲǲǻǬǵǶǬǶǩǯȀ ǬǯǬ ǵǮǴǩǥǲǮ Ǩǯȃ ǵǶǩǮ-
ǯȃǱǱǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ.

ǑǩǴǪǤǦǩȂǽǤȃ ǵǶǤǯȀ ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ, Ǥ 
ǫǤǶǩǰ ǦǿǶǴǬǶǩ ǨǲǵǷǹǤ. ǑǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǷǨǤ-
ǯȃǭǶǩ ǳȃǶǱǤ ǬǫǦǩǵǶǬ, ǪǬǴǤ, ǮǴǤǹǰǤǯǤ Ǭ 
ȃǬǻǱǲǧǲ ǥǩǯǮǤ. ǓǲǨ ǶǤǮǬǰǬ ǳȃǶǱǤǰǬ 
ǰǲǪǩǶ ǦǲǫǱǬǮǤǶȀ ǮǲǴǴǲǫǬȃ.

ǕǳǩǺǬǤǯȀǱǿǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǷǹǲǨǤ ǫǤ 
ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǰǬ ǬǫǨǩǯǬȃǰǬ, ǬǵǳǲǯȀǫǷǩ-
ǰǿǩ Ǩǯȃ ǱǤǧǴǩǦǤȂǽǬǹǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ, 
ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǩ 
ǬǯǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǰǤǧǤǫǬǱǩ. 
ǕǴǩǨǵǶǦǲ ǵǯǩǨǷǩǶ ǱǤǱǩǵǶǬ ǶǲǱǮǬǰ ǵǯǲǩǰ 
ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ.

ǆǤǴǲǻǱǤȃ ǳǤǱǩǯȀ ǗǹǲǨ: ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ 
Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ Ǭ ǫǤǽǬǶǿ ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǬ 
ǒǻǬǵǶǮǤ: ǻǬǵǶȃǽǬǰǬ ǵǴǩǨǵǶǦǤǰǬ, ǳǴǩǨǱǤ-
ǫǱǤǻǩǱǱǿǰǬ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǬ.  
ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǲ ǲǻǬǵǶǮǩ, ǳǴǬ-
ǦǩǨёǱǱǿǩ ǱǤ ǷǳǤǮǲǦǮǩ.

:ǕǮǴǩǥǲǮ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ 
ǳǴǬ ǵǬǯȀǱǲǰ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǬ: 
ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǯǩǫǦǬǩ Ǭ ǷǨǤǯǬǶǩ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ ǵ 
ǩǧǲ ǳǲǰǲǽȀȂ. ǆǱǬǰǤǱǬǩ, ǯǩǫǦǬǩ ǲǻǩǱȀ 
ǲǵǶǴǲǩ. ǒǳǤǵǱǲǵǶȀ ǶǴǤǦǰǬǴǲǦǤǱǬȃ. 
Ǔǲǵǯǩ ǲǻǬǵǶǮǬ ǵǱǲǦǤ ǫǤǮǴǲǭǶǩ ǯǩǫǦǬǩ. 
ǓǲǦǴǩǪǨǩǱǱǲǩ ǯǩǫǦǬǩ ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǫǤǰǩ-
ǱǬǶǩ.

ǔǤǰǤ ǦǤǴǲǻǱǲǭ 
ǳǤǱǩǯǬ

ǖёǳǯǿǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǑǩǯȀǫȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǵǮǴǩǥǲǮ Ǩǯȃ ǵǶǩǮ-
ǯȃǱǱǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ, ǯǬǰǲǱǱǷȂ ǮǬǵǯǲǶǷ 
ǬǯǬ ǷǮǵǷǵ.

ǕǶёǮǯǤ ǨǦǩǴǺǿ ǕǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǵǶёǮǲǯ. 
ǓǴǲǶǴǬǶǩ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.  
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǮǴǩǥǲǮ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǲǯ.

ǔǤǥǲǻǤȃ ǮǤǰǩǴǤ ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ ǬǯǬ ǴǤǵǶǦǲǴ 
ǷǮǵǷǵǤ. 
ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ. 

ǑǤǦǩǵǱǿǩ ȁǯǩǰǩǱǶǿ ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǫǤǰǲǻǬǶǩ, Ǥ ǫǤǶǩǰ ǲǻǬǵ-
ǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ ǬǯǬ 
ǽёǶǮǬ.

ǖǩǴǰǲǰǩǶǴ Ǩǯȃ ǪǤǴ-
Ǯǲǧǲ 
(Ǧ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ 
ǶǬǳǤ ǳǴǬǥǲǴǤ)

ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ 
ǬǯǬ ǽёǶǮǬ. ǋǤǳǴǩǽǩǱǲ ǰǿǶȀ Ǧ ǳǲǵǷǨǲǰǲ-
ǩǻǱǲǭ ǰǤǼǬǱǩ.

ǕǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǯǤ-
ǸǲǱ ǯǤǰǳǲǻǮǬ Ǧ 
ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ

ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ.

ǗǳǯǲǶǱǬǶǩǯȀ 
Ǒǩ ǵǱǬǰǤǶȀ!

ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ. 
ǑǩǯȀǫȃ ǶǩǴǩǶȀ.

ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǫǤǰǲǻǬǶǩ, Ǥ ǫǤǶǩǰ ǲǻǬǵ-
ǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ ǬǯǬ 
ǽёǶǮǬ.

ǆǿǨǦǬǪǱǲǭ ǺǲǮǲǯȀ-
Ǳǿǭ ȃǽǬǮ

ǇǲǴȃǻǬǭ ǰǿǯȀǱǿǭ ǴǤǵǶǦǲǴ. 
ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǬ.

��

��

�

��

/

��



38

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǜǏǑǔǠǜǪǤ ǬǚǔǛǔǜǡǝǑ

1.ǕǱǤǻǤǯǤ ǦǵǶǤǦȀǶǩ ǱǤǦǩǵǱǲǭ ȁǯǩǰǩǱǶ Ǧ ǫǤǨǱǩǩ ǧǱǩǫǨǲ Ǭ 
ǲǶǲǪǰǬǶǩ ǱǩǰǱǲǧǲ ǱǤǫǤǨ (ǴǬǵ. A),

2.Ǥ ǫǤǶǩǰ ǦǵǶǤǦȀǶǩ Ǧ ǳǩǴǩǨǱǩǩ ǧǱǩǫǨǲ (ǴǬǵ. B).

ǑǤǦǩǵǱǿǩ ȁǯǩǰǩǱǶǿ Ǳǩ ǦǫǤǬǰǲǫǤǰǩǱȃǩǰǿ. ǆǿǨǦǬǪǱǿǩ 
ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ ǨǲǯǪǱǿ ǦǿǨǦǬǧǤǶȀǵȃ ǦǳǩǴǩǨ. ǆǿǵǶǷǳ ǨǲǯǪǩǱ 
ǦǵǩǧǨǤ ǴǤǵǳǲǯǤǧǤǶȀǵȃ ǦǱǬǫǷ ǱǤ ȁǯǩǰǩǱǶǩ.

ǀǜǮǡǗǔ Ǘ ǢǠǡǏǜǝǑǙǏ ǓǑǔǟǥǪ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǈǯȃ ǲǻǬǽǩǱǬȃ Ǭ ǨǩǰǲǱǶǤǪǤ ǰǲǪǱǲ ǵǱȃǶȀ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ.

ǎǤǪǨǤȃ ǳǩǶǯȃ ǨǦǩǴǺǿ ǲǵǱǤǽǩǱǤ ǥǯǲǮǬǴǲǦǲǻǱǿǰ ǴǿǻǤǧǲǰ. 
ǎǲǧǨǤ ǥǯǲǮǬǴǲǦǲǻǱǿǩ ǴǿǻǤǧǬ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǿ (ǴǬǵ. A), ǨǦǩǴǺǤ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǥǯǲǮǬǴǲǦǤǱǤ Ǭ ǆǿ Ǳǩ ǰǲǪǩǶǩ ǩё ǵǱȃǶȀ. ǉǵǯǬ 
ǆǿ ǲǶǮǬǱǩǶǩ ǥǯǲǮǬǴǲǦǲǻǱǿǩ ǴǿǻǤǧǬ (ǴǬǵ. B) Ǩǯȃ ǵǱȃǶǬȃ ǨǦǩǴǺǿ, 
ǥǯǲǮǬǴǲǦǤǱǱǿǰǬ ǥǷǨǷǶ ǳǩǶǯǬ. ǋǤǮǴǿǶȀ ǨǦǩǴǺǷ ǥǷǨǩǶ 
ǱǩǦǲǫǰǲǪǱǲ.

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ!

ǉǵǯǬ ǳǩǶǯǬ Ǳǩ ǥǯǲǮǬǴǲǦǤǱǿ, ǨǦǩǴǺǤ ǰǲǪǩǶ ǵ ǵǬǯǲǭ 
ǫǤǹǯǲǳǱǷǶȀǵȃ. ǕǯǩǨǬǶǩ, ǻǶǲǥǿ ǥǯǲǮǬǴǲǦǲǻǱǿǩ ǴǿǻǤǧǬ ǥǿǯǬ 
ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǿ, Ǥ ǳǴǬ ǵǱȃǶǬǬ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 
ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ ǲǶǮǬǱǷǶǿ.

ǀǜǮǡǗǔ ǓǑǔǟǥǪ

1.ǓǲǯǱǲǵǶȀȂ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

2.ǒǶǮǬǱȀǶǩ ǥǯǲǮǬǴǲǦǲǻǱǿǩ ǴǿǻǤǧǬ ǵǳǴǤǦǤ Ǭ ǵǯǩǦǤ (ǴǬǵ. A).

3.ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ. ǆǲǫȀǰǬǶǩǵȀ ǫǤ 
Ǳǩё ǲǥǩǬǰǬ ǴǷǮǤǰǬ ǵǯǩǦǤ Ǭ ǵǳǴǤǦǤ. ǉǽё ǱǩǰǱǲǧǲ ǳǴǬǮǴǲǭǶǩ 
Ǭ ǦǿǶǤǽǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ (ǴǬǵ. B).

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǓǑǔǟǥǪ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ Ǧ ǳǲǴȃǨǮǩ, ǲǥǴǤǶǱǲǰ ǵǱȃǶǬȂ.

1.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǶǤǮ, ǻǶǲǥǿ ǲǥǩ ǳǩǶǯǬ 
ǲǮǤǫǤǯǬǵȀ ǳǴȃǰǲ ǱǤǳǴǲǶǬǦ ǲǶǦǩǴǵǶǬǭ (ǴǬǵ. A).

2.ǓǴǲǴǩǫȀ ǱǤ ǳǩǶǯǩ ǨǲǯǪǱǤ ǫǤǸǬǮǵǬǴǲǦǤǶȀǵȃ ǵ ǲǥǩǬǹ ǵǶǲǴǲǱ 
(ǴǬǵ. B).

3.ǕǱǲǦǤ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǥǯǲǮǬǴǲǦǲǻǱǿǩ ǴǿǻǤǧǬ (ǴǬǵ. C). ǋǤǮǴǲǭǶǩ 
ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ!

ǆ ǵǯǷǻǤǩ ǦǿǳǤǨǩǱǬȃ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǬǯǬ ǫǤǮǯǬǱǬǦǤǱǬȃ 
ǳǩǶǯǬ, Ǳǩ ǳǿǶǤǭǶǩǵȀ ǷǵǶǴǤǱǬǶȀ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶȀ ǵǤǰǲǵǶǲȃǶǩǯȀǱǲ. 
ǆǿǫǲǦǬǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ.

ǀǜǮǡǗǔ Ǘ ǢǠǡǏǜǝǑǙǏ ǠǡёǙǝǚ
ǈǯȃ ǯǷǻǼǩǭ ǲǻǬǵǶǮǬ ǰǲǪǱǲ ǵǱȃǶȀ ǵǶёǮǯǤ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ.

ǓǴǬ ǵǱȃǶǬǬ ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǹ ǵǶёǮǲǯ ǲǥǴǤǶǬǶǩ ǦǱǬǰǤǱǬǩ ǱǤ Ƕǲ, ǻǶǲ Ǭǹ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ ǦǿǳǲǯǱǩǱǤ Ǧ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲǭ 
ǳǲǵǯǩǨǲǦǤǶǩǯȀǱǲǵǶǬ.

ǀǜǮǡǗǔ

1.ǕǱǬǰǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǭ ǳǲǯǲǪǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǲǶǩǱǺǩ 
ǴǷǮǲȃǶǮǲǭ ǦǱǬǫ.

2.ǒǶǵǲǩǨǬǱǬǶǩ ǫǤǽǬǶǱǷȂ ǳǤǱǩǯȀ ǨǦǩǴǺǿ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǈǯȃ 
ȁǶǲǧǲ ǲǶǦǬǱǶǬǶǩ ǦǬǱǶǿ ǵǯǩǦǤ Ǭ ǵǳǴǤǦǤ (ǴǬǵ. A).

3.ǓǴǬǳǲǨǱǬǰǬǶǩ Ǭ ǦǿǶȃǱǬǶǩ ǦǩǴǹǱǩǩ ǵǶǩǮǯǲ (ǴǬǵ. B).
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4. ǆǿǦǩǴǱǬǶǩ ǦǬǱǶǿ Ǭ ǵǱǬǰǬǶǩ ǫǤǪǬǰǿ ǵ ǯǩǦǲǭ Ǭ ǵ ǳǴǤǦǲǭ 
ǵǶǲǴǲǱǿ (ǴǬǵ. C). ǆǿǱȀǶǩ ǵǴǩǨǱǩǩ ǵǶǩǮǯǲ.

5. ǆǿǱȀǶǩ ǱǬǪǱǩǩ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǬǪǩǱǬǩǰ ǵ ǱǤǮǯǲǱǲǰ ǦǦǩǴǹ.

ǓǴǲǶǴǬǶǩ ǵǶёǮǯǤ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ, ǵǰǲǻǩǱǱǲǭ ǵǴǩǨǵǶǦǲǰ Ǩǯȃ 
ǲǻǬǵǶǮǬ ǵǶёǮǲǯ.

Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǩǨǮǬǩ Ǭ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, Ǥ 
ǶǤǮǪǩ ǵǮǴǩǥǮǬ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǤ. ǌǱǤǻǩ ǰǲǪǱǲ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǵǶǩǮǯǲ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ

1. ǑǤǮǯǲǱǬǶǩ ǱǬǪǱǩǩ ǵǶǩǮǯǲ Ǭ ǦǵǶǤǦȀǶǩ ǩǧǲ ǨǦǬǪǩǱǬǩǰ ǲǶ ǵǩǥȃ 
(ǴǬǵ. A). ǕǯǩǨǬǶǩ, ǻǶǲǥǿ ǱǤǨǳǬǵȀ «Right above» Ǧ ǯǩǦǲǰ 
ǱǬǪǱǩǰ ǷǧǯǷ Ǳǩ ǲǮǤǫǤǯǤǵȀ ǦǦǩǴǹ ǱǲǧǤǰǬ.

2. ǆǵǶǤǦȀǶǩ ǵǴǩǨǱǩǩ ǵǶǩǮǯǲ (ǴǬǵ. B).

3. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǮǴǩǳёǪǱǿǩ ǵǮǲǥǿ ǵǯǩǦǤ Ǭ ǵǳǴǤǦǤ ǱǤ ǵǶǩǮǯǲ, ǳǴǬ 
ȁǶǲǰ ǦǿǴǲǦǱȃǭǶǩ ǳǴǷǪǬǱǿ ǱǤ ǴǩǫȀǥǲǦǿǹ ǲǶǦǩǴǵǶǬȃǹ Ǭ 
ǫǤǦǬǱǶǬǶǩ ǦǬǱǶǿ (ǴǬǵ. C).

4. ǑǤǮǯǲǱǬǶǩ ǦǩǴǹǱǩǩ ǵǶǩǮǯǲ Ǭ ǦǵǶǤǦȀǶǩ ǩǧǲ ǨǦǬǪǩǱǬǩǰ ǲǶ ǵǩǥȃ. 
ǇǯǤǨǮǤȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ ǵǱǤǴǷǪǬ.

5. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǫǤǽǬǶǱǷȂ ǳǤǱǩǯȀ ǱǤ ǰǩǵǶǲ Ǭ ǫǤǮǴǩǳǬǶǩ ǩё.

6. ǕǱǲǦǤ ǱǤǦǩǵȀǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

ƳǢǤǝǑǝǘ ǧǙǏǣ ǛǝǕǜǝ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǡǫ ǡǝǚǫǙǝ ǞǝǠǚǔ ǡǝǒǝ, ǙǏǙ 
ǠǡёǙǚǏ ǐǢǓǢǡ ǢǠǡǏǜǝǑǚǔǜǪ Ǒ ǠǝǝǡǑǔǡǠǡǑǗǔ Ǡ ǗǜǠǡǟǢǙǥǗǔǘ.

ǆǡǝ ǓǔǚǏǡǫ ǞǟǗ ǜǔǗǠǞǟǏǑǜǝǠǡǗ?

ǛǤǵǶǲ ǵǯǷǻǤǩǶǵȃ, ǻǶǲ ǳǴǬǻǬǱǲǭ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶǬ ǵǶǤǯǤ ǮǤǮǤȃ-Ƕǲ 
ǰǩǯǲǻȀ. ǓǴǩǪǨǩ ǻǩǰ ǲǥǴǤǽǤǶȀǵȃ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ ǵǯǷǪǥǷ, 
ǳǲǵǰǲǶǴǬǶǩ ǶǤǥǯǬǺǷ. ǆǲǫǰǲǪǱǲ, Ǧǿ ǵǤǰǲǵǶǲȃǶǩǯȀǱǲ ǰǲǪǩǶǩ 
ǷǵǶǴǤǱǬǶȀ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶȀ.

ǁǏǐǚǗǥǏ ǜǔǗǠǞǟǏǑǜǝǠǡǔǘ
ǉǵǯǬ ǦǤǰ Ǳǩ ǦǳǲǯǱǩ ǷǨǤǯǲǵȀ ǥǯȂǨǲ, ǲǥǴǤǶǬǶǩǵȀ Ǯ ǧǯǤǦǩ 
«ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯя ǦǤǵ Ǧ ǱǤшǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ». ǆ Ǳǩǭ Ǧǿ 
ǱǤǭǨёǶǩ ǰǱǲǪǩǵǶǦǲ ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǭ ǳǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȂ ǥǯȂǨ.

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ ǡǝǙǝǛ!

ǓǴǬ ǱǩǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǰǲǱǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ 
ǬǵǶǲǻǱǬǮǲǰ ǲǳǤǵǱǲǵǶǬ. ǓǲȁǶǲǰǷ ǴǩǰǲǱǶ ǨǲǯǪǩǱ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶȀǵȃ 
ǶǲǯȀǮǲ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǲǰ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ, ǳǴǲǼǩǨǼǬǰ 
ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǩ ǲǥǷǻǩǱǬǩ.

ƶǏǛǔǜǏ ǚǏǛǞǝǦǙǗ ǓǚǮ ǑǔǟǤǜǔǘ ǞǝǓǠǑǔǡǙǗ 
ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
ǉǵǯǬ ǯǤǰǳǲǻǮǤ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǳǩǴǩǧǲǴǬǶ, ǩё ǱǷǪǱǲ ǫǤǰǩǱǬǶȀ. 
ǗǵǶǲǭǻǬǦǿǩ Ǯ ǦǿǵǲǮǬǰ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǰ ǫǤǳǤǵǱǿǩ ǯǤǰǳǲǻǮǬ 
ǰǲǽǱǲǵǶȀȂ 25 ǆǶ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǩ ǬǯǬ Ǧ 
ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ 
ǯǤǰǳǲǻǮǬ.

ã=ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ ǡǝǙǝǛ!

ǒǶǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ.

1. ǆǲ ǬǫǥǩǪǤǱǬǩ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ ǳǲǯǲǪǬǶǩ Ǧ ǹǲǯǲǨǱǿǭ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ ǮǷǹǲǱǱǲǩ ǳǲǯǲǶǩǱǺǩ.

2. ǕǱǬǰǬǶǩ ǳǯǤǸǲǱ, ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤȃ ǩǧǲ ǳǴǲǶǬǦ ǻǤǵǲǦǲǭ ǵǶǴǩǯǮǬ. 

3. ǆǵǶǤǦȀǶǩ ǱǲǦǷȂ ǯǤǰǳǲǻǮǷ ǤǱǤǯǲǧǬǻǱǲǧǲ ǶǬǳǤ.

4. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǯǤǸǲǱ ǱǤ ǰǩǵǶǲ.

5. ǆǿǱȀǶǩ ǮǷǹǲǱǱǲǩ ǳǲǯǲǶǩǱǺǩ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǭ ǦǮǯȂǻǬǶǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ.

0
��

0

ƼǔǗǠǞǟǏǑǜǝǠǡǫ ƱǝǖǛǝǕǜǏǮ 
ǞǟǗǦǗǜǏ

ǂǠǡǟǏǜǔǜǗǔ/ǢǙǏǖǏǜǗǮ

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
Ǳǩ ǴǤǥǲǶǤǩǶ

ǑǩǬǵǳǴǤǦǩǱ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬ-
ǶǩǯȀ.

ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ, Ǧ ǳǲǴȃǨǮǩ ǯǬ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧ 
ǥǯǲǮǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ.

ǒǶǮǯȂǻǩǱǬǩ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ.

ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ, ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǯǬ 
ǱǤ ǮǷǹǱǩ ǵǦǩǶ Ǭ ǴǤǥǲǶǤȂǶ ǯǬ 
ǲǵǶǤǯȀǱǿǩ ǥǿǶǲǦǿǩ ǳǴǬ-
ǥǲǴǿ

ǌǱǨǬǮǤǺǬȃ ǦǴǩ-
ǰǩǱǬ ǰǬǧǤǩǶ.

ǒǶǮǯȂǻǩǱǬǩ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ.

ǋǤǱǲǦǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ 
ǵǷǶǲǮ.

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
Ǳǩ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

ǒǵǩǨǤǱǬǩ ǳǿǯǬ 
ǱǤ ǮǲǱǶǤǮǶǤǹ.

ǓǲǦǩǴǱǬǶǩ ǴǷǻǮǬ-ǳǩǴǩǮǯȂ-
ǻǤǶǩǯǬ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǴǤǫ ǶǷǨǤ-
ǲǥǴǤǶǱǲ.
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ǀǡǔǙǚǮǜǜǪǘ ǞǚǏǣǝǜ
ǓǲǦǴǩǪǨёǱǱǿǭ ǳǯǤǸǲǱ ǳǲǨǯǩǪǬǶ ǫǤǰǩǱǩ. ǒǴǬǧǬǱǤǯȀǱǿǩ 
ǳǯǤǸǲǱǿ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ ǻǩǴǩǫ ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ ǵǯǷǪǥǷ. ǓǴǬ ȁǶǲǰ 

ǱǷǪǱǲ ǷǮǤǫǤǶȀ ǱǲǰǩǴ ǬǫǨǩǯǬȃ (ǱǲǰǩǴ E) Ǭ ǫǤǦǲǨǵǮǲǭ ǱǲǰǩǴ 
(ǱǲǰǩǴ FD) ǆǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ.

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
ǓǴǬ ǦǿǫǲǦǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ ǦǵǩǧǨǤ ǷǮǤǫǿǦǤǭǶǩ 
ǱǲǰǩǴ ǬǫǨǩǯǬȃ (ǱǲǰǩǴ E) Ǭ ǫǤǦǲǨǵǮǲǭ ǱǲǰǩǴ (ǱǲǰǩǴ FD) 
ǳǴǬǥǲǴǤ. ǘǬǴǰǩǱǱǤȃ ǶǤǥǯǬǻǮǤ ǵ ǱǲǰǩǴǤǰǬ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ Ǧ 
ǦǿǨǦǬǪǱǲǰ ȃǽǬǮǩ. ǛǶǲǥǿ Ǩǲǯǧǲ Ǳǩ ǬǵǮǤǶȀ ȁǶǬ ǱǲǰǩǴǤ Ǧ ǵǯǷǻǤǩ 
ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶǬ, ǦǳǬǼǬǶǩ Ǭǹ ǱǬǪǩ.

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 ǳǲǯǷǻǬǶǩ ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǬ, ǮǤǮ ǵȁǮǲǱǲǰǬǶȀ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬȂ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ Ǭ ǪǤǴǩǱǬȃ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ 
ǼǮǤǸǷ Ǭ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǽǬ ǱǤ ǦǤǴǲǻǱǲǭ ǳǤǱǩǯǬ, Ǥ 
ǶǤǮǪǩ ǮǤǮ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǷǶǬǯǬǫǬǴǲǦǤǶȀ ǳǴǬǥǲǴ.

ЭǙǝǜǝǛǗǮ ǬǚǔǙǡǟǝǬǜǔǟǒǗǗ Ǒǝ ǑǟǔǛǮ ǟǏǐǝǡǪ 
ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ
■ ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤǭǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ Ƕǲǰ 

ǵǯǷǻǤǩ, ǩǵǯǬ ȁǶǲ ǷǮǤǫǤǱǲ Ǧ ǴǩǺǩǳǶǩ ǬǯǬ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ 
ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǤ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ.

■ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶёǰǱǿǩ, ǳǲǮǴǿǶǿǩ ǻёǴǱǿǰ ǯǤǮǲǰ ǬǯǬ 
ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǩ ǸǲǴǰǿ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ. ǒǱǬ ǲǵǲǥǩǱǱǲ 
ǹǲǴǲǼǲ ǳǲǧǯǲǽǤȂǶ Ƕǩǳǯǲ.

■ ǎǤǮ ǰǲǪǱǲ ǴǩǪǩ ǲǶǮǴǿǦǤǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǧǲ 
ǦǴǩǰȃ ǶǷǼǩǱǬȃ, ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǬǯǬ ǪǤǴǩǱǬȃ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

■ ǑǩǵǮǲǯȀǮǲ ǳǬǴǲǧǲǦ ǯǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ ǳǩǻȀ ǲǨǬǱ ǫǤ ǨǴǷǧǬǰ. 
ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǩǽё Ƕёǳǯǿǭ, ǫǤ ǵǻёǶ ǻǩǧǲ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ 
ǦǶǲǴǲǧǲ ǳǬǴǲǧǤ ǷǰǩǱȀǼǤǩǶǵȃ. 2 ǳǬǴǲǧǤ ǳǴȃǰǲǷǧǲǯȀǱǲǭ ǸǲǴǰǿ 
ǰǲǪǱǲ ǳǲǵǶǤǦǬǶȀ ǴȃǨǲǰ.

■ ǓǴǬ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǰ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǰǲǪǱǲ ǦǿǮǯȂǻǬǶȀ ǫǤ 10 ǰǬǱǷǶ Ǩǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǭ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǩ Ƕǩǳǯǲ Ǩǯȃ ǨǲǦǩǨǩǱǬȃ ǥǯȂǨǤ Ǩǲ 
ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ.

ЭǙǝǜǝǛǗǮ ǬǚǔǙǡǟǝǬǜǔǟǒǗǗ Ǒǝ ǑǟǔǛǮ ǟǏǐǝǡǪ 
ǑǏǟǝǦǜǝǘ ǞǏǜǔǚǗ
■ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǮǤǵǶǴȂǯǬ Ǭ ǵǮǲǦǲǴǲǨǿ ǵ ǶǲǯǵǶǿǰ ǳǯǲǵǮǬǰ ǨǱǲǰ. 

ǌǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩ ǳǲǵǷǨǿ ǵ ǱǩǴǲǦǱǿǰ ǨǱǲǰ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ 
ǳǴǬǻǬǱǲǭ ǳǲǦǿǼǩǱǱǲǧǲ ǴǤǵǹǲǨǤ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ.

■ ǈǬǤǰǩǶǴ ǨǱǤ ǮǤǵǶǴȂǯǬ ǬǯǬ ǵǮǲǦǲǴǲǨǿ ǨǲǯǪǩǱ ǵǲǦǳǤǨǤǶȀ ǵ 
ǴǤǫǰǩǴǲǰ ǮǲǱǸǲǴǮǬ. ǌǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩ ǮǤǵǶǴȂǯȀ ǵ ǨǬǤǰǩǶǴǲǰ 
ǨǱǤ ǰǩǱȀǼǩ ǨǬǤǰǩǶǴǤ ǮǲǱǸǲǴǮǬ ǦǩǨёǶ Ǯ ǳǲǶǩǴǩ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ. ǓǲǰǱǬǶǩ: ǬǫǧǲǶǲǦǬǶǩǯǬ ǳǲǵǷǨǿ ǻǤǵǶǲ 
ǷǮǤǫǿǦǤȂǶ ǦǩǴǹǱǬǭ ǨǬǤǰǩǶǴ, ǮǲǶǲǴǿǭ, ǮǤǮ ǳǴǤǦǬǯǲ, ǥǲǯȀǼǩ, 
ǻǩǰ ǨǬǤǰǩǶǴ ǨǱǤ.

■ ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǩǥǲǯȀǼǬǹ ǲǥǾǩǰǲǦ ǳǬǽǬ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǰǤǯǩǱȀǮǷȂ ǮǤǵǶǴȂǯȂ. ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ Ǧ ǥǲǯȀǼǲǭ 
ǮǤǵǶǴȂǯǩ ǴǤǵǹǲǨǷǩǶǵȃ ǰǱǲǧǲ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ.

■ ǆǵǩǧǨǤ ǫǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǮǤǵǶǴȂǯǬ ǳǲǨǹǲǨȃǽǩǭ ǮǴǿǼǮǲǭ. ǆ 
ǳǴǲǶǬǦǱǲǰ ǵǯǷǻǤǩ ǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǲ ǦǲǫǴǤǵǶǩǶ ǴǤǵǹǲǨ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ.

■ ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǳǬǽǬ ǱǤǯǬǦǤǭǶǩ ǱǩǰǱǲǧǲ ǦǲǨǿ. ЭǶǲ 
ȁǮǲǱǲǰǬǶ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬȂ, Ǥ ǲǦǲǽǬ ǵǲǹǴǤǱȃȂǶ Ǧǵǩ 
ǵǲǨǩǴǪǤǽǬǩǵȃ Ǧ ǱǬǹ ǦǬǶǤǰǬǱǿ Ǭ ǰǬǱǩǴǤǯȀǱǿǩ ǦǩǽǩǵǶǦǤ.

■ ǕǦǲǩǦǴǩǰǩǱǱǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǭǶǩ ǮǲǱǸǲǴǮǷ ǱǤ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǷȂ 
ǵǶǷǳǩǱȀ ǱǤǧǴǩǦǤ.

■ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǩ Ƕǩǳǯǲ. ǓǴǬ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǰ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǰǲǪǱǲ ǦǿǮǯȂǻǤǶȀ ǮǲǱǸǲǴǮǷ ǷǪǩ ǫǤ 5-10 ǰǬǱǷǶ 
Ǩǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ƾǟǏǑǗǚǫǜǏǮ ǢǡǗǚǗǖǏǥǗǮ ǢǞǏǙǝǑǙǗ
ǗǶǬǯǬǫǬǴǷǭǶǩ ǷǳǤǮǲǦǮǷ ǵ ǵǲǥǯȂǨǩǱǬǩǰ ǳǴǤǦǬǯ ȁǮǲǯǲǧǬǻǩǵǮǲǭ 
ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ.

ƼǝǛǔǟ E
 

ƼǝǛǔǟ FD
 

ǀǔǟǑǗǠǜǏǮ ǠǚǢǕǐǏ O  

ǈǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǬǰǩǩǶ ǲǶǰǩǶǮǷ ǲ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ 
ǩǦǴǲǳǩǭǵǮǬǰ ǱǲǴǰǤǰ 2002/96/EG Ǩǯȃ ȁǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǬǹ Ǭ 
ȁǯǩǮǶǴǲǱǱǿǹ ǳǴǬǥǲǴǲǦ (waste electrical and electronic 
equipment - WEEE). ǈǤǱǱǿǩ ǱǲǴǰǿ ǲǳǴǩǨǩǯȃȂǶ 
ǨǩǭǵǶǦǷȂǽǬǩ ǱǤ ǶǩǴǴǬǶǲǴǬǬ ǉǦǴǲǵǲȂǫǤ ǳǴǤǦǬǯǤ 
ǦǲǫǦǴǤǶǤ Ǭ ǷǶǬǯǬǫǤǺǬǬ ǵǶǤǴǿǹ ǳǴǬǥǲǴǲǦ.
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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

ǆǿǳǩǮǤǶȀ ǳǬǴǲǧǬ ǯǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ 
ǪǤǴ» %.

ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǴǩǪǬǰǤ «3D-ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» : 
ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǱǤ ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ ǷǴǲǦǱǬ:

■ ǓǬǴǲǧ Ǧ ǸǲǴǰǩ: ǷǴǲǦǩǱȀ 2

■ ǓǬǴǲǧ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱǩ: ǷǴǲǦǩǱȀ 3

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ ǜǏ ǜǔǠǙǝǚǫǙǗǤ ǢǟǝǑǜǮǤ

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǩǪǬǰ «3DаǧǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» :.

ǗǴǲǦǱǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǳǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ 2 ǷǴǲǦǱȃǹ:

■ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǦǿǵǲǶǤ 3

■ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǷǴǲǦǩǱȀ 1

ǗǴǲǦǱǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǳǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ 3 ǷǴǲǦǱȃǹ:

■ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǷǴǲǦǩǱȀ 5

■ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǦǿǵǲǶǤ 3

■ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǷǴǲǦǩǱȀ 1

ǆǿǳǩǻǮǤ ǱǤ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǹ ǳǴǲǶǬǦǱȃǹ Ǳǩ 
ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǥǷǨǩǶ ǧǲǶǲǦǤ Ǧ ǲǨǱǲ Ǭ Ƕǲ Ǫǩ ǦǴǩǰȃ.

ǆ ǶǤǥǯǬǺǤǹ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǰǱǲǪǩǵǶǦǲ ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǭ ǳǲ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȂ ǥǯȂǨ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǦǿǳǩǮǤǩǶǩ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ Ǧ 3 ǳǴȃǰǲǷǧǲǯȀǱǿǹ ǸǲǴǰǤǹ, 
ǴǤǫǰǩǽǤǭǶǩ Ǭǹ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǤǹ 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 ǶǤǥǯǬǺǤǹ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ ǦǬǨǿ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǩǯȃ 
ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǦǿǳǩǻǮǬ. ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ Ǭ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ 
ǫǤǦǬǵȃǶ ǲǶ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤ ǶǩǵǶǤ Ǭ ǩǧǲ ǵǦǲǭǵǶǦ. ǓǲȁǶǲǰǷ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ 
ǷǮǤǫǿǦǤǩǶǵȃ ǨǬǤǳǤǫǲǱ ǫǱǤǻǩǱǬǭ. ǕǱǤǻǤǯǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ 
ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ. ǓǴǬ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ 
ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǱǬǩ ǳǲǯǷǻǤǩǶǵȃ ǥǲǯǩǩ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǿǰ. ǉǵǯǬ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ, Ǧ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǳǲǦǿǼǩ.

ǉǵǯǬ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǴǤǫǲǧǴǩǶ, ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǻǮǬ 
ǵǲǮǴǤǽǤǩǶǵȃ ǱǤ 5-10 ǰǬǱǷǶ.

ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǷȂ ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȂ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ Ǧ ǴǤǫǨǩǯǩ 
ǔǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǬ ǳǲ ǦыǳǩǮǤǱǬю ǳǲǵǯǩ ǶǤǥǯǬǺ.

ƾǗǟǝǒ Ǒ ǣǝǟǛǔ ǃǝǟǛǏ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ǕǨǲǥǱǿǭ ǳǬǴǲǧ, ǲǥǿǻǱǲǩ ǶǩǵǶǲ ǘǲǴǰǤ «ǆǩǱǲǮ»/ǳǴȃǰǲ-
ǷǧǲǯȀǱǤȃ ǸǲǴǰǤ

2 : 160-180 40-50

3 ǳǴȃǰǲǷǧǲǯȀǱǿǩ ǸǲǴǰǿ 3+1 : 140-160 60-80

ǕǨǲǥǱǿǭ ǳǬǴǲǧ, ǶǲǱǮǲǩ ǶǩǵǶǲ ǘǲǴǰǤ «ǆǩǱǲǮ»/ǳǴȃǰǲ-
ǷǧǲǯȀǱǤȃ ǸǲǴǰǤ

2 % 150-170 60-70

ǎǲǴǪǬ, ǶǩǵǶǲ Ǩǯȃ ǮǩǮǵǤ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǸǴǷǮǶǲǦǲǧǲ 
ǳǬǴǲǧǤ

2 % 150-170 20-30

ǘǴǷǮǶǲǦǿǭ ǳǬǴǲǧ, ǶǲǱǮǬǭ, ǶǩǵǶǲ Ǩǯȃ 
ǮǩǮǵǤ

ǔǤǫǾёǰǱǤȃ/ǻǤǼǩǲǥǴǤǫǱǤȃ 
ǸǲǴǰǤ

2 % 160-180 50-60

ǅǬǵǮǦǬǶ ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 2 % 160-180 30-40

ǎǲǴǪ ǵ ǥǲǴǶǬǮǤǰǬ, Ǭǫ ǳǩǵǲǻǱǲǧǲ ǶǩǵǶǤ ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 1 % 170-190 25-35

ǘǴǷǮǶǲǦǿǭ ǬǯǬ ǶǦǲǴǲǪǱǿǭ ǶǲǴǶ, ǮǲǴǪ Ǭǫ 
ǳǩǵǲǻǱǲǧǲ ǶǩǵǶǤ*

ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 1 % 170-190 70-90

ǜǦǩǭǺǤǴǵǮǬǭ ǶǲǴǶ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǳǬǺǺǿ 1 % 220-240 35-45

ǓǬǮǤǱǶǱǿǭ ǳǬǴǲǧ (ǱǤǳǴ., ǮǬǼ/ǯǷǮǲǦǿǭ 
ǳǬǴǲǧ)*

ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 1 % 180-200 50-60

* ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǳǬǴǲǧ ǲǵǶǿǦǤǶȀ ǳǴǬǰǩǴǱǲ 20 ǰǬǱǷǶ Ǧ ǦǿǮǯȂǻǩǱǱǲǰ ǫǤǮǴǿǶǲǰ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ.
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ǓǬǺǺǤ, ǶǲǱǮǲǩ ǶǩǵǶǲ, ǰǤǯǲ ǱǤǻǬǱǮǬ 
(ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǴǤǫǲǧǴǩǦ)

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǳǬǺǺǿ 1 % 250-270 10-15

ƾǗǟǝǒ ǜǏ ǞǟǝǡǗǑǜǔ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ǕǨǲǥǱǲǩ ǬǯǬ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ ǵ ǵǷǹǲǭ 
ǱǤǻǬǱǮǲǭ

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 170-190 20-30

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
+ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3+1 : 150-170 35-45

ǕǨǲǥǱǲǩ ǬǯǬ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ ǵ ǵǲǻǱǲǭ 
ǱǤǻǬǱǮǲǭ (ǸǴǷǮǶǿ)

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 160-180 40-50

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
+ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3+1 : 150-170 50-60

ǜǦǩǭǺǤǴǵǮǬǭ ǶǲǴǶ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 210-230 40-50

ǅǬǵǮǦǬǶǱǿǭ ǴǷǯǩǶ (ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ 
ǴǤǫǲǧǴǩǦ)

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 190-210 15-20

ǓǯǩǶёǱǮǤ Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ Ǭǫ 500 ǧ 
ǰǷǮǬ

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 160-180 30-40

ǔǲǪǨǩǵǶǦǩǱǵǮǬǭ ǮǩǮǵ Ǭǫ 500 ǧ ǰǷǮǬ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 160-180 60-70

ǔǲǪǨǩǵǶǦǩǱǵǮǬǭ ǮǩǮǵ Ǭǫ 1 Ǯǧ ǰǷǮǬ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-170 90-100

ǜǶǴǷǨǩǯȀ, ǵǯǤǨǮǬǭ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 180-200 55-65

ǅёǴǩǮ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 180-200 40-50

ǓǬǺǺǤ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 220-240 15-25

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 
+ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3+1 : 180-200 35-45

ƻǔǚǙǏǮ ǑǪǞǔǦǙǏ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ǐǩǯǮǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 140-160 15-25

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

3+1 : 130-150 25-35

2 ǳǴǲǶǬǦǱȃ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

5+3+1 : 130-150 30-40

ǘǬǧǷǴǱǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ (ǳǴǩǨǦǤǴǬ-
ǶǩǯȀǱǿǭ ǴǤǫǲǧǴǩǦ)

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 140-150 30-40

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 140-150 30-40

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

3+1 : 140-150 30-45

2 ǳǴǲǶǬǦǱȃ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

5+3+1 : 130-140 35-50

ǐǬǱǨǤǯȀǱǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 110-130 30-40

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

3+1 : 100-120 35-45

2 ǳǴǲǶǬǦǱȃ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

5+3+1 : 100-120 40-50

ǅǩǫǩ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 80-100 130-150

ǆǿǳǩǻǮǤ Ǭǫ ǫǤǦǤǴǱǲǧǲ ǶǩǵǶǤ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 200-220 30-40

ǆǿǳǩǻǮǤ Ǭǫ ǵǯǲёǱǲǧǲ ǶǩǵǶǤ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 180-200 20-30

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

3+1 : 180-200 25-35

2 ǳǴǲǶǬǦǱȃ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

5+3+1 : 160-180 35-45

ǆǿǳǩǻǮǤ Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 180-200 20-30

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

3+1 : 170-190 25-35

ƾǗǟǝǒ Ǒ ǣǝǟǛǔ ǃǝǟǛǏ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

* ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǳǬǴǲǧ ǲǵǶǿǦǤǶȀ ǳǴǬǰǩǴǱǲ 20 ǰǬǱǷǶ Ǧ ǦǿǮǯȂǻǩǱǱǲǰ ǫǤǮǴǿǶǲǰ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ.
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Ǆǚǔǐ Ǘ ǐǢǚǝǦǙǗ 
ǓǴǬ ǲǶǵǷǶǵǶǦǬǬ ǨǴǷǧǬǹ ǷǮǤǫǤǱǬǭ ǳǩǴǩǨ ǦǿǳǩǮǤǱǬǩǰ ǹǯǩǥǤ 
ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǴǤǫǲǧǴǩǭǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǱǤǯǬǦǤǭǶǩ ǦǲǨǷ Ǧ ǧǲǴȃǻǬǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ 2 ǷǴǲǦǱȃǹ ǦǵǩǧǨǤ ǵǶǤǦȀǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤǨ ǲǥǿǻǱǿǰ.

ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǑǪǞǔǙǏǜǗǭ

ƻǮǠǝ, ǞǡǗǥǏ, ǟǪǐǏ

ƾǝǠǢǓǏ

ǐǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǯȂǥǷȂ ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ. ǈǯȃ 
ǥǲǯȀǼǲǧǲ ǪǤǴǮǲǧǲ ǳǲǨǲǭǨёǶ ǶǤǮǪǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

ǏǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǵǶǩǮǯȃǱǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ. ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, 
ǻǶǲǥǿ ǮǴǿǼǮǤ ǳǲǨǹǲǨǬǯǤ Ǯ ǳǲǵǷǨǩ Ǭ ǳǯǲǶǱǲ ǫǤǮǴǿǦǤǯǤǵȀ.

ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǳǲǵǷǨǿ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ 
ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǱǤǯǬǦǤǭǶǩ ǱǩǰǱǲǧǲ ǪǬǨǮǲǵǶǬ.

ǆ ǳǲǵǷǨǩ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ Ǭǫ ǵǶǤǯǬ ǳǬǽǤ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǩǶǵȃ Ǳǩ ǶǤǮ 
ǵǬǯȀǱǲ, Ǭ ǰȃǵǲ ǰǲǪǩǶ Ǳǩ ǨǲǭǶǬ Ǩǲ ǳǲǯǱǲǭ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ. ǗǦǩǯǬǻȀǶǩ 
ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǌǱǸǲǴǰǤǺǬȃ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ: 
ǓǲǵǷǨǤ ǥǩǫ ǮǴǿǼǮǬ = ǲǶǮǴǿǶǤȃ 
ǓǲǵǷǨǤ ǵ ǮǴǿǼǮǲǭ = ǫǤǮǴǿǶǤȃ

ǆǵǩǧǨǤ ǵǶǤǦȀǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǳǲ ǺǩǱǶǴǷ ǴǩǼёǶǮǬ.

ǕǶǤǦȀǶǩ ǧǲǴȃǻǷȂ ǵǶǩǮǯȃǱǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ǵǷǹǷȂ ǳǲǨǵǶǤǦǮǷ. ǉǵǯǬ 
ǳǲǨǵǶǤǦǮǤ ǥǷǨǩǶ ǰǲǮǴǲǭ ǬǯǬ ǹǲǯǲǨǱǲǭ, ǵǶǩǮǯǲ ǰǲǪǩǶ ǶǴǩǵǱǷǶȀ.

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. 

Ǆǚǔǐ Ǘ ǐǢǚǝǦǙǗ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ǈǴǲǪǪǩǦǲǭ ǹǯǩǥ Ǭǫ 1,2 Ǯǧ ǰǷǮǬ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 270

200

8

35-45

Ǚǯǩǥ Ǭǫ ǮǬǵǯǲǧǲ ǶǩǵǶǤ Ǭǫ 1,2 Ǯǧ 
ǰǷǮǬ

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 270

200

8

40-50

ǅǷǯǲǻǮǬ (ǥǩǫ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ 
ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ)

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 210-230 20-30

ǅǷǯǲǻǮǬ Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ, 
ǵǯǤǨǮǬǩ

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 170-190 15-20

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǴǲ-
ǶǬǦǩǱȀ

3+1 : 160-180 20-30

ǆǿ ǹǲǶǬǶǩ ǳǩǻȀ ǳǲ ǵǲǥǵǶǦǩǱǱǲǰǷ 
ǴǩǺǩǳǶǷ.

ǒǴǬǩǱǶǬǴǷǭǶǩǵȀ ǱǤ ǳǲǹǲǪǷȂ ǦǿǳǩǻǮǷ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ ǦǿǳǩǻǮǬ.

ǓǴǲǦǩǴǮǤ ǵǶǩǳǩǱǬ ǳǴǲǳǩǮǤǱǬȃ ǵǨǲǥǱǲǧǲ 
ǳǬǴǲǧǤ.

ǋǤ 10 ǰǬǱ Ǩǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬȃ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǧǲ ǳǲ ǴǩǺǩǳǶǷ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǳǴǲǶǮǱǬǶǩ ǳǬǴǲǧ 
Ǧ ǵǤǰǲǰ ǦǿǵǲǮǲǰ ǰǩǵǶǩ ǨǩǴǩǦȃǱǱǲǭ ǳǤǯǲǻǮǲǭ. ǉǵǯǬ ǶǩǵǶǲ Ǳǩ ǳǴǬǯǬǳǤǩǶ Ǯ ǳǤǯǲǻǮǩ, ǳǬǴǲǧ 
ǧǲǶǲǦ.

ǓǬǴǲǧ ǲǳǤǨǤǩǶ. ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǨǲǥǤǦȀǶǩ ǰǩǱȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǬǯǬ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ ǱǤ 10 ǧǴǤǨǷǵǲǦ ǱǬǪǩ. ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ Ǧ ǴǩǺǩǳǶǩ ǦǴǩǰȃ ǫǤǰǩǵǤ ǶǩǵǶǤ.

ǓǬǴǲǧ ǳǲǨǱȃǯǵȃ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ ǵǩǴǩǨǬǱǩ, Ǥ ǳǲ 
ǮǴǤȃǰ ǱǬǫǮǬǭ.

Ǒǩ ǵǰǤǫǿǦǤǭǶǩ ǪǬǴǲǰ ǥǲǴǶǬǮǬ ǴǤǫǾёǰǱǲǭ ǸǲǴǰǿ. Ǔǲǵǯǩ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǲǵǶǲǴǲǪǱǲ ǲǶǨǩǯǬǶǩ 
ǳǬǴǲǧ ǱǲǪǲǰ ǲǶ ǵǶǩǱǲǮ ǸǲǴǰǿ.

ǓǬǴǲǧ ǵǦǩǴǹǷ ǵǯǬǼǮǲǰ ǶёǰǱǿǭ. ǓǲǵǶǤǦȀǶǩ ǳǬǴǲǧ ǱǬǪǩ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǰǩǱȀǼǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ Ǭ ǦǿǳǩǮǤǭǶǩ ǳǬǴǲǧ ǱǩǰǱǲǧǲ 
ǨǲǯȀǼǩ.

ǓǬǴǲǧ ǵǯǬǼǮǲǰ ǵǷǹǲǭ. ǓǴǲǶǮǱǬǶǩ ǫǷǥǲǻǬǵǶǮǲǭ Ǧ ǧǲǶǲǦǲǰ ǳǬǴǲǧǩ ǰǤǯǩǱȀǮǬǩ ǨǿǴǲǻǮǬ Ǭ ǦǯǩǭǶǩ Ǧ ǱǬǹ ǳǲ ǮǤǳǯǩ 
ǸǴǷǮǶǲǦǿǭ ǵǲǮ ǬǯǬ ǮǤǮǲǭ-ǱǬǥǷǨȀ ǤǯǮǲǧǲǯȀǱǿǭ ǱǤǳǬǶǲǮ. ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǦǿǥǩǴǬǶǩ Ƕǩǰ-
ǳǩǴǤǶǷǴǷ ǱǤ 10 ǧǴǤǨǷǵǲǦ ǥǲǯȀǼǩ Ǭ ǷǰǩǱȀǼǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ.

Ǚǯǩǥ ǬǯǬ ǦǿǳǩǻǮǤ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ ǦǤǶǴǷǼǮǤ) 
ǦǿǧǯȃǨȃǶ ǧǲǶǲǦǿǰǬ, Ǳǲ ǦǱǷǶǴǬ Ǳǩ ǳǴǲǳǩǮ-
ǯǬǵȀ (ǵǿǴǿǩ, ǵ ǫǤǮǤǯǲǰ).

ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǨǲǥǤǦȀǶǩ ǰǩǱȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ Ǭ ǦǿǳǩǮǤǭǶǩ ǳǴǬ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ 
ǱǩǰǱǲǧǲ ǨǲǯȀǼǩ. ǈǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ ǵ ǵǲǻǱǲǭ ǱǤǻǬǱǮǲǭ ǵǱǤǻǤǯǤ ǲǶǨǩǯȀǱǲ ǦǿǳǩǮǬǶǩ ǮǲǴǪ. 
ǓǲǵǿǳȀǶǩ ǩǧǲ ǰǬǱǨǤǯёǰ ǬǯǬ ǶǲǯǻёǱǿǰǬ ǵǷǹǤǴȃǰǬ Ǭ ǶǲǯȀǮǲ ǱǤ ǱǬǹ ǮǯǤǨǬǶǩ ǱǤǻǬǱǮǷ. Ǖǲǥ-
ǯȂǨǤǭǶǩ ǴǩǺǩǳǶǷǴǷ Ǭ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ.

ǆǿǳǩǻǮǤ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǩǶǵȃ ǱǩǴǤǦǱǲ-
ǰǩǴǱǲ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǱǩǰǱǲǧǲ ǱǬǪǩ, ǶǲǧǨǤ ǦǿǳǩǻǮǤ ǥǷǨǩǶ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǶȀǵȃ ǴǤǦǱǲ-
ǰǩǴǱǩǩ. ǑǩǪǱǷȂ ǦǿǳǩǻǮǷ ǦǿǳǩǮǤǭǶǩ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» % ǱǤ ǲǨǱǲǰ 
ǷǴǲǦǱǩ. ǑǤ ǺǬǴǮǷǯȃǺǬȂ ǦǲǫǨǷǹǤ ǶǤǮǪǩ ǰǲǧǷǶ ǳǲǦǯǬȃǶȀ ǦǿǵǶǷǳǤȂǽǬǩ ǮǴǤȃ ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǲǭ 
ǥǷǰǤǧǬ. ǆǵǩǧǨǤ ǦǿǴǩǫǤǭǶǩ ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǷȂ ǥǷǰǤǧǷ ǶǲǻǱǲ ǳǲ ǴǤǫǰǩǴǷ ǳǴǲǶǬǦǱȃ.

ǘǴǷǮǶǲǦǿǭ ǳǬǴǲǧ ǦǱǬǫǷ ǲǻǩǱȀ ǵǦǩǶǯǿǭ. ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǵǶǤǦȀǶǩ ǦǿǳǩǮǤǶȀ ǳǬǴǲǧ ǱǤ ǲǨǬǱ ǷǴǲǦǩǱȀ ǱǬǪǩ.

ǘǴǷǮǶǲǦǿǭ ǵǲǮ ǦǿǶǩǮǤǩǶ. ǆ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ ǴǤǫ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ, ǩǵǯǬ ǬǰǩǩǶǵȃ, ǥǲǯǩǩ ǧǯǷǥǲǮǬǭ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

ǐǩǯǮǬǩ ǬǫǨǩǯǬȃ Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ 
ǵǯǬǳǤȂǶǵȃ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǻǮǬ.

ǔǤǵǵǶǲȃǱǬǩ ǰǩǪǨǷ ǱǬǰǬ ǨǲǯǪǱǲ ǥǿǶȀ ǳǴǬǰ. 2 ǵǰ. ǖǲǧǨǤ ǥǷǨǩǶ ǨǲǵǶǤǶǲǻǱǲ ǰǩǵǶǤ, ǻǶǲǥǿ 
ǦǿǳǩǮǤǩǰǿǩ ǬǫǨǩǯǬȃ ǰǲǧǯǬ ǹǲǴǲǼǲ ǳǲǨǱȃǶȀǵȃ Ǭ ǫǤǴǷǰȃǱǬǶȀǵȃ ǵǲ Ǧǵǩǹ ǵǶǲǴǲǱ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǦǿǳǩǮǤǩǶǩ ǵǴǤǫǷ ǱǤ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ 
ǷǴǲǦǱȃǹ. ǑǤ ǦǩǴǹǱǩǰ ǷǴǲǦǱǩ ǦǿǳǩǻǮǤ 
ǳǲǯǷǻǤǩǶǵȃ ǶǩǰǱǩǩ, ǻǩǰ ǱǤ ǱǬǪǱǩǰ.

ǈǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǱǤ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ǷǴǲǦǱȃǹ ǦǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǩǪǬǰ «3DаǧǲǴȃǻǬǭ 
ǦǲǫǨǷǹ» :. ǆǿǳǩǻǮǤ ǱǤ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǹ ǳǴǲǶǬǦǱȃǹ Ǳǩ ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǥǷǨǩǶ 
ǧǲǶǲǦǤ Ǧ ǲǨǱǲ Ǭ Ƕǲ Ǫǩ ǦǴǩǰȃ.

ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǵǲǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ 
ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶ.

ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǰǲǪǩǶ ǲǥǴǤǫǲǦǤǶȀǵȃ ǦǲǨȃǱǲǭ ǳǤǴ. ǒǥǿǻǱǲ ǲǱ ǦǿǹǲǨǬǶ ǱǤǨ ǨǦǩǴǺǩǭ Ǭ 
ǰǲǪǩǶ ǮǲǱǨǩǱǵǬǴǲǦǤǶȀǵȃ ǱǤ ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǱǤ ǥǯǬǫǯǩǪǤǽǩǭ ǰǩǥǩǯǬ Ǭ ǵǶǩǮǤǶȀ 
ǳǲ Ǳǩǭ ǮǤǳǯȃǰǬ. ЭǶǲ ǲǥǷǵǯǲǦǯǩǱǲ ǸǬǫǬǮǲǭ ǳǴǲǺǩǵǵǤ.
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ǇǲǶǲǦȀǶǩ ǩǧǲ ǳǴǬ ǥǲǯǩǩ ǦǿǵǲǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǭ/ǬǯǬ ǥǲǯǩǩ 
ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǩ ǦǴǩǰȃ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǜǏ ǒǟǗǚǔ

ǓǩǴǩǨ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩǰ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǴǤǫǲǧǴǩǭǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǧ 
ǶǩǻǩǱǬǩ ǳǴǬǰ. 3 ǰǬǱǷǶ.

ǇǲǶǲǦǬǶȀ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǰǲǪǱǲ ǶǲǯȀǮǲ ǳǴǬ ǫǤǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ.

Ǔǲ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ ǲǨǬǱǤǮǲǦǲǭ 
ǶǲǯǽǬǱǿ, Ǧ ȁǶǲǰ ǵǯǷǻǤǩ ǲǱǬ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤȂǶǵȃ Ǭ 
ǲǵǶǤȂǶǵȃ ǵǲǻǱǿǰǬ.

ǓǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǮǷǵǮǬ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǕǲǯǬǶǩ ǵǶǩǭǮǬ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ.

ǎǯǤǨǬǶǩ ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ. 
ǒǨǬǱǲǻǱǿǩ ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǳǲǯǷǻǤȂǶǵȃ ǯǷǻǼǩ, ǩǵǯǬ Ǭǹ 
ǳǲǯǲǪǬǶȀ ǱǤ ǵǩǴǩǨǬǱǷ ǴǩǼёǶǮǬ.

ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 1 ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ. ǕǲǮ ǲǶ ǪǤǴǩǱǬȃ ǥǷǨǩǶ ǵǶǩǮǤǶȀ Ǧ Ǳǩǧǲ, Ǭ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ ǲǵǶǤǱǩǶǵȃ ǳǲǻǶǬ ǻǬǵǶǿǰ.

ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǬǯǬ 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǳǩ ǦǿǼǩ, ǻǩǰ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 4 ǬǯǬ 5. ǌǫ-
ǫǤ ǵǬǯȀǱǲǭ ǪǤǴǿ ǲǱ ǰǲǪǩǶ ǨǩǸǲǴǰǬǴǲǦǤǶȀǵȃ Ǭ ǳǴǬ ǦǿǱǬǰǤǱǬǬ 
Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǩё.

ǑǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǧǴǬǯȃ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ Ǭ 
ǵǱǲǦǤ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ. ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ. ǎǤǮ ǻǤǵǶǲ ȁǶǲ ǳǴǲǬǵǹǲǨǬǶ, 
ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ 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.

ƻǮǠǝ ƱǔǠ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C, ǟǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ƲǝǑǮǓǗǜǏ

ǖǷǼёǱǤȃ ǧǲǦȃǨǬǱǤ 1,0 Ǯǧ ǫǤǮǴǿǶǤȃ 2 % 200-220 120

1,5 Ǯǧ 2 % 190-210 140

2,0 Ǯǧ 2 % 180-200 160

ǘǬǯǩ ǧǲǦȃǨǬǱǿ, ǵǴǩǨǱǩǳǴǲǪǤǴǩǱ-
Ǳǲǩ

1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 2 % 210-230 70

1,5 Ǯǧ 2 % 200-220 80

ǔǲǵǶǥǬǸ, ǵǴǩǨǱǩǳǴǲǪǤǴǩǱǱǿǭ 1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 210-230 50

ǕǶǩǭǮǬ ǶǲǯǽǬǱǲǭ 3 ǵǰ, ǵǴǩǨǱǩ-
ǳǴǲǪǤǴǩǱǱǿǩ

ǔǩǼёǶǮǤ 5 ( 3 15

ǁǔǚǮǡǗǜǏ

ǖǩǯȃǶǬǱǤ Ǩǯȃ ǪǤǴǮǬ 1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 2 % 190-210 100

2,0 Ǯǧ 2 % 170-190 120

ǀǑǗǜǗǜǏ

ǊǤǴǮǲǩ ǥǩǫ ǮǲǪǬ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ 
ǼǩǭǮǤ)

1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 200-220 100

1,5 Ǯǧ 1 4 190-210 140

2,0 Ǯǧ 1 4 180-200 160

ǊǤǴǮǲǩ ǵ ǮǲǪǩǭ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, 
ǯǲǳǤǶǮǤ)

1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 200-220 120

1,5 Ǯǧ 1 4 190-210 150

2,0 Ǯǧ 1 4 180-200 180

ǎǲǳǻёǱǤȃ ǧǴǷǨǬǱǮǤ ǱǤ ǮǲǵǶǬ 1,0 Ǯǧ ǫǤǮǴǿǶǤȃ 2 % 210-230 70

ưǏǟǏǜǗǜǏ

ǑǲǧǤ ǥǩǫ ǮǲǵǶǬ, ǵǴǩǨǱǩǳǴǲǪǤǴǩǱ-
ǱǤȃ

1,5 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 150-170 120

ƻǮǠǜǝǘ ǣǏǟǧ

ǐȃǵǱǲǭ ǴǷǯǩǶ Ǭǫ 500 ǧ 
ǰȃǵǤ

ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 170-190 70

ƹǝǚǐǏǠǙǗ

ǎǲǯǥǤǵǮǬ ǔǩǼёǶǮǤ 4 ( 3 15
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ƾǡǗǥǏ

ǋǱǤǻǩǱǬȃ ǦǩǵǤ, ǳǴǬǦǩǨёǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ, ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ Ǩǯȃ 
ǱǩǸǤǴǼǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǳǶǬǺǿ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ.

ǓǲǯǲǪǬǶǩ ǳǶǬǺǷ ǺǩǯǬǮǲǰ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ ǵǱǤǻǤǯǤ ǧǴǷǨǮǲǭ ǦǱǬǫ. 
ǓǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǔǷǯǩǶǬǮǬ Ǭǫ ǬǱǨǩǭǮǬ ǬǯǬ ǧǴǷǨǮǷ ǬǱǨǩǭǮǬ ǳǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǳǲ 
ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǳǲǯǲǦǬǱǿ ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ. ǎǷǵǲǻǮǬ ǳǶǬǺǿ 
ǳǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ.

Ǘ ǷǶǮǬ ǬǯǬ ǧǷǵȃ ǳǴǲǶǮǱǬǶǩ ǮǲǪǷ ǳǲǨ ǮǴǿǯȀȃǰǬ, ǻǶǲǥǿ ǪǬǴ ǰǲǧ 
ǵǶǩǮǤǶȀ.

ǓǶǬǺǤ ǥǷǨǩǶ ǲǵǲǥǩǱǱǲ ǳǲǨǪǤǴǬǵǶǲǭ, ǩǵǯǬ ǫǤ ǱǩǮǲǶǲǴǲǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǩǴǩǨ ǲǮǲǱǻǤǱǬǩǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǰǤǫǤǶȀ ǩё ǰǤǵǯǲǰ ǬǯǬ 
ǵǰǲǻǬǶȀ ǳǲǨǵǲǯǩǱǱǲǭ ǦǲǨǲǭ ǯǬǥǲ ǤǳǩǯȀǵǬǱǲǦǿǰ ǵǲǮǲǰ.

ƿǪǐǏ

ǓǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǮǷǵǮǬ Ǵǿǥǿ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǚǩǯǷȂ ǴǿǥǷ Ǳǩ ǱǷǪǱǲ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ. ǗǯǲǪǬǶǩ ǴǿǥǷ Ǧ ǳǲǵǷǨǷ 
ǥǴȂǼǮǲǰ ǦǱǬǫ, Ǥ ǵǳǬǱǱǿǰ ǳǯǤǦǱǬǮǲǰ ǦǦǩǴǹ Ǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 
ǳǲǵǷǨǷ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ. ǛǶǲǥǿ ǴǿǥǤ Ǳǩ ǲǳǴǲǮǬǱǷǯǤǵȀ, ǰǲǪǱǲ 

ǳǲǯǲǪǬǶȀ ǦǱǷǶǴȀ ǥǴȂǼǮǤ ǮǤǴǶǲǸǩǯǬǱǷ ǬǯǬ ǱǩǥǲǯȀǼǷȂ 
ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ёǰǮǲǵǶȀ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǪǤǴǬǶǩ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ, 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ 
ǷǴǲǦǩǱȀ 1. ǊǬǨǮǲǵǶȀ ǥǷǨǩǶ ǵǶǩǮǤǶȀ Ǧ Ǳǩǧǲ, Ǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǲǵǶǤǱǩǶǵȃ ǻǬǵǶǿǰ.

ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǕǏǟǔǜǗǭ Ǒ ǒǟǗǚǔ

ƾǡǗǥǏ ƱǔǠ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ǚǿǳǯёǱǲǮ ǺǩǯǬǮǲǰ 1,2 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 200-220 60-70

ǓǷǯȃǴǮǤ ǺǩǯǬǮǲǰ 1,6 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 190-210 80-90

ǚǿǳǯёǱǲǮ, ǴǤǫǴǩǫǤǱǱǿǭ ǳǲǳǲǯǤǰ ǳǲ 500 ǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 200-220 40-50

ǚǿǳǯёǱǲǮ ǮǷǵǲǻǮǤǰǬ ǳǲ 300 ǧ ǔǩǼёǶǮǤ 3 4 200-220 30-40

ǗǶǮǤ, ǺǩǯǬǮǲǰ 2,0 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 170-190 90-100

ǇǷǵȀ, ǺǩǯǬǮǲǰ 3,5-4,0 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 160-170 110-130

ǐǲǯǲǨǤȃ ǬǱǨǩǭǮǤ, ǺǩǯǬǮǲǰ 3,0 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 170-190 80-100

ǒǮǲǴǲǻǲǮ ǬǱǨǩǭǮǬ 1,0 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 180-200 90-100

ƿǪǐǏ ƱǔǠ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C, ǟǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ǔǿǥǤ ǺǩǯǬǮǲǰ ǳǴǬǰ. ǳǲ 300 ǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 ( 3 20-25

1,0 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 180-200 45-50

1,5 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 170-190 50-60

ǔǿǥǱǿǩ ǮǲǶǯǩǶǿ ǶǲǯǽǬǱǲǭ 
3 ǵǰ

ǔǩǼёǶǮǤ 3 ( 2 20-25

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.
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ƶǏǞǔǙǏǜǙǗ, ǣǟǏǜǥǢǖǠǙǗǔ ǖǏǞǔǙǏǜǙǗ, ǡǝǠǡǪ
ǉǵǯǬ Ǧǿ ǪǤǴǬǶǩ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ, 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ 
ǷǴǲǦǩǱȀ 1. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǲǵǶǤǱǩǶǵȃ ǳǲǻǶǬ ǻǬǵǶǿǰ.

ǆǵǩǧǨǤ ǵǶǤǦȀǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ.

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǴǤǫǰǩǴǲǦ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ 
ǦǿǵǲǶǿ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ. ǋǱǤǻǩǱǬȃ, ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ, ȃǦǯȃȂǶǵȃ 
ǲǴǬǩǱǶǬǴǲǦǲǻǱǿǰǬ.

ƲǝǡǝǑǪǔ ǞǟǝǓǢǙǡǪ
ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǩǯȃ ǱǤ ǷǳǤǮǲǦǮǩ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǥǷǨǩǶǩ ǦǿǮǯǤǨǿǦǤǶȀ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǥǷǰǤǧǲǭ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǻǮǬ, ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ ǥǷǰǤǧǤ ǳǲǨǹǲǨǬǯǤ Ǩǯȃ ǨǤǱǱǲǭ 

ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ. ǔǤǫǰǩǴ ǥǷǰǤǧǬ ǨǲǯǪǩǱ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǲǦǤǶȀ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯȃǩǰǲǰǷ ǥǯȂǨǷ.

ǔǩǫǷǯȀǶǤǶ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǲǻǩǱȀ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǮǤǻǩǵǶǦǤ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. 
ǖёǰǱǿǩ ǳȃǶǱǤ Ǭ ǱǩǲǨǱǲǴǲǨǱǲǵǶǬ ǫǤǰǩǶǱǿ ǷǪǩ ǱǤ ǵǿǴǲǰ 
ǳǴǲǨǷǮǶǩ.

ưǚǭǓǝ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ƶǏǞǔǙǏǜǙǗ

ǋǤǳǩǮǤǱǮǤ, ǵǯǤǨǮǤȃ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ 2 % 180-200 40-50

ǋǤǳǩǮǤǱǮǤ Ǭǫ ǰǤǮǤǴǲǱ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ 2 % 210-230 30-40

ƲǟǏǡǔǜ

ǎǤǴǶǲǸǩǯȀǱǤȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǤ, ǵǿǴǿǩ ǳǴǲ-
ǨǷǮǶǿ, 
ǰǤǮǵ. 4 ǵǰ ǦǿǵǲǶǲǭ

1 ǸǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ 2 4 160-180 60-80

2 ǸǲǴǰǿ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ 1+3 : 150-170 65-85

ǁǝǠǡ

ǖǲǵǶǿ ǫǤǳǩǻǩǱǱǿǩ, 4 ǼǶ. ǔǩǼёǶǮǤ 4 4 160-170 10-15

ǖǲǵǶǿ ǫǤǳǩǻǩǱǱǿǩ, 12 ǼǶ. ǔǩǼёǶǮǤ 4 4 160-170 15-20

ưǚǭǓǝ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C, ǟǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ƾǗǥǥǏ ǒǚǢǐǝǙǝǘ ǖǏǛǝǟǝǖǙǗ

ǓǬǺǺǤ ǱǤ ǶǲǱǮǲǰ ǶǩǵǶǩ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

2 6 190-210 15-20

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǴǩǼёǶǮǤ

3+1 : 180-200 20-30

ǓǬǺǺǤ ǱǤ ǳǿǼǱǲǰ ǶǩǵǶǩ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

2 6 170-190 20-30

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǴǩǼёǶǮǤ

3+1 : 170-190 25-35

ǓǬǺǺǤаǥǤǧǩǶ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 170-190 20-30

ǐǬǱǬǳǬǺǺǤ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 180-200 10-20

ǓǬǺǺǤ, ǲǹǯǤǪǨǩǱǱǤȃ, ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǴǤǫǲ-
ǧǴǩǦ

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1 6 180-200 10-15

ƷǖǓǔǚǗǮ Ǘǖ ǙǏǟǡǝǣǔǚǮ ǒǚǢǐǝǙǝǘ ǖǏǛǝǟǝǖǙǗ

ǎǤǴǶǲǸǩǯȀ ǸǴǬ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 190-210 20-30

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǳǴǲǶǬ-
ǦǩǱȀ

3+1 : 180-200 30-40

ǎǴǲǮǩǶǿ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 190-210 20-25

ǊǤǴǩǱǿǭ ǮǤǴǶǲǸǩǯȀ, ǸǤǴǼǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǮǤǴǶǲ-
ǸǩǯȀ

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 190-210 15-25

ǄǚǔǐǝǐǢǚǝǦǜǪǔ ǗǖǓǔǚǗǮ ǒǚǢǐǝǙǝǘ ǖǏǛǝǟǝǖǙǗ

ǅǷǯǲǻǮǬ, ǥǤǧǩǶ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 190-210 10-20

ǎǴǩǱǨǩǯǬ (ǰǩǯǮǬǩ ǬǫǨǩǯǬȃ Ǭǫ ǶǩǵǶǤ) ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 200-220 10-20
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ƾǟǗǛǔǟǪ ǜǔǙǝǡǝǟǪǤ ǐǚǭǓ
ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǱǬǫǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ Ǧ ǵǲǻǩǶǤǱǬǬ ǵ 
ǴǩǪǬǰǲǰ «3DаǧǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» : Ƿ ǦǤǵ ǳǴǩǮǴǤǵǱǲ ǳǲǯǷǻǬǶǵȃ 
ǮǤǮ ǱǩǪǱǿǭ ǭǲǧǷǴǶ, ǶǤǮ Ǭ Ǵǿǹǯǲǩ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ.

ǓǴǩǪǨǩ Ǧǵǩǧǲ ǦǿǱȀǶǩ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ, 
ǱǤǦǩǵǱǿǩ ǴǩǼёǶǮǬ ǬǯǬ ǶǩǯǩǵǮǲǳǬǻǩǵǮǬǩ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǩ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǘǝǒǢǟǡǏ

1. ǆǵǮǬǳȃǶǬǶǩ 1 ǯǬǶǴ ǰǲǯǲǮǤ (3,5 % ǪǬǴǱǲǵǶǬ) Ǭ ǲǹǯǤǨǬǶǩ ǩǧǲ Ǩǲ 
40 °C.

2. ǓǲǨǰǩǼǤǭǶǩ 150 ǧ ǭǲǧǷǴǶǤ (Ǭǫ ǹǲǯǲǨǬǯȀǱǬǮǤ).

3. ǔǤǫǯǩǭǶǩ ǳǲ ǻǤǼǮǤǰ ǬǯǬ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǰ ǥǤǱǮǤǰ ǵ 
ǫǤǦǬǱǻǬǦǤȂǽǩǭǵȃ ǮǴǿǼǮǲǭ Ǭ ǱǤǮǴǲǭǶǩ ǳǬǽǩǦǲǭ ǳǯёǱǮǲǭ.

4. ǔǤǫǲǧǴǩǭǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰǬ.

5. ǓǲǵǶǤǦȀǶǩ ǻǤǼǮǬ/ǥǤǱǮǬ ǱǤ ǨǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ Ǭ ǨǲǦǩǨǬǶǩ 
Ǩǲ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰǬ.

ƾǝǓǩёǛ ǓǟǝǕǕǔǑǝǒǝ ǡǔǠǡǏ

1. ǓǴǬǧǲǶǲǦȀǶǩ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ ǳǲ ǲǥǿǻǱǲǰǷ ǴǩǺǩǳǶǷ, 
ǳǩǴǩǯǲǪǬǶǩ Ǧ ǶǩǴǰǲǵǶǲǭǮǷȂ ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǷȂ ǳǲǵǷǨǷ Ǭ 
ǱǤǮǴǲǭǶǩ.

2. ǔǤǫǲǧǴǩǭǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰǬ.

3. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǭ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǶǩǵǶǲ ǳǲǨǱǬǰǤǶȀǵȃ Ǧ 
ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.

ƿǏǖǛǝǟǏǕǗǑǏǜǗǔ
ǆǿǱȀǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǭǫ ǷǳǤǮǲǦǮǬ, ǳǩǴǩǯǲǪǬǶǩ Ǧ ǳǲǨǹǲǨȃǽǷȂ 
ǳǲǵǷǨǷ Ǭ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ.

ǓǲǪǤǯǷǭǵǶǤ, ǵǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǩǯȃ ǱǤ ǷǳǤǮǲǦǮǩ.

ǆǴǩǰȃ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǦǬǨǤ Ǭ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

ǓǲǯǲǪǬǶǩ ǳǶǬǺǷ Ǧ ǶǤǴǩǯǮǷ ǧǴǷǨǮǲǭ ǦǱǬǫ.

ǄǚǔǐǝǐǢǚǝǦǜǪǔ ǗǖǓǔǚǗǮ, ǒǝǡǝǑǪǔ

ǅǷǯǲǻǮǬ ǬǯǬ ǥǤǧǩǶǿ Ǩǯȃ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǱǬȃ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 % 190-210 10-20

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǴǩǼёǶǮǤ

3+1 : 160-180 20-25

ƾǝǚǢǣǏǐǟǗǙǏǡǪ, ǒǚǢǐǝǙǝǘ ǖǏǛǝǟǝǖǙǗ

ǔǿǥǱǿǩ ǳǤǯǲǻǮǬ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

2 6 200-220 10-15

ǎǷǴǬǱǿǩ ǳǤǯǲǻǮǬ Ǭ ǱǤǧǩǶǿ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 190-210 10-20

ǇǡǟǢǓǔǚǫ, ǒǚǢǐǝǙǝǘ ǖǏǛǝǟǝǖǙǗ

ǜǶǴǷǨǩǯȀ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

3 6 190-210 30-40

ưǚǭǓǝ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C, ǟǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ưǚǭǓǝ ƾǝǠǢǓǏ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ-
ǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǍǲǧǷǴǶ ǛǤǼǮǬ ǬǯǬ ǵǶǩǮǯȃǱ-
Ǳǿǩ ǥǤǱǮǬ ǵ ǫǤǦǬǱ-
ǻǬǦǤȂǽǩǭǵȃ 
ǮǴǿǼǮǲǭ

ǓǲǵǶǤǦǬǶȀ ǱǤ ǨǱǲ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ

: ǔǤǫǲǧǴǩǶȀ Ǩǲ 50 °C

50 °C

5 ǰǬǱ

8 ǻ

ǓǲǨǾёǰ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ ǖǩǴǰǲǵǶǲǭǮǤȃ 
ǳǲǵǷǨǤ

ǓǲǵǶǤǦǬǶȀ ǱǤ ǨǱǲ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ

: ǔǤǫǲǧǴǩǶȀ Ǩǲ 50 °C

ǆǿǮǯȂǻǬǶȀ ǳǴǬǥǲǴ Ǭ ǳǲǵǶǤ-
ǦǬǶȀ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ Ǧ ǴǤǥǲ-
ǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ

5-10 ǰǬǱ

20-30 ǰǬǱ

ƶǏǛǝǟǝǕǔǜǜǪǔ ǞǟǝǓǢǙǡǪ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕ-
ǜǝǠǡǗ

ǂǟǝ-
Ǒǔǜǫ

ƱǗǓ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ƶǜǏǦǔǜǗǔ ǡǔǛǞǔǟǏǡǢǟǪ Ǒ °C

ǑǤǳǴǬǰǩǴ, ǶǲǴǶǿ ǵǲ ǦǫǥǬǶǿǰǬ ǵǯǬǦǮǤǰǬ, ǵǲ ǵǯǬǦǲǻǱǿǰ ǮǴǩǰǲǰ, ǵ 
ǼǲǮǲǯǤǨǱǲǭ ǬǯǬ ǵǤǹǤǴǱǲǭ ǧǯǤǫǷǴȀȂ, ǸǴǷǮǶǿ, ǺǿǳǯёǱǲǮ, ǮǲǯǥǤǵǤ Ǭ 
ǰȃǵǲ, ǹǯǩǥ, ǥǷǯǲǻǮǬ, ǳǬǴǲǧǬ Ǭ ǨǴǷǧǤȃ ǦǿǳǩǻǮǤ

ǔǩǼёǶǮǤ 2 B ǔǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ 
ǲǵǶǤёǶǵȃ Ǧ ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ ǦǿǮǯȂ-
ǻǩǱǬȃ
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ǀǢǧǙǗ
ǔǩǪǬǰ «3DаǧǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ»: ǳǴǩǮǴǤǵǱǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǵǷǼǮǬ.

ǆǿǥǩǴǬǶǩ ǱǩǬǵǳǲǴǻǩǱǱǿǩ ǸǴǷǮǶǿ ǬǯǬ ǲǦǲǽǬ Ǭ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ 
ǦǿǰǲǭǶǩ.

ǙǲǴǲǼǲ ǦǿǶǴǬǶǩ ǬǯǬ ǲǥǵǷǼǬǶǩ Ǭǹ.

ǆǿǯǲǪǬǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǭ ǴǩǼёǶǮǷ ǥǷǰǤǧǲǭ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǬǯǬ ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǲǭ ǥǷǰǤǧǲǭ.

ǒǻǩǱȀ ǵǲǻǱǿǩ ǸǴǷǮǶǿ ǬǯǬ ǲǦǲǽǬ ǱǷǪǱǲ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǴǤǫ 
ǳǩǴǩǦǩǴǱǷǶȀ.

Ǔǲǵǯǩ ǵǷǼǮǬ ǧǲǶǲǦǿǩ ǸǴǷǮǶǿ ǬǯǬ ǲǦǲǽǬ ǵǴǤǫǷ ǵǱǬǰǬǶǩ ǵ 
ǥǷǰǤǧǬ.

ƹǝǜǠǔǟǑǗǟǝǑǏǜǗǔ
ǓǴǬ ǮǲǱǵǩǴǦǬǴǲǦǤǱǬǬ ǥǤǱǮǬ Ǭ ǴǩǫǬǱǲǦǿǩ ǮǲǯȀǺǤ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ 
ǻǬǵǶǿǰǬ Ǭ ǥǩǫ ǨǩǸǩǮǶǲǦ. ǅǤǱǮǬ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ ǳǲ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ 
ǲǨǬǱǤǮǲǦǲǧǲ ǲǥǾёǰǤ. ǋǱǤǻǩǱǬȃ, ǳǴǬǦǩǨёǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ, 
ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ Ǩǯȃ ǮǴǷǧǯǿǹ ǯǬǶǴǲǦǿǹ ǥǤǱǲǮ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǯǬǼǮǲǰ ǥǲǯȀǼǬǩ ǬǯǬ ǦǿǵǲǮǬǩ ǥǤǱǮǬ. ǌǱǤǻǩ 
ǮǴǿǼǮǬ ǰǲǧǷǶ ǯǲǳǱǷǶȀ.

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǱǩǬǵǳǲǴǻǩǱǱǿǩ ǸǴǷǮǶǿ Ǭ ǲǦǲǽǬ. 
ǖǽǤǶǩǯȀǱǲ Ǭǹ ǦǿǰǲǭǶǩ.

ǋǱǤǻǩǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ, ȃǦǯȃȂǶǵȃ 
ǲǴǬǩǱǶǬǴǲǦǲǻǱǿǰǬ. ǑǤ ǱǬǹ ǰǲǪǩǶ ǦǯǬȃǶȀ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ Ǧ 
ǳǲǰǩǽǩǱǬǬ, ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǥǤǱǲǮ, ǰǤǵǵǤ Ǭ Ƕǩǳǯǲ Ǭǹ ǵǲǨǩǴǪǬǰǲǧǲ. 
ǓǴǩǪǨǩ ǻǩǰ ǷǰǩǱȀǼǬǶȀ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǬǯǬ ǦǿǮǯȂǻǬǶȀ ǳǴǬǥǲǴ, 
ǷǥǩǨǬǶǩǵȀ Ǧ Ƕǲǰ, ǻǶǲ Ǧ ǥǤǱǮǤǹ ǲǥǴǤǫǷȂǶǵȃ ǳǷǫǿǴȀǮǬ.

ƾǝǓǒǝǡǝǑǙǏ

1.ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǩ ǥǤǱǮǬ, Ǳǲ Ǳǩ Ǩǲ ǮǴǤёǦ.

2.ǒǥǲǶǴǬǶǩ ǮǴǤȃ ǥǤǱǲǮ — ǲǱǬ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ ǻǬǵǶǿǰǬ.

3.ǓǲǯǲǪǬǶǩ ǱǤ ǮǤǪǨǷȂ ǥǤǱǮǷ ǦǯǤǪǱǲǩ ǴǩǫǬǱǲǦǲǩ ǮǲǯȀǺǲ Ǭ 
ǮǴǿǼǮǷ.

4.ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǥǤǱǮǬ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǮǲǥ.

Ǒǩ ǵǶǤǦȀǶǩ ǥǲǯȀǼǩ ǼǩǵǶǬ ǥǤǱǲǮ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.

ƼǏǠǡǟǝǘǙǗ

1.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 2. ǅǤǱǮǬ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǤǮ, ǻǶǲǥǿ ǲǱǬ Ǳǩ ǮǤǵǤǯǬǵȀ ǨǴǷǧ ǨǴǷǧǤ.

2.ǆǯǩǭǶǩ Ǧ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ½ ǯǬǶǴǤ ǧǲǴȃǻǩǭ (ǳǴǬǰ. 
80 °Ǖ) ǦǲǨǿ.

3.ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.

4.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǴǩǪǬǰ «ǑǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» $.

5.ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǲǶ 170 Ǩǲ 180 °C.

ƹǝǜǠǔǟǑǗǟǝǑǏǜǗǔ

ǃǟǢǙǡǪ 
ǓǴǬǰ. ǻǩǴǩǫ 40–50 ǰǬǱǷǶ ǻǩǴǩǫ ǮǲǴǲǶǮǬǩ ǳǴǲǰǩǪǷǶǮǬ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǱǤǻǬǱǤȂǶ ǳǲǨǱǬǰǤǶȀǵȃ ǳǷǫǿǴȀǮǬ. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

ǛǩǴǩǫ 25–35 ǰǬǱǷǶ ǳǲǵǯǩ ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 
ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǦǿǱȀǶǩ Ǭǫ Ǳǩǧǲ ǥǤǱǮǬ. ǓǴǬ ǥǲǯǩǩ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǰ 
ǲǹǯǤǪǨǩǱǬǬ ǥǤǱǲǮ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ Ǧ ǱǬǹ ǰǲǧǷǶ ǳǲǳǤǵǶȀ 
ǰǬǮǴǲǥǿ, ǻǶǲ ǳǴǬǦǩǨёǶ Ǯ ǫǤǮǬǵǯǩǱǬȂ ǫǤǮǲǱǵǩǴǦǬǴǲǦǤǱǱǿǹ 
ǸǴǷǮǶǲǦ.

ƽǑǝǨǗ 
ǎǤǮ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ ǥǤǱǮǤǹ ǱǤǻǱǷǶ ǳǲǨǱǬǰǤǶȀǵȃ ǳǷǫǿǴȀǮǬ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǵǲ 120 ǲǥǴǤǶǱǲ ǱǤ 140 °C. ЭǶǲǶ ǳǴǲǺǩǵǵ ǫǤǱǬǰǤǩǶ 

ǲǶ 35 Ǩǲ 70 ǰǬǱǷǶ Ǧ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǦǬǨǤ ǲǦǲǽǩǭ. Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ 
ȁǶǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǭ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǲǵǶǤǶǲǻǱǲǩ Ƕǩǳǯǲ.

ƱǪǜǗǛǏǜǗǔ ǐǏǜǝǙ

Ǔǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬǬ ǮǲǱǵǩǴǦǬǴǲǦǤǱǬȃ ǦǿǱȀǶǩ ǥǤǱǮǬ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ 
ǮǤǰǩǴǿ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

Ǒǩ ǵǶǤǦȀǶǩ ǧǲǴȃǻǬǩ ǥǤǱǮǬ ǱǤ ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǬǯǬ ǦǯǤǪǱǷȂ ǳǲǨǵǶǤǦǮǷ, 
ǲǱǬ ǰǲǧǷǶ ǯǲǳǱǷǶȀ.

ǃǟǢǙǡǪ Ǘ ǡǟǏǑǪ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ-
ǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǣǥǯǲǮǬ ǮǴǷǪǮǤǰǬ, 600 ǧ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǴǩǼёǶǮǤ

3+1 : 80 °C ǳǴǬǰ. 5 ǻ

ǇǴǷǼǬ ǨǲǯȀǮǤǰǬ, 800 ǧ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǴǩǼёǶǮǤ

3+1 : 80 °C ǳǴǬǰ. 8 ǻ

ǕǯǬǦǿ, 1,5 Ǯǧ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǴǩǼёǶǮǤ

3+1 : 80 °C ǳǴǬǰ. 8-10 ǻ

ǋǩǯǩǱȀ, 200 ǧ, ǰǿǶǤȃ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǴǩǼёǶǮǤ

3+1 : 80 °C ǳǴǬǰ. 1½ ǻ

ǃǟǢǙǡǪ Ǒ ǚǗǡǟǝǑǪǤ ǐǏǜǙǏǤ ƾǝǠǚǔ ǞǝǮǑǚǔǜǗǮ ǞǢǖǪǟǫǙǝǑ ƳǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǝǔ ǞǟǝǒǟǔǑǏ-
ǜǗǔ

ǣǥǯǲǮǬ, ǵǰǲǴǲǨǬǱǤ, ǮǯǷǥǱǬǮǤ ǆǿǮǯȂǻǬǶȀ ǓǴǬǰ. 25 ǰǬǱǷǶ

ǆǬǼǱǬ, ǤǥǴǬǮǲǵǿ, ǳǩǴǵǬǮǬ, ǮǴǿǪǲǦǱǬǮ ǆǿǮǯȂǻǬǶȀ ǓǴǬǰ. 30 ǰǬǱǷǶ

ǣǥǯǲǻǱǲǩ ǳȂǴǩ, ǧǴǷǼǬ, ǵǯǬǦǿ ǆǿǮǯȂǻǬǶȀ ǓǴǬǰ. 35 ǰǬǱǷǶ

ƽǑǝǨǗ Ǒ ǤǝǚǝǓǜǝǘ ǖǏǚǗǑǙǔ Ǒ ǚǗǡǟǝǑǪǤ ǐǏǜǙǏǤ ƾǝǠǚǔ ǞǝǮǑǚǔǜǗǮ ǞǢǖǪǟǫǙǝǑ ƳǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǝǔ ǞǟǝǒǟǔǑǏ-
ǜǗǔ

ǒǧǷǴǺǿ - ǓǴǬǰ. 35 ǰǬǱǷǶ

ǎǴǤǵǱǤȃ ǵǦёǮǯǤ ǓǴǬǰ. 35 ǰǬǱǷǶ ǓǴǬǰ. 30 ǰǬǱǷǶ

ǅǴȂǵǵǩǯȀǵǮǤȃ ǮǤǳǷǵǶǤ ǓǴǬǰ. 45ǰǬǱǷǶ ǓǴǬǰ. 30 ǰǬǱǷǶ

ǘǤǵǲǯȀ, ǮǲǯȀǴǤǥǬ, ǮǴǤǵǱǲǮǲǻǤǱǱǤȃ ǮǤǳǷǵǶǤ ǓǴǬǰ. 60ǰǬǱǷǶ ǓǴǬǰ. 30 ǰǬǱǷǶ

ǇǲǴǲǼǩǮ ǓǴǬǰ. 70ǰǬǱǷǶ ǓǴǬǰ. 30 ǰǬǱǷǶ
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ǄǮǴǬǯǤǰǬǨ ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ Ǧ ǳǩǴǦǷȂ ǲǻǩǴǩǨȀ Ǧ ǳǴǲǨǷǮǶǤǹ Ǭǫ 

ǫǩǴǱǲǦǿǹ Ǭ ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ Ǧ ǮǤǴǶǲǸǩǯȀǱǿǹ ǻǬǳǵǤǹ, 
ǮǤǴǶǲǸǩǯǩ ǸǴǬ, ǶǲǵǶǤǹ, ǥǷǯǲǻǮǤǹ, ǹǯǩǥǩ, ǦǿǳǩǻǮǩ (ǮǩǮǵǿ, 
ǳǩǻǩǱȀǩ).

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
ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǱǤ 2 ǷǴǲǦǱȃǹ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ 
ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤǨ ǲǥǿǻǱǿǰ 
ǳǴǲǶǬǦǱǩǰ. 
ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǱǤ 3 ǷǴǲǦǱȃǹ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ: 
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǵǩǴǩǨǬǱǩ.

ǘǬǧǷǴǱǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ: 
ǆǿǳǩǻǮǤ ǱǤ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǹ ǳǴǲǶǬǦǱȃǹ Ǳǩ 
ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǥǷǨǩǶ ǧǲǶǲǦǤ Ǧ ǲǨǱǲ Ǭ Ƕǲ Ǫǩ ǦǴǩǰȃ.

ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ ǱǤ 1 ǷǴǲǦǱǩ: 
ǕǶǤǦȀǶǩ ǶёǰǱǿǩ ǴǤǫǾёǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ Ǧ ǼǤǹǰǤǶǱǲǰ ǳǲǴȃǨǮǩ. 
ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ ǱǤ 2 ǷǴǲǦǱȃǹ: 

ǕǶǤǦȀǶǩ ǶёǰǱǿǩ ǴǤǫǾёǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ ǨǴǷǧ ǱǤǨ ǨǴǷǧǲǰ Ǧ 
ǼǤǹǰǤǶǱǲǰ ǳǲǴȃǨǮǩ, ǵǰ, ǴǬǵ. 

ǓǬǴǲǧǬ Ǧ ǴǤǫǾёǰǱǿǹ ǸǲǴǰǤǹ Ǭǫ ǥǩǯǲǭ ǪǩǵǶǬ: 
ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ 1 ǷǴǲǦǱǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǩǪǬǰ «ǆǩǴǹǱǬǭ/
ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» %. ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǴǤǫǾёǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ Ǳǩ ǱǤ 
ǴǩǼёǶǮǷ, Ǥ ǱǤ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǭ ǞǗǨǗ Ǡ ǜǗǖǙǗǛ ǠǝǓǔǟǕǏǜǗǔǛ ǏǙǟǗǚǏǛǗǓǏ

ƽǐǨǗǔ ǠǑǔǓǔǜǗǮ ■ ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǨǲǯǪǱǲ ǥǿǶȀ ǳǲ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ ǮǲǴǲǶǮǬǰ.

■ ǅǯȂǨǤ ǨǲǯǪǱǿ ǬǰǩǶȀ ǫǲǯǲǶǬǵǶǿǭ ǺǦǩǶ, Ǥ Ǳǩ ǶёǰǱǿǭ.

■ Ǜǩǰ ǥǲǯȀǼǩ ǴǤǫǰǩǴ ǳǴǬǧǲǶǤǦǯǬǦǤǩǰǲǧǲ ǥǯȂǨǤ, Ƕǩǰ ǰǩǱȀǼǩ ǤǮǴǬǯǤǰǬǨǤ ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ Ǧ 
ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǩǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ ǆ ǴǩǪǬǰǩ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» ǳǴǬ ǰǤǮǵ. 200 °C.

ǆ ǴǩǪǬǰǩ «3D-ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ǬǯǬ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ǳǴǬ ǰǤǮǵ. 180 °C.

ǐǩǯǮǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ ǆ ǴǩǪǬǰǩ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» ǳǴǬ ǰǤǮǵ. 190 °C.

ǆ ǴǩǪǬǰǩ «3D-ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ǬǯǬ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ǳǴǬ ǰǤǮǵ. 170 °C.

ǣǭǺǲ ǬǯǬ ȃǬǻǱǿǭ ǪǩǯǶǲǮ ǷǰǩǱȀǼǤȂǶ ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬǩ ǤǮǴǬǯǤǰǬǨǤ.

ǎǤǴǶǲǸǩǯȀ ǸǴǬ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǆǿǳǩǮǤǭǶǩ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱǩ ǳǲ ǰǩǱȀǼǩǭ ǰǩǴǩ 400 ǧ, ǻǶǲǥǿ ǮǤǴǶǲǸǩǯȀ Ǳǩ Ǧǿǵǲǹ

ưǚǭǓǝ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ǘǬǧǷǴǱǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ (ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ 
ǴǤǫǲǧǴǩǦ)

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 140-150 30-40

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 140-150 30-40

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀ-
Ǳǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 : 140-150 30-45

2 ǳǴǲǶǬǦǱȃ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀ-
Ǳǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3+5 : 130-140 40-55

ǐǤǯǩǱȀǮǬǩ ǮǩǮǵǿ (ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ 
ǴǤǫǲǧǴǩǦ*)

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-170 20-35

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 150-170 20-35

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀ-
Ǳǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3 : 140-160 30-45

2 ǳǴǲǶǬǦǱȃ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀ-
Ǳǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

1+3+5 : 130-150 35-55

ǅǬǵǮǦǬǶ ǱǤ ǦǲǨǩ(ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǴǤǫǲ-
ǧǴǩǦ)

ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ ǱǤ 
ǴǩǼёǶǮǩ

2 % 160-170 30-40

ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ ǱǤ 
ǴǩǼёǶǮǩ

2 : 160-170 25-40

ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ ǔǩǼёǶǮǤ + 2 ǴǤǫǾёǰǱǿǩ 
ǸǲǴǰǿ Ø 20 ǵǰ

1 % 170-190 80-100

2 ǴǩǼёǶǮǬ + 2 ǴǤǫǾёǰǱǿǩ 
ǸǲǴǰǿ Ø 20 ǵǰ

1+3 : 170-190 70-100

* ǋǤǳǴǩǽǩǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǥǿǵǶǴǿǭ ǱǤǧǴǩǦ Ǩǯȃ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬȃ ǳǴǬǥǲǴǤ.
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ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǜǏ ǒǟǗǚǔ
ǓǴǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǥǯȂǨǤ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ 

ǷǴǲǦǩǱȀ 1. ǊǬǨǮǲǵǶȀ ǥǷǨǩǶ ǵǶǩǮǤǶȀ Ǧ Ǳǩǧǲ, Ǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǲǵǶǤǱǩǶǵȃ ǻǬǵǶǿǰ.

ưǚǭǓǝ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ƿǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ ƱǟǔǛǮ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ,
ǛǗǜ

ǔǷǰȃǱǿǩ ǶǲǵǶǿ 
ǔǤǫǲǧǴǩǦǤǶȀ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ 10ǰǬǱǷǶ

ǔǩǼёǶǮǤ 5 ( 3 ½-2

ǅǬǸǥǷǴǧǩǴ, 12 ǼǶ.* 
ǥǩǫ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ

ǔǩǼёǶǮǤ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

4+1 ( 3 25-30

* Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǩǴǩǦǩǴǱǷǶȀ
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Safety precautions

Read this instruction manual carefully. Keep the instruction 
manual in a safe place. If the appliance changes owners, the 
instructions should always be passed on.

Before installation

Damage during transport

Check the appliance for damage after unpacking it. Do not 
connect the appliance if it has been damaged in transit.

Electrical connection

Only a licensed expert may connect the appliance. You will lose 
your warranty entitlement in the event of any damage caused 
by incorrect connection.

Safety notes
This appliance is intended for domestic use only. This 
appliance must only be used for food preparation.

Adults and children must not operate the appliance without 
supervision,

■ if they are physically or mentally incapable of doing so or

■ if they have insufficient knowledge or experience.

Never let children play with the appliance.

This appliance is only intended for cooking purposes, not as a 
heating system.

Hot surfaces

ã=Risk of burns!

■ Never touch the hotplates, the internal surfaces of the 
cooking compartment or the heating elements when they are 
hot. Small children must be kept at a safe distance from the 
appliance. Take note of the residual heat indicator on the 
hob. It warns you if the hotplates are still hot.

■ Never prepare food containing large quantities of drinks with 
a high alcohol content. Alcoholic vapours can catch fire in the 
cooking compartment. Only use small quantities of drinks 
with a high alcohol content and open the appliance door 
carefully.

ã=Risk of fire!

Never place flammable objects on the hob or store them in the 
cooking compartment. Never open the appliance door if there 
is smoke inside. Switch off the appliance. Pull out the mains 
plug or switch off the appliance at the circuit breaker in the fuse 
box.

ã=Risk of short circuit!

Do not trap leads of electrical appliances in the hot appliance 
door or pull them over the hob when it is hot. The cable 
insulation could melt.

ã=Risk of scalding!

Never pour water into the hot cooking compartment. This will 
produce hot steam.

ã=Risk of scalding!

Hot steam may escape when the appliance door is opened. 
Open the appliance door carefully during or after cooking. 
When opening, do not stand too close to the appliance. Ensure 
that, depending on the temperature, steam is not visible.

Hot accessories and ovenware

ã=Risk of burns!

Never remove ovenware or accessories from the cooking 
compartment without an oven cloth or oven gloves.

Overheated oil and fat

ã=Risk of fire!

Overheated oil or fat can ignite very quickly. Never leave hot oil 
or fat unattended. Never attempt to extinguish burning fat or oil 
with water. Extinguish the flames with a lid or a plate. Switch the 
hotplate off.

Wet saucepan bases and hotplates

ã=Risk of injury!

Steam pressure may build up if there is liquid between the 
saucepan base and the hotplate. This may cause the pan to 
jump suddenly. Always keep the hotplate and saucepan bases 
dry.

Cracks in the ceramic

ã=Risk of electric shock.!

Switch off the circuit breaker in the fuse box if the ceramic has 
fractures, flaws or cracks. Call the after-sales service.

Safety during cleaning

ã=Risk of burns!

The appliance becomes hot during operation. Allow the 
appliance to cool down before cleaning.

Improper repairs

ã=Risk of electric shock!

Improper repairs are dangerous. Repairs may only be carried 
out by one of our trained after-sales engineers. If the appliance 
is defective, pull out the mains plug or switch off the appliance 
at the circuit breaker in the fuse box. Call the afterаsales 
service.

Oven door - Additional safety precautions

During long cooking times, the oven door may become very 
hot.

If you have small children, extra supervision is required during 
oven operation.

In addition, there is a protective device (protective grid) which 
prevents direct contact with the oven door. You can purchase 
this optional accessory (469088) from the after-sales service.

Causes of damage
Hob

Caution!

■ Rough pot and pan bases scratch the ceramic.

■ Avoid boiling pots dry. This may cause damage.

■ Never place hot pots or pans on the control panel, the 
display area or the surround. This may cause damage.

■ Damage can occur if hard or pointed objects fall on the hob. 

■ Aluminium foil and plastic containers melt on hot hotplates. 
Oven protective foil is not suitable for your hob.
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Overview

The following table provides an overview of the most frequent 
kinds of damage:

Oven

Caution!

■ Accessories, foil, greaseproof paper or ovenware on the 
cooking compartment floor: do not place accessories on the 
cooking compartment floor. Do not cover the cooking 
compartment floor with any sort of foil or greaseproof paper. 
Do not place ovenware on the cooking compartment floor if a 
temperature of over 50 ºC has been set. This will cause heat 
to accumulate. The baking and roasting times will no longer 
be correct and the enamel will be damaged.

■ Water in a hot cooking compartment: do not pour water into 
the cooking compartment when it is hot. This will cause 
steam. The temperature change can cause damage to the 
enamel.

■ Moist food: do not store moist food in the cooking 
compartment when it is closed for prolonged periods This will 
damage the enamel.

■ Fruit juice: when baking particularly juicy fruit pies, do not 
pack the baking tray too generously. Fruit juice dripping from 

the baking tray leaves stains that cannot be removed. If 
possible, use the deeper universal pan.

■ Cooling with the appliance door open: only allow the cooking 
compartment to cool when it is closed. Even if the appliance 
door is only open a little, front panels of adjacent units could 
be damaged over time.

■ Heavily soiled oven seal: if the oven seal is heavily soiled, the 
oven door will no longer close properly when the oven is in 
operation. The fronts of adjacent units could be damaged. 
Always keep the oven seal clean.

■ Oven door as a bearing surface: do not stand or place 
objects on the oven door when it is open. Do not place 
ovenware or accessories on the oven door.

■ Carrying the appliance: do not carry or hold the appliance by 
the door handle. The door handle cannot support the weight 
of the appliance and could break.

Plinth drawer

Caution!

Do not place hot objects in the plinth drawer. It could be 
damaged.

Installation and connection

Electrical connection

The appliance must be connected to the mains by a licensed 
expert. The regulations of your electricity supplier must be 
observed.

Any damage arising from the appliance being connected 
incorrectly will invalidate the guarantee.

For the installer
■ An all-pole isolating switch with a contact gap of at least 

3 mm must be present in the installation circuit. This is not 
necessary if the appliance is connected by a plug that is 
accessible to the user.

■ Electrical safety: The cooker corresponds to safety class I 
and may only be used in conjunction with a safety earth 
terminal.

■ A type H 05 VV-F or equally rated lead must be used to 
connect the appliance.

■ Appliances with a plug must only be connected to a properly 
installed socket with maximum 25 A, 3x4 mm².

Levelling the cooker
Always place the cooker directly on the floor.

1. Pull out the plinth drawer and lift it up and out. 
There are adjustable feet at the front and rear on the inside of 
the plinth.

2. Use an Allen key to raise or lower the adjustable feet as 
necessary until the cooker is level (picture A).

3. Push the plinth drawer back in (picture B).

Wall fixing

To prevent the cooker from tipping over, you must fix it to the 
wall using the enclosed bracket. Please observe the installation 
instructions for fixing the oven to the wall. 

Damage Cause Action

Stains Food spills Remove spills immediately with a glass scraper.

Unsuitable cleaning agents Only use cleaning agents which are suitable for ceramic

Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a work surface or storage space.

Rough pot and pan bases scratch the 
ceramic.

Check your cookware.

Discolouration Unsuitable cleaning agents Only use cleaning agents which are suitable for ceramic

Pan abrasion (e.g. aluminium) Lift the pots and pans when moving them.

Blisters Sugar, food with a high sugar content Remove spills immediately with a glass scraper.

�/
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Your new cooker

Here you will learn about your new cooker. We will explain the 
control panel, the hob and the individual operating controls. 
You will find information on the cooking compartment and the 
accessories.

General information
The design depends on the respective appliance model.

Control knobs

The control knobs can be pushed in and remain pressed down 
when they are in the "out" position. Press down on the control 
knob again to release it back up.

Cooking area

Hotplate controls

You can use the four hotplate controls to control the heat 
output provided by each hotplate.

When you switch on a hotplate, the indicator lamp lights up.
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Setting Meaning

ý Off position The hotplate is switched off.

1-9 Heat settings 1 = lowest output

9 = highest output

î Activation Switches on the extended cooking 
zone

ð Activation Switches on the large dual-circuit 
hotplate

Setting Meaning
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Residual heat indicator

The hob has a residual heat indicator for each hotplate. It 
shows which hotplates are still hot. Even if the hob is switched 
off, the display remains lit until the hotplate has cooled down 
sufficiently. 

You can save energy by using the residual heat to keep a small 
dish warm, for example.

The oven
Use the function selector and the temperature selector to set 
the oven.

Function selector

Use the function selector to select the type of heating for the 
oven.  
You can turn the function selector clockwise and anti-clockwise.

The light comes on in the cooking compartment when you 
make settings.

Temperature selector

Use the temperature selector to set the temperature and the 
grill setting.

While the oven is heating up, the p temperature symbol lights 
up in the display. If heating is interrupted, the symbol goes out. 
For some settings, it does not light up.

Buttons and display

You can use the buttons to set various additional functions. You 
can read the values that you have set in the display.

The cooking compartment
The oven light is located in the cooking compartment.

Oven light

During operation, the oven light in the cooking compartment is 
on. 

Steam outlet

The hot air from the cooking compartment escapes at the rear 
of the hob. Caution: do not cover the ventilation slots. 
Otherwise the oven will overheat.

Accessories

The accessories can be inserted into the oven at 5 different 
levels.

The pull-out rails at levels 2 and 3 allow you to pull the 
accessories out further without them tipping.

The accessories can become deformed when they get hot. As 
soon as they have cooled down, the deformation disappears 
with no effect on performance.

Hold the baking tray securely on the sides with both hands and 
push it parallel into the frame. Avoid movements to the right or 
left when pushing the baking tray in. Otherwise, it will be difficult 

Setting Use

þ Off position The oven switches off.

% Top/bottom heating For cakes, bakes and lean joints of 
meat (e.g. beef or game) on one 
level. Heat is emitted evenly from 
the top and bottom.

< 3D hot air* For cakes and pastries on one to 
three levels. The fan distributes the 
heat from the heating ring in the 
back panel evenly around the 
cooking compartment.

6 Pizza setting For the quick preparation of frozen 
products without preheating, e.g. 
pizza, chips or strudel. The bottom 
heating element and the ring heat-
ing element in the back panel heat 
up.

$ Bottom heating For preserving, browning and the 
final baking stage. The heat is 
emitted from below.

7 Hot air grilling For roasting meat, poultry and 
whole fish. The grill element and 
the fan switch on and off alter-
nately. The fan causes the hot air 
to circulate around the dish.

* Grill, small area For grilling small amounts of 
steaks, sausages, bread and 
pieces of fish. The centre part of 
the grill element becomes hot.

( Grill, large area For grilling steaks, sausages, toast 
and pieces of fish. The whole area 
below the grill heating element 
becomes hot.

B Defrost For defrosting, e.g. meat, poultry, 
bread and cakes. The fan causes 
the warm air to circulate around 
the dish.

I Rapid heating For rapid preheating of the oven 
without accessories.

* Type of heating used to determine the energy efficiency class 
in accordance with EN50304.

Positions Function

ÿ Zero position Oven not hot.

50-270 Temperature 
range

Temperature in °C.

1, 2, 3 Grill settings Grill settings for the* Grill, 
small area and ( Grill, large 
area.

Setting 1 = low

Setting 2 = medium

Setting 3 = high

Button Use

V Timer button This is used to set the timer.

0 Clock button This is used to set the Clock, x 
Oven cooking time and y End 
time.

A Minus button Use this button to decrease the 
setting values.

E Key button This is used to switch the child-
proof lock on and off.

@ Plus button Use this button to increase the set-
ting values.

Positions Function

�

�

�

�
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to push the tray in and the enamelled surfaces could be 
damaged.

You can buy accessories from the after-sales service, from 
specialist retailers or online. Please specify the HEZ number.

Optional accessories

You can buy optional accessories from your after-sales service 
or from specialist retailers. You will find a variety of suitable 
products for your oven in our brochures and on the Internet. 
The availability of optional accessories and the options for 
ordering them on the internet vary depending on the country. 
You can find information on this in the sales documents.

Not every optional accessory is suitable for every appliance. 
When purchasing, always quote the complete identification 
number (E no.) of your appliance.

Wire rack 
For ovenware, cake tins, joints, 
grilled items and frozen meals.

Insert the wire rack with the curva-
ture pointing downward ¾.

Enamel baking tray 
For cakes and biscuits.

Push the baking tray into the oven 
with the sloping edge facing 
towards the oven door.

Universal pan 
For moist cakes, pastries, frozen 
meals and large joints. It can also 
be used to catch dripping fat when 
grilling directly on the wire rack.

Slide the universal pan into the oven 
with the sloping edge facing the 
oven door.

Optional accessories HZ number Function

Metal roasting dish HEZ6000 The metal roasting dish is suitable for glass ceramic hobs with 
extended cooking zone. Also suitable for induction hobs, pro-
grammes and automatic roasting. The roasting dish is enamel 
on the outside with a non-stick coating on the inside.

Pizza tray HEZ317000 Particularly good for pizza, frozen meals and round tarts. You 
can use the pizza tray instead of the universal pan. Slide the 
tray in above the wire rack and proceed according to the 
instructions in the tables.

Insert wire rack HEZ324000 For roasting. Always place the grill wire rack on the universal 
pan. This ensures that dripping fat and meat juices are col-
lected.

Grill tray HEZ325000 Used for grilling instead of the grill wire rack or used as a 
splatter guard to protect the oven from becoming heavily 
soiled. Only use the grill tray with the universal pan.

Grilling on the grill tray: only shelf positions 1, 2 and 3 can be 
used.

The grill tray as a splash guard: the universal pan is inserted 
together with the grill tray under the wire rack.

Baking stone HEZ327000 The baking stone is perfect for preparing home-made bread, 
bread rolls and pizzas which require a crispy base. The baking 
stone must always be preheated to the recommended temper-
ature.

Enamel baking tray HEZ331000 For cakes and biscuits.

Slide the baking tray into the oven with the sloping edge facing 
towards the oven door.

Enamel baking tray with non-stick coating HEZ331010 The baking tray is ideal for laying out cakes and biscuits. Slide 
the baking tray into the oven with the sloping edge facing 
towards the oven door.

Universal pan HEZ332000 For moist cakes, pastries, frozen meals and large roasts. Can 
also be used under the wire rack to catch fat or meat juices.

Slide the universal pan into the oven with the sloping edge fac-
ing the oven door.

Universal pan with non-stick coating HEZ332010 This universal pan is ideal for moist cakes, pastries, frozen 
meals and large roasts. Slide the universal pan into the oven 
with the sloping edge facing the oven door.

Profi extra-deep pan with insert wire rack HEZ333000 Particularly suitable for preparing large quantities of food.

Lid for the Profi extra-deep pan HEZ333001 The lid converts the Profi extra-deep pan into the Profi roasting 
dish.

Wire rack HEZ334000 For ovenware, cake tins, roasts, grilling and frozen meals.

Glass pan HEZ336000 Deep baking tray made of glass. Can also be used as a serv-
ing dish.
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After-sales service products

You can obtain suitable care and cleaning agents and other 
accessories for your domestic appliances from the after-sales 

service, specialist retailers or (in some countries) online via the 
eаShop. Please specify the relevant product number.

Before using the oven for the first time

In this section, you can find out what you must do before using 
your oven to prepare food for the first time. First read the 
section on Safety information.

Setting the clock
After the oven has been connected, the 0 symbol and three 
zeros light up in the display. Set the clock.

1. Press the 0 button.  
The time 12:00 appears in the display and the 0 symbol 
flashes.

2. Use the + or - button to change the clock.

After a few seconds, the time that has been set is adopted.

Heating up the oven
To remove the new cooker smell, heat up the oven when it is 
empty and closed. An hour of % Top/bottom heating at 
240 °C is ideal for this purpose. Make sure that there are no 
remnants of packing in the cooking compartment.

1. Use the function selector to set % Top/bottom heating.

2. Set the temperature selector to 240 °C.

After an hour, switch off the oven. Turn the function selector 
and temperature selector to the off position.

Cleaning the accessories
Before you use the accessories for the first time, clean them 
thoroughly with hot soapy water and a soft dish cloth.

Setting the hob

This section informs you how to set the hotplates. The table 
shows heat settings and cooking times for various meals. 

Setting procedure
Adjust the heat setting of the individual hotplates using the 
hotplate controls.

Position 0 = off  
Position 1 = lowest heat setting  
Position 9 = highest heat setting

When you switch on a hotplate, the indicator lamp lights up.

Large dual-circuit hotplate and extended 
cooking zone
The size of these hotplates can be altered.

Switching on the large area

Turn the hotplate control to position 9 - where you will feel a 
slight resistance - then continue turning to the ð symbol = large dual-circuit hotplate or æ symbol = extended cooking zone 
Then immediately turn it back to the desired heat setting.

Switching back to the small area

Turn the hotplate control to 0 and make new settings.

The small dual-circuit hotplate is particularly good for heating 
small amounts.

3-level telescopic pull-out rail set HEZ338352 With the pull-out rails at levels 1, 2 and 3, you can pull the 
accessories out without them tilting.

3-level telescopic pull-out rail set HEZ338356 With the pull-out rails at levels 1, 2 and 3, you can pull the 
accessories out without them tilting.

Universal roasting dish HEZ390800 Particularly suitable for preparing large quantities of food. The 
roasting dish has a granite enamel exterior and an ovenproof 
glass lid. The glass lid may be used as a gratin dish.

Glass roasting dish HEZ915001 The glass roasting dish is suitable for steamed food and souf-
flés. Ideal for programmes and automatic roasting.

Optional accessories HZ number Function

Cleaning cloths for stainless-steel surfaces Product no. 311134 Reduces the build-up of dirt. Impregnated with a special oil for 
perfect maintenance of your appliance's stainless-steel sur-
faces.

Oven and grill cleaning gel Product no. 463582 For cleaning the cooking compartment. The gel is odourless.

Microfibre cloth with honeycomb structure Product no. 460770 Especially suitable for cleaning delicate surfaces, such 
as glass, glass ceramic, stainless steel or aluminium. The 
microfibre cloth removes liquid and grease deposits in one go.

Door lock Product no. 612594 To prevent children from opening the oven door. The locks on 
different types of appliance door are screwed in differently. 
See the information sheet supplied with the door lock.
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Caution!

Never turn the hotplate control beyond the ð or æ symbols to 
0.

Table of cooking times
The following table provides some examples. 

Cooking times and heat settings may vary depending on the 
type of food, its weight and quality. Deviations are therefore 
possible.

When heating thick liquids, stir regularly.

For bringing liquids to the boil, use heat setting 9.

Ongoing cooking 
setting

Ongoing cooking 
time in minutes

Melting

Chocolate, cooking chocolate, gelatine

Butter

1

1-2

-

-

Heating and keeping warm

Stew (e.g. lentil stew)

Milk**

1-2

1-2

-

-

Poaching, simmering

Dumplings

Fish

White sauces, e.g. béchamel sauce

4*

3*

1

20-30 mins

10-15 mins

3-6 mins

Boiling, steaming, stewing

Rice (with double the quantity of water)

Unpeeled boiled potatoes

Boiled potatoes

Pasta, noodles

Stew, soups

Vegetables

Vegetables, frozen

Cooking in a pressure cooker

3

3-4

3-4

5*

3-4

3-4

3-4

3-4

15-30 mins

25-30 mins

15-25 mins

6-10 mins

15-60 mins

10-20 mins

10-20 mins

-

Braising

Roulades

Pot roasts

Goulash

3-4

3-4

3-4

50-60 mins

60-100 mins

50-60 mins

Frying**

Escalope, plain or breaded

Escalope, frozen

Steak (3 cm thick)

Fish and fish fillet, plain

Fish and fish fillet, breaded

Fish and fish fillet, breaded and frozen, e.g. fish fingers

Stir fry, frozen

Pancakes

6-7

6-7

7-8

4-5

4-5

6-7

6-7

5-6

6-10 mins

8-12 mins

8-12 mins

8-20 mins

8-20 mins

8-12 mins

6-10 mins

continuous

* Continue cooking without a lid
** Without lid



59

Setting the oven

There are various ways in which you can set your oven. Here 
we will explain how you can select the desired type of heating 
and temperature or grill setting. You can select the cooking 
time and end time for your dish on the oven. 

Types of heating and temperature
Example in the picture: 190 °C, % Top/bottom heating.

1. Use the function selector to select the required type of 
heating.

2. Use the temperature selector to set the temperature or the 
grill setting.

The oven heats up.

Switching off the oven

Turn the function selector to the off position.

Changing the settings

The type of heating and temperature or grill setting can be 
changed at any time using their respective selectors.

If the oven is to switch off automatically
Set the cooking time for your meal.

Example in the picture: Setting for % Top/bottom heating, 
190 °C, cooking time of 45 minutes.

1. The function selector is used to set the type of heating.

2. The temperature selector is used to set the temperature or 
grill setting.

3. Press the 0 Clock button.  
The x Cooking time symbol flashes.

4. Use the @ or A button to set the cooking time.  
Default value for the @ button = 30 minutes  
Default value for the A button = 10 minutes

The cooking time has elapsed

A signal sounds. The oven switches off. Press the 0 button 
twice and switch off the function selector.

Changing the setting

Press the 0 Clock button. Use the + or - button to change the 
cooking time.

Cancelling the setting

Press the 0  Clock button. Press the - button until zero is 
shown on the display. Switch off the function selector.

Setting the cooking time if the clock is hidden

Press the 0 Clock button twice and make your settings as 
described in point 4.

If the oven is to switch on and off 
automatically
Please remember that easily spoiled foods must not be allowed 
to remain in the cooking compartment for too long.

Example in the picture: Setting for% Top/bottom heating at 
190 °C. It is 10:45 . The meal takes 45 minutes to cook and 
should be ready at 12:45 .

1. The function selector is used to set the type of heating.

2. The temperature selector is used to set the temperature or 
grill setting.

3. Press the 0 Clock button.

4. Use the @ or A button to set the cooking time.

��	
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5.Press the 0 Clock button repeatedly until the y End symbol 
flashes.  
You can see in the display when the meal will be ready.

6.Use the @ button to set a later end time.  
The setting is adopted after a few seconds.  
The end time is shown in the display until the oven starts.

The cooking time has elapsed

A signal sounds. The oven switches off. Press the 0 button 
twice and switch off the function selector.

Note: You can make changes as long as the symbol is 
flashing. When the symbol lights up, the setting has been 
adopted.

Rapid heating
With rapid heating, your oven reaches the temperature selected 
particularly quickly.

Use rapid heating when temperatures above 100 °C are 
selected. 

To ensure an even cooking result, do not place your dish in the 
cooking compartment until rapid heating is complete.

1.Set the function selector toI.

2.Turn the temperature selector to set the desired temperature.

The p symbol lights up in the display. The oven begins to heat 
up.

The rapid heating process is complete.

Thep symbol goes out in the display. Place your dish in the 
oven and select the desired type of heating.

Setting the clock

When the appliance is connected for the first time or after a 
power cut, the 0 symbol and three zeros flash in the display. 
Set the clock. The function selector must be switched off.

Setting procedure

1.Press the 0 Clock button.  
12.00 appears in the display and the 0  symbol flashes.

2.Use the + or - button to change the clock.  
After a few seconds, the time is saved. The 0 symbol goes 
out.

Changing from summer to winter time, for example

Press the 0 Clock button twice and change the time using the 
+ or - button.

Setting the timer

You can use the timer as a kitchen timer. It runs independently 
of the oven. The timer has a special signal. This means that you 
can tell whether the timer duration or the cooking time has 
elapsed. You can also set the timer if the childproof lock is 
active.

Setting procedure

1.Press the S Timer button. 
The S symbol flashes.

2.Use the - or + button to change the timer duration.  
Default value for + button = 10 minutes  
Default value for - button = 5 minutes

The timer starts after a few seconds. The S symbol lights up in 
the display. You will see the time counting down.

When the time has elapsed

A signal sounds. Press the S Timer button. The timer goes out.

Changing the timer duration

Press the S Timer button. Use the + or - button to change the 
time.

Cancelling the setting

Press the S Timer button. Press the - button until zero is shown 
on the display.

The timer and cooking time count down at the same time

Both symbols light up. You can see the timer duration counting 
down in the display.  
To call up the x remaining cooking time, y end time or 0  
clock: 
Press the 0 Clock button repeatedly until the relevant symbol 
appears.  
The value you are checking appears for several seconds on the 
display.
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Childproof lock

Oven
The oven has a childproof lock to prevent children switching it 
on accidentally.

Switching the childproof lock on and off

The function selector must be switched off.

To switch on: press and hold the C key button until the C 
symbol appears in the display. This takes about 4 seconds.

To switch off: press and hold the C key button until the C 
symbol goes out.

Notes
■ You can set the timer and clock at any time.

■ If the childproof lock is active, it will be cancelled following a 
power cut.

Care and cleaning

With attentive care and cleaning, your hob and oven will retain 
its looks and remain in good working order for a long time. We 
will explain here how you should care for and clean them 
correctly.

Notes
■ Slight differences in the colours on the front of the oven are 

caused by the use of different materials, such as glass, 
plastic and metal.

■ Shadows on the door panel which look like streaks, are 
caused by reflections made by the oven light.

■ Enamel is baked on at very high temperatures. This can 
cause some slight colour variations. This is normal and does 
not affect operation. The edges of thin trays cannot be 
completely enamelled. As a result, these edges can be 
rough. This will not impair the anti-corrosion protection.

Cleaning agents
Damage to the various different surfaces caused by using the 
wrong cleaning agent can be avoided by observing the 
following instructions.

When cleaning the hob do not use

■ undiluted washing-up liquid or dishwasher detergent,

■ scouring pads,

■ abrasive cleaning agents such as oven cleaner or stain 
remover,

■ high-pressure cleaners or steam jets.

■ Do not clean individual parts in the dishwasher.

When cleaning the oven do not use

■ sharp or abrasive cleaning agents,

■ cleaning agent with a high alcohol content,

■ scouring pads,

■ high-pressure cleaners or steam jets.

■ Do not clean individual parts in the dishwasher.

Wash new sponges thoroughly before first use.

Area Cleaning agents

Appliance exterior Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and dry with a 
soft cloth. Do not use glass cleaners or 
glass scrapers.

Stainless steel Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and dry with a 
soft cloth. Remove flecks of limescale, 
grease, starch and albumin (e.g. egg 
white) immediately. Corrosion can form 
under such residues.

Special stainless steel cleaning products 
suitable for hot surfaces are available 
from our after-sales service or from spe-
cialist retailers. Apply a very thin layer of 
the cleaning product with a soft cloth.

Hob Care: protective/care product for glass 
ceramic 
Cleaning: cleaning agents that are suita-
ble for glass ceramic.  
Follow the cleaning instructions on the 
packaging.

:Glass scraper for heavy soiling: 
Remove the protective cover and only 
clean using the blade. Caution, the blade 
is very sharp. Risk of injury. 
Cover the blade again after cleaning. 
Replace damaged blades immediately.

Hob surround Warm soapy water: 
Never clean with a glass scraper, lemon 
juice or vinegar.

Door panels Glass cleaner: 
Clean with a soft cloth.  
Do not use a glass scraper.

Cooking compart-
ment

Hot soapy water or a vinegar solution: 
Clean with a dish cloth. 

Shelves Hot soapy water: 
Soak and clean with a dish cloth or 
brush.

Meat thermometer 
(depending on 
appliance model)

Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth or a brush. Do not 
clean in the dishwasher.

Glass cover for the 
oven light

Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth.

Seal 
Do not remove.

Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth. Do not scour.

Accessories Hot soapy water: 
Soak and clean with a dish cloth or 
brush.

Plinth drawer Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth.

Area Cleaning agents
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Cleaning the self-cleaning surfaces in the cooking 
compartment

The back wall in the cooking compartment is coated with a 
highly porous ceramic layer. This coating absorbs and 
disintegrates splashes from baking and roasting while the oven 
is in operation. The higher the temperature and the longer the 
oven is in operation, the better the result will be. 

If splashes are still visible even after repeated use, proceed as 
follows:

1.Clean the floor, ceiling and side panels of the cooking 
compartment thoroughly.

2.Set : 3D hot air.

3.With the door closed, heat up the empty oven for 
approximately 2 hours at maximum temperature.

The ceramic coating is regenerated. When the cooking 
compartment has cooled down, remove the brown or white 
residue with water and a soft sponge.

Light discolouration of the coating does not affect automatic 
self-cleaning.

Caution!

■ Never use abrasive cleaning agents. You will scratch or 
destroy the highly porous coating.

■ Never treat the ceramic coating with oven cleaner. If oven 
cleaner accidentally gets onto it, remove it immediately with a 
sponge and plenty of water.

Cleaning the cooking compartment floor, ceiling and side 
walls

Use a dish cloth and hot soapy water or a vinegar solution.

If there are heavy deposits of dirt, use a stainless steel scouring 
pad or oven cleaner. Only use when the cooking compartment 
is cold. Never treat the self-cleaning surfaces with a scouring 
pad or oven cleaner.

Detaching and refitting the rails
The rails can be removed for cleaning. The oven must have 
cooled down.

Detaching the rails

1.Lift up the front of the rail

2.and unhook it (figure A).

3.Then pull the whole rail forward

4.and remove it (Fig. B).

Clean the rails with cleaning agent and a sponge. For stubborn 
deposits of dirt, use a brush.

Refitting the rails

1.First insert the rail into the rear socket, press it to the back 
slightly (figure A),

2.and then hook it into the front socket (figure B).

The rails only fit on the right or the left side. The pull-out rails 
must pull out forwards. The indentation on the rail must always 
face downwards.

Detaching and attaching the oven door
For cleaning purposes and to remove the door panels, you can 
detach the oven door.

The oven door hinges each have a locking lever. When the 
locking levers are closed (figure A), the oven door is secured in 
place. It cannot be detached. When the locking levers are open 
in order to detach the oven door (Fig. B), the hinges are locked. 
They cannot snap shut.

ã=Risk of injury!

Whenever the hinges are not locked, they snap shut with great 
force. Ensure that the locking levers are always fully closed or, 
when detaching the oven door, fully open.

Detaching the door

1.Open the oven door fully.

2.Fold up the two locking levers on the left and right (figure A).

3.Close the oven door as far as the limit stop. With both hands, 
grip the door on the left and right-hand sides. Close the door 
a little further and pull it out (figure B).��
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Attaching the door

Reattach the oven door in the reverse sequence to removal.

1. When attaching the oven door, ensure that both hinges are 
inserted straight into the opening (figure A).

2. The notch on the hinge must engage on both sides (figure B).

3. Fold back both locking levers (figure C). Close the oven 
door.

ã=Risk of injury!

If the oven door falls out accidentally or a hinge snaps shut, do 
not reach into the hinge. Call the afterаsales service.

Removing and installing the glass panels
The glass panels on the oven door can be removed to allow 
more thorough cleaning.

When removing the inner panels, make sure that they are 
refitted in the same order.

Removal

1. Detach the oven door and lay on a cloth with the handle 
facing down.

2. Unscrew the cover at the top of the oven door. To do this, 
undo the left and right screws (fig. A).

3. Lift the top panel up and out (fig. B).

4. Unscrew the retaining clips on the right and left and remove 
them (fig. C). Remove the middle panel.

5. Pull the lower panel diagonally upwards and out.

Clean the panels with glass cleaner and a soft cloth.

Do not use sharp or abrasive materials or a glass scraper. This 
may damage the glass.

Installing

1. Insert the lower glass panel diagonally towards the back 
(Fig. A). Make sure that the lettering "top right" is not upside 
down at the bottom left.

2. Insert the middle glass panel (Fig. B).

3. Place the left and right securing brackets on the glass panel 
and align the springs on the bolt hole and screw tight 
(Fig. C).

4. Insert the upper glass panel diagonally towards the back. The 
smooth surface must face outwards.

5. Put the cover back in place and screw it on.

6. Attach the oven door again.

The oven may only be used again when the panels are 
correctly installed.
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�

��

0

��

0



64

Troubleshooting

Malfunctions often have simple explanations. Refer to the table 
before calling the after-sales service as you may be able to 
remedy the fault yourself.

Malfunction table
If a dish doesn't turn out as well as you had hoped, refer to the 
section Tested for you in our cooking studio, where you will 
find plenty of cooking tips and tricks.

ã=Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried 
out by one of our trained after-sales engineers.

Replacing the bulb in the oven ceiling light
If the bulb in the oven light fails, it must be replaced. Heat-
resistant, 25 watt spare bulbs can be obtained from our after-
sales service or a specialist retailer. Only use these bulbs.

ã=Risk of electric shock!

Switch off the circuit breaker in the fuse box.

1.Place a tea towel in the cold oven to prevent damage.

2.Unscrew the glass cover by turning it anti-clockwise. 

3.Replace the bulb with one of the same type.

4.Screw the glass cover back in.

5.Remove the tea towel and switch on the circuit breaker.

Glass cover
You must replace a damaged glass cover. Suitable glass 
covers may be obtained from the after-sales service. Please 
specify the E number and FD number of your appliance.

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance needs 
to be repaired. We will always find the right solution in order to 
avoid unnecessary visits from a service technician.

E-number and FD-number
When you call our authorised service, please provide your E-
number and the FD-number. You can find this information on 
the label located inside the drawer. You can enter the data for 
your equipment here so that you can find it easily in case of a 
fault.

Please find the contact data of all countries in the enclosed 
customer service list.

To book an engineer visit and product advice

Trust the expertise of the manufacturer, and rest assured that 
the repair will be carried out by trained service technicians 
using original spare parts for your domestic appliance.

Problem Possible cause Remedy/information

The oven does 
not work.

The circuit 
breaker is 
defective.

Look in the fuse box and 
check that the circuit 
breaker is in working order.

Power cut Check whether the kitchen 
light or other kitchen appli-
ances are working.

The clock dis-
play flashes.

Power cut Reset the clock.

The oven does 
not heat up.

There is dust on 
the contacts.

Turn the control knobs back 
and forth several times.

EхNo.
 

FDхNo.
 

Customer Service O  

GB 0844 8928979 
Calls from a BT landline will be charged at up to 3 
pence per minute. A call set-up fee of up to 6 pence may 
apply.

IE 01450 2655
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Energy and environment tips

Here you can find tips on how to save energy when baking and 
roasting in the oven and when cooking on the hob, and how to 
dispose of your appliance properly.

Saving energy with your oven
■ Only preheat the oven if this is specified in the recipe or in 

the operating instruction tables.

■ Use dark, black lacquered or enamelled baking tins. They 
absorb the heat particularly well.

■ Open the oven door as infrequently as possible while 
cooking, baking or roasting.

■ It is best to bake more than one cake, one after the other. 
The oven is still warm. This reduces the baking time for the 
second cake. You can also place two loaf tins next to each 
other.

■ For longer cooking times, you can switch the oven off 
10 minutes before the end of the cooking time and use the 
residual heat to finish cooking.

Saving energy with the hob
■ Use pots and pans with thick, even bases. Uneven bases 

increase energy consumption.

■ The diameter of pan bases should be the same size as the 
hotplate. In particular, small saucepans on the hotplate cause 
energy losses. Note that cookware manufacturers often 
indicate the upper diameter of the saucepan. This is usually 
bigger than the diameter of the base of the pan.

■ Use a small saucepan for small quantities. A larger, less full 
saucepan requires a lot of energy.

■ Always place suitable lids on saucepans. When cooking 
without a lid, four times the energy is required.

■ Cook with only a little water. This will save energy. Vitamins 
and minerals in vegetables are preserved.

■ Switch to a lower heat setting in good time.

■ Use the residual heat. For longer cooking times, you can 
switch the hotplate off 5-10 minutes before the end of the 
cooking time.

Environmentally-friendly disposal
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

Tested for you in our cooking studio

Here you will find a selection of dishes and the ideal settings for 
them. We will show you which type of heating and which 
temperature are best suited for your dish. You can find 
information about suitable accessories and the height at which 
they should be inserted. There are also tips about cookware 
and preparation methods.

Notes
■ The values in the table always apply to dishes placed into the 

cooking compartment when it is cold and empty.
Only preheat the appliance if the table specifies that you 
should do so. Do not line the accessories with greaseproof 
paper until after they have been preheated.

■ The times specified in the tables are guidelines only. They will 
depend on the quality and composition of the food.

■ Use the accessories supplied. Additional accessories may be 
obtained as special accessories from specialist retailers or 
from the after-sales service.
Before using the oven, remove any unnecessary accessories 
and ovenware from the cooking compartment.

■ Always use oven gloves when taking hot accessories or 
ovenware out of the cooking compartment.

Cakes and pastries

Baking on one level

When baking cakes, the best results can be achieved using % 
Top/bottom heating.

When baking with: 3D hot air, use the following shelf heights 
for the accessory:

■ Cakes in tins: level 2

■ Cakes on trays: level 3

Baking on two or more levels

Use : 3D hot air.

Shelf heights for baking on 2 levels:

■ Universal pan: level 3

■ Baking tray: level 1

Shelf heights for baking on 3 levels:

■ Baking tray: level 5

■ Universal pan: level 3

■ Baking tray: level 1

Baking trays that are placed in the oven at the same time will 
not necessarily be ready at the same time.

The tables show numerous suggestions for your dishes.

If you are baking with 3 cake/loaf tins at the same time, place 
these on the wire racks as indicated in the picture.

Baking tins

It is best to use dark-coloured metal baking tins.

Baking times are increased when light-coloured baking tins 
made of thin metal or glass dishes are used, and cakes do not 
brown so evenly.

If you wish to use silicone baking tins, use the information and 
recipes provided by the manufacturer as a guide. Silicone 
baking tins are often smaller than normal tins. The amount of 
mixture and recipe instructions may differ.

This appliance complies with European Directive 
2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic 
Equipment (WEEE). The directive gives a framework for 
the collection and recycling of old appliances, which is 
valid across the EU.
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Tables

The tables show the ideal type of heating for the various cakes 
and pastries. The temperature and baking time depend on the 
amount and composition of the mixture. This is why 
temperature ranges are given in the tables. You should try the 
lower temperature first, since a lower temperature results in 

more even browning. You can increase the temperature next 
time if necessary.

If you preheat the oven, the baking time is shortened by 5 to 10 
minutes.

Additional information can be found in the Baking tips section 
following the tables.

Cakes in tins Tin Level Type of 
heating

Temperature 
in °C

Cooking time 
in minutes

Sponge cake, simple Ring tin/loaf tin 2 : 160-180 40-50

3 loaf tins 3+1 : 140-160 60-80

Sponge cake, delicate Ring tin/loaf tin 2 % 150-170 60-70

Flan base, sponge Flan-base cake tin 2 % 150-170 20-30

Delicate fruit flan, sponge Springform/ring tin 2 % 160-180 50-60

Sponge flan Springform cake tin 2 % 160-180 30-40

Shortcrust pastry base with crust Springform cake tin 1 % 170-190 25-35

Fruit tart or cheesecake, pastry base* Springform cake tin 1 % 170-190 70-90

Swiss flan Pizza tray 1 % 220-240 35-45

Savoury cakes (e.g. quiche/onion tart)* Springform cake tin 1 % 180-200 50-60

Pizza, thin base with light topping (pre-
heat)

Pizza tray 1 % 250-270 10-15

* Turn off the oven and allow cakes to cool for an additional 20 minutes with the oven door closed.

Cakes on trays Accessories Level Type of 
heating

Temperature 
in °C

Cooking time 
in minutes

Sponge mixture or yeast dough with dry 
topping

Baking tray 2 % 170-190 20-30

Universal pan + baking 
tray

3+1 : 150-170 35-45

Sponge mixture or yeast dough with 
moist topping, fruit

Universal pan 3 % 160-180 40-50

Universal pan + baking 
tray

3+1 : 150-170 50-60

Swiss flan Universal pan 2 % 210-230 40-50

Swiss roll (preheat) Baking tray 2 % 190-210 15-20

Plaited loaf with 500 g flour Baking tray 2 % 160-180 30-40

Stollen with 500 g flour Baking tray 3 % 160-180 60-70

Stollen with 1 kg flour Baking tray 3 % 150-170 90-100

Strudel, sweet Universal pan 2 % 180-200 55-65

Burek Universal pan 2 % 180-200 40-50

Pizza Baking tray 2 % 220-240 15-25

Universal pan + baking 
tray

3+1 : 180-200 35-45

Small baked products Accessories Level Type of 
heating

Temperature 
in °C

Cooking time 
in minutes

Biscuits Baking tray 3 : 140-160 15-25

Universal pan + baking tray 3+1 : 130-150 25-35

2 baking trays + universal pan 5+3+1 : 130-150 30-40

Viennese whirls (preheat) Baking tray 3 % 140-150 30-40

Baking tray 3 : 140-150 30-40

Universal pan + baking tray 3+1 : 140-150 30-45

2 baking trays + universal pan 5+3+1 : 130-140 35-50

Macaroons Baking tray 2 % 110-130 30-40

Universal pan + baking tray 3+1 : 100-120 35-45

2 baking trays + universal pan 5+3+1 : 100-120 40-50

Meringue Baking tray 3 : 80-100 130-150
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Bread and rolls 
When baking bread, preheat the oven, unless instructions state 
otherwise.

Never pour water into the hot oven.

When baking on 2 levels, always insert the universal pan above 
the baking tray.

Baking tips

Choux pastry Baking tray 2 % 200-220 30-40

Puff pastry Baking tray 3 : 180-200 20-30

Universal pan + baking tray 3+1 : 180-200 25-35

2 baking trays + universal pan 5+3+1 : 160-180 35-45

Leavened cake Baking tray 3 % 180-200 20-30

Universal pan + baking tray 3+1 : 170-190 25-35

Small baked products Accessories Level Type of 
heating

Temperature 
in °C

Cooking time 
in minutes

Bread and rolls Accessories Level Type of 
heating

Temperature 
in °C

Cooking time 
in minutes

Yeast bread with 1.2 kg flour Universal pan 2 % 270

200

8

35-45

Sourdough bread with 1.2 kg 
flour

Universal pan 2 % 270

200

8

40-50

Bread rolls (do not preheat) Baking tray 3 % 210-230 20-30

Rolls made with sweet yeast 
dough

Baking tray 3 % 170-190 15-20

Universal pan + baking tray 3+1 : 160-180 20-30

You wish to bake according to your own 
recipe.

Use similar items in the baking tables as a guide.

How to establish whether sponge cake 
is baked through.

Approximately 10 minutes before the end of the baking time specified in the recipe, stick 
a cocktail stick into the cake at the highest point. If the cocktail stick comes out clean, 
the cake is ready.

The cake collapses. Use less fluid next time or set the oven temperature 10 degrees lower. Observe the 
specified mixing times in the recipe.

The cake has risen in the middle but is 
lower around the edge.

Do not grease the sides of the springform cake tin. After baking, loosen the cake care-
fully with a knife.

The cake goes too dark on top. Place it lower in the oven, select a lower temperature and bake the cake for a little 
longer.

The cake is too dry. When it is done, make small holes in the cake using a cocktail stick. Then drizzle fruit 
juice or an alcoholic beverage over it. Next time, select a temperature 10 degrees higher 
and reduce the baking time.

The bread or cake (e.g. cheesecake) 
looks good, but is soggy on the inside 
(sticky, streaked with water).

Use slightly less fluid next time and bake for slightly longer at a lower temperature. For 
cakes with a moist topping, bake the base first. Sprinkle it with almonds or bread crumbs 
and then place the topping on top. Please follow the recipe and baking times.

The cake is unevenly browned. Select a slightly lower temperature to ensure that the cake is baked more evenly. Bake 
delicate pastries on one level using % Top/bottom heating. Protruding greaseproof 
paper can affect the air circulation. For this reason, always cut greaseproof paper to fit 
the baking tray.

The bottom of a fruit cake is too light. Place the cake one level lower the next time.

The fruit juice overflows. Next time, use the deeper universal pan, if you have one.

Small baked items made out of yeast 
dough stick to one another when bak-
ing.

There should be a gap of approx. 2 cm around each item. This gives enough space for 
the baked items to expand well and turn brown on all sides.

You were baking on several levels. The 
items on the top baking tray are darker 
than that on the bottom baking tray.

Always use : 3D hot air to bake on more than one level. Baking trays that are placed in 
the oven at the same time will not necessarily be ready at the same time.

Condensation forms when you bake 
moist cakes.

Baking may result in the formation of water vapour, which escapes above the door. The 
steam may settle and form water droplets on the control panel or on the fronts of adja-
cent units. This is a natural process.
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Meat, poultry, fish

Ovenware

You may use any heatаresistant ovenware. The universal pan is 
suitable for large roasts.

Glass ovenware is the most suitable. Ensure that the lid of the 
roasting dish fits well and closes properly.

Add a little more liquid when using enamelled roasting dishes.

With roasting dishes made of stainless steel, browning is not so 
intense and the meat may be somewhat less well cooked. 
Increase the cooking times.

Information in the tables: 
Ovenware without a lid = open 
Ovenware with a lid = closed

Always place the ovenware in the centre of the wire rack.

Place hot glass ovenware on a dry mat after cooking. The glass 
could crack if placed on a cold or wet surface.

Roasting

Add in a little liquid if the meat is lean. Cover the base of the 
ovenware with approx. ½ cm of liquid.

Add liquid generously for pot roasts. Cover the base of the 
ovenware with approx. 1 - 2 cm of liquid.

The amount of liquid depends on the type of meat and the 
material the ovenware is made of. If preparing meat in an 
enamelled roasting dish, it will need a little more liquid than if 
cooked in glass ovenware.

Roasting dishes made from stainless steel are not ideal. The 
meat cooks more slowly and browns less fully. Use a higher 
temperature and/or a longer cooking time.

Grilling

When grilling, preheat the oven for approx. 3 minutes, before 
placing the food into the cooking compartment.

Always grill with the oven door closed.

As far as possible, the pieces of food you are grilling should be 
of equal thickness. This will allow them to brown evenly and 
remain succulent and juicy.

Turn the food you are grilling after Z of the time.

Do not add salt to steaks until they have been grilled.

Place the food to be grilled directly on the wire rack. If you are 
grilling a single piece, the best results are achieved by placing 
it in the centre of the wire rack.

The universal pan should also be inserted at level 1. The meat 
juices are collected in the pan and the oven is kept cleaner.

When grilling, do not insert the baking tray or universal pan at 
level 4 or 5. The high heat distorts it and the cooking 
compartment can be damaged when removing it.

The grill element switches on and off continually. This is normal. 
The grill setting determines how frequently this will happen.

Meat

Turn pieces of meat halfway through the cooking time.

When the roast is ready, turn off the oven and allow it to rest for 
an additional 10 minutes. This allows better distribution of the 
meat juices.

After cooking, wrap sirloin in aluminium foil and leave it to rest 
for 10 minutes in the oven.

For roast pork with a rind, score the rind in a crossways pattern, 
then lay the roast in the dish with the rind at the bottom.

Meat Weight Accessories and 
ovenware

Level Type of 
heating

Temperature 
in °C, grill set-
ting

Cooking time 
in minutes

Beef

Pot-roasted beef 1.0 kg Covered 2 % 200-220 120

1.5 kg 2 % 190-210 140

2.0 kg 2 % 180-200 160

Fillet of beef, medium 1.0 kg Uncovered 2 % 210-230 70

1.5 kg 2 % 200-220 80

Sirloin, medium 1.0 kg Uncovered 1 4 210-230 50

Steaks, medium, 3 cm thick Wire rack 5 ( 3 15

Veal

Joint of veal 1.0 kg Uncovered 2 % 190-210 100

2.0 kg 2 % 170-190 120

Pork

Joint without rind (e.g. neck) 1.0 kg Uncovered 1 4 200-220 100

1.5 kg 1 4 190-210 140

2.0 kg 1 4 180-200 160

Joint with rind (e.g. shoulder) 1.0 kg Uncovered 1 4 200-220 120

1.5 kg 1 4 190-210 150

2.0 kg 1 4 180-200 180

Smoked pork on the bone 1.0 kg Covered 2 % 210-230 70

Lamb

Leg of lamb, boned, medium 1.5 kg Uncovered 1 4 150-170 120

Minced meat

Meat loaf Made from 
500 g meat

Uncovered 1 4 170-190 70
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Poultry

The weights indicated in the table refer to oven-ready poultry 
(without stuffing).

Place whole poultry on the lower wire rack breast-side down. 
Turn after Z of the specified time.

Turn roasts, such as rolled turkey joint or turkey breast, halfway 
through the cooking time. Turn poultry portions after Z of the 
time.

For duck or goose, pierce the skin on the underside of the 
wings. This allows the fat to run out.

Poultry will turn out particularly crispy and brown if you baste it 
towards the end of the roasting time with butter, salted water or 
orange juice.

Fish

Turn the pieces of fish after Z of the time.

Whole fish does not have to be turned. Place the whole fish in 
the oven in its swimming position with its dorsal fin facing 

upwards. Placing half a potato or a small ovenproof container 
in the belly of the fish will make it more stable.

If you are grilling directly on the wire rack, the universal pan 
should also be inserted at level 1. The liquid is then collected, 
thereby keeping the oven cleaner.

Tips for roasting and grilling

Sausages

Sausages Wire rack 4 ( 3 15

Meat Weight Accessories and 
ovenware

Level Type of 
heating

Temperature 
in °C, grill set-
ting

Cooking time 
in minutes

Poultry Weight Accessories and 
ovenware

Level Type of 
heating

Temperature 
in °C

Cooking time 
in minutes

Chicken, whole 1.2 kg Wire rack 2 4 200-220 60-70

Poulard, whole 1.6 kg Wire rack 2 4 190-210 80-90

Chicken, halved 500 g each Wire rack 2 4 200-220 40-50

Chicken portions 300 g each Wire rack 3 4 200-220 30-40

Duck, whole 2.0 kg Wire rack 2 4 170-190 90-100

Goose, whole 3.5-4.0 kg Wire rack 2 4 160-170 110-130

Small turkey, whole 3.0 kg Wire rack 2 4 170-190 80-100

Turkey thigh 1.0 kg Wire rack 2 4 180-200 90-100

Fish Weight Accessories and 
ovenware

Level Type of 
heating

Temperature 
in °C, grill set-
ting

Cooking time 
in minutes

Fish, whole 300 g each 
(approx.)

Wire rack 2 ( 3 20-25

1.0 kg Wire rack 2 4 180-200 45-50

1.5 kg Wire rack 2 4 170-190 50-60

Fish steak, 3 cm thick Wire rack 3 ( 2 20-25

The table does not contain information 
for the weight of the joint.

Select the next lowest weight from the instructions and extend the time.

How to tell when the roast is ready. Use a meat thermometer (available from specialist shops) or carry out a “spoon test”. 
Press down on the roast with a spoon. If it feels firm, it is ready. If the spoon can be 
pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

The roast is too dark and the crackling 
is partly burnt.

Check the shelf height and temperature.

The roast looks good but the juices are 
burnt.

Next time, use a smaller roasting dish or add more liquid.

The roast looks good but the juices are 
too clear and watery.

Next time, use a larger roasting dish and use less liquid.

Steam rises from the roast when basted. This is normal and due to the laws of physics. The majority of the steam escapes through 
the steam outlet. It may settle and form condensation on the cooler switch panel or on 
the fronts of adjacent units.
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Bakes, gratins, toast with toppings
If you are grilling directly on the wire rack, the universal pan 
should also be inserted at level 1. This keeps the oven cleaner.

Always place the ovenware on the wire rack.

How well cooked the bake is will depend on the size of the dish 
and the height of the bake. The figures in the table are only 
average values.

Preprepared products
Observe the instructions on the packaging.

If you line the accessories with greaseproof paper, make sure 
that the paper is suitable for these temperatures. Make sure the 
paper is a suitable size for the dish to be cooked.

The cooking result greatly depends on the quality of the food. 
Pre-browning and irregularities can sometimes even be found 
on the raw product.

Dish Accessories and oven-
ware

Level Type of 
heating

Temperature 
in °C

Cooking time 
in minutes

Bakes

Bake, sweet Ovenproof dish 2 % 180-200 40-50

Pasta bake Ovenproof dish 2 % 210-230 30-40

Gratin

Potato gratin, raw ingredients, 
max. 4 cm deep

1 ovenproof dish 2 4 160-180 60-80

2 ovenproof dishes 1+3 : 150-170 65-85

Toast

Toast with topping, 4 slices Wire rack 4 4 160-170 10-15

Toast with topping, 12 slices Wire rack 4 4 160-170 15-20

Dish Accessories Level Type of 
heating

Temperature 
in °C, grill set-
ting

Cooking time 
in minutes

Pizza, frozen

Pizza with thin base Universal pan 2 6 190-210 15-20

Universal pan + 
wire rack

3+1 : 180-200 20-30

Pizza with deep-pan base Universal pan 2 6 170-190 20-30

Universal pan + 
wire rack

3+1 : 170-190 25-35

Pizza baguette Universal pan 3 6 170-190 20-30

Mini pizza Universal pan 3 6 180-200 10-20

Pizza, chilled, preheat Universal pan 1 6 180-200 10-15

Potato products, frozen

Chips Universal pan 3 6 190-210 20-30

Universal pan + 
baking tray

3+1 : 180-200 30-40

Croquettes Universal pan 3 6 190-210 20-25

Rösti, stuffed potato pockets Universal pan 3 6 190-210 15-25

Baked items, frozen

Bread rolls, baguette Universal pan 3 6 190-210 10-20

Pretzels (dough) Universal pan 3 6 200-220 10-20

Baked items, prebaked

Part-cooked rolls or part-cooked baguette Universal pan 3 % 190-210 10-20

Universal pan + 
wire rack

3+1 : 160-180 20-25

Processed portions, frozen

Fish fingers Universal pan 2 6 200-220 10-15

Chicken goujons, nuggets Universal pan 3 6 190-210 10-20

Strudel, frozen

Strudel Universal pan 3 6 190-210 30-40
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Special dishes
At low temperatures, : 3D hot air is equally useful for 
producing creamy yoghurt as it is for proving light yeast dough.

First, remove accessories, hook-in racks or telescopic shelves 
from the cooking compartment.

Preparing yoghurt

1. Bring 1 litre of milk (3.5 % fat) to the boil and cool down to 
40 °C.

2. Stir in 150 g of yoghurt (at refrigerator temperature).

3. Pour into cups or small screw-top jars and cover with cling 
film.

4. Preheat the cooking compartment as indicated.

5. Place the cups or jars on the cooking compartment floor and 
incubate as indicated.

Proving dough

1. Prepare the dough as usual, place it in a heat-resistant 
ceramic dish and cover.

2. Preheat the cooking compartment as indicated.

3. Switch off the oven and place the dough in the cooking 
compartment and leave it to prove.

Defrosting
Take food out of its packaging and place in suitable ovenware 
on the wire rack.

Observe the instructions on the packaging.

The defrosting time depends on the amount and type of food.

Place poultry with the breast side to the plate.

Drying
With : 3D hot air, you can dry foods brilliantly.

Use unblemished fruit and vegetables only and wash them 
thoroughly.

Drain off the excess water, then dry them.

Line the universal pan and the wire rack with greaseproof or 
parchment paper.

Turn very juicy fruit or vegetables several times.

Remove fruit and vegetables from the paper as soon as they 
have dried.

Preserving
For preserving, the jars and rubber seals must be clean and 
intact. If possible, use jars of the same size. The information in 
the table is for round, one-litre jars.

Caution!

Do not use jars that are larger or taller than this. The lids could 
crack.

Only use fruit and vegetables in good condition. Wash them 
thoroughly.

The times given in the tables are a guide only. The time will 
depend on the room temperature, number of jars, and the 
quantity and temperature of the contents. Before you switch off 
the appliance or change the cooking mode, check whether the 
contents of the jars are bubbling as they should.

Preparation

1. Fill the jars, but not to the top.

2. Wipe the rims of the jars, as they must be clean.

3. Place a damp rubber seal and a lid on each jar.

4. Seal the jars with the clips.

Place no more than six jars in the cooking compartment.

Making settings

1. Insert the universal pan at level 2. Arrange the jars on it so 
that they do not touch each other.

2. Pour ½ litre of hot water (approx. 80 °C) into the universal 
pan.

3. Close the oven door.

4. Set $ Bottom heating.

5. Set the temperature to between 170 and 180 °C.

Dish Ovenware Type of 
heating

Temperature Cooking time

Yoghurt Cups or screw-top 
jars

on the cooking 
compartment floor

: 50 °C Preheat

50 °C

5 mins

8 hrs

Proving dough Heat-resistant dish on the cooking 
compartment floor

: 50 °C Preheat

Switch off the appliance and 
place the yeast dough in the 
cooking compartment

5-10 mins

20-30 mins

Frozen food Accesso-
ries

Level Type of 
heating

Temperature in °C

e.g. cream cakes,  buttercream cakes, gateaux with chocolate or 
sugar icing, fruit, chicken, sausage and meat, bread and bread 
rolls, cakes and other baked items

Wire rack 2 B The temperature selector 
remains switched off

Fruit and herbs Accessories Level Type of 
heating

Temperature Cooking time

600 g apple rings Universal pan + rack 3+1 : 80 °C 5 hrs (approx.)

800 g pear slices Universal pan + rack 3+1 : 80 °C 8 hrs (approx.)

1.5 kg damsons or plums Universal pan + rack 3+1 : 80 °C 8-10 hrs 
(approx.)

200 g herbs, washed Universal pan + rack 3+1 : 80 °C 1½ hrs (approx.)
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Preserving

Fruit 
After approx. 40 to 50 minutes, small bubbles begin to form at 
short intervals. Switch off the oven.

After 25 to 35 minutes of residual heat, remove the preserving 
jars from the cooking compartment. If they are allowed to cool 
for longer in the cooking compartment, germs could multiply, 
promoting acidification of the preserved fruit.

Vegetables 
As soon as bubbles begin to form in the jars, set the 
temperature back to between 120 and 140 °C. Depending on 

the type of vegetable, heat for approx. 35 to 70 minutes. Switch 
off the oven after this time and use the residual heat.

Taking out the jars

After preserving, remove the jars from the cooking 
compartment.

Caution!

Do not place the hot jars on a cold or wet surface. They could 
suddenly burst.

Acrylamide in foodstuffs

Acrylamide is mainly produced in grain and potato products 
prepared at high temperatures, such as potato crisps, chips, 

toast, bread rolls, bread or fine baked goods (biscuits, 
gingerbread, cookies).

Fruit in one-litre jars When it starts to bubble Residual heat

Apples, redcurrants, strawberries Switch off approx. 25 minutes

Cherries, apricots, peaches, gooseberries Switch off approx. 30 minutes

Apple purée, pears, plums Switch off approx. 35 minutes

Vegetables with cold cooking water in one-litre jars When it starts to bubble Residual heat

Gherkins - approx. 35 minutes

Beetroot approx. 35 minutes approx. 30 minutes

Brussels sprouts approx. 45 minutes approx. 30 minutes

Beans, kohlrabi, red cabbage approx. 60 minutes approx. 30 minutes

Peas approx. 70 minutes approx. 30 minutes

Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing food

General ■ Keep cooking times to a minimum.

■ Cook meals until they are golden brown, but not too dark.

■ Large, thick pieces of food contain less acrylamide.

Baking With top/bottom heating max. 200 °C.

With 3D hot air or hot air max.180 °C.

Biscuits With top/bottom heating max. 190 °C.

With 3D hot air or hot air max. 170 °C.

Egg or egg yolk reduces the production of acrylamide.

Oven chips Spread evenly over the baking tray, in a single layer. Bake at least 400 g per baking tray 
so that the chips do not dry out
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Test dishes

These tables have been produced for test institutes to facilitate 
the inspection and testing of the various appliances.

In accordance with EN 50304/EN 60350 (2009) and IEC 
60350.

Baking
Baking on 2 levels: 
Always insert the universal pan above the baking tray. 
Baking on 3 levels: 
Insert the universal pan in the middle.

Viennese whirls: 
Baking trays that are placed in the oven at the same time will 
not necessarily be ready at the same time.

Apple pie on 1 level: 
Place dark springform cake tins next to each other diagonally 
on the same level. 
Apple pie on 2 levels: 

Place dark springform cake tins next to each other (see 
illustration).

Cakes in tinplate springform cake tins: 
Bake on 1 level with % Top/bottom heating Place the 
springform cake tin on the universal pan instead of on the wire 
rack.

Grilling
If you are grilling food directly on the wire rack, the universal 
pan should also be inserted at level 1. The liquid is then 
collected, keeping the oven cleaner.

Dish Accessories and oven-
ware

Level Type of 
heating

Temperature 
in °C

Cooking time 
in minutes

Whirls , preheat* Baking tray 3 % 140-150 30-40

Baking tray 3 : 140-150 30-40

Baking tray + universal 
pan

1+3 : 140-150 30-45

2 baking trays + universal 
pan

1+3+5 : 130-140 40-55

Small cakes, preheat* Baking tray 3 % 150-170 20-35

Baking tray 3 : 150-170 20-35

Baking tray + universal 
pan

1+3 : 140-160 30-45

2 baking trays + universal 
pan

1+3+5 : 130-150 35-55

Hot water sponge cake, preheat* Springform cake tin on the 
wire rack

2 % 160-170 30-40

Springform cake tin on the 
wire rack

2 : 160-170 25-40

Apple pie Wire rack + 2 springform 
cake tins, dia. 20 cm

1 % 170-190 80-100

2 wire racks + 2 spring-
form cake tins, dia. 20 cm

1+3 : 170-190 70-100

* Do not use rapid heating to preheat the appliance.

Dish Accessories and oven-
ware

Level Type of 
heating

Grill setting Cooking time 
in minutes

Toast 
Preheat for 10 minutes

Wire rack 5 ( 3 ½-2

Beefburgers, x 12* 
do not preheat

Wire rack + universal pan 4+1 ( 3 25-30

* turn over after Z of the cooking time.
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	5. Taste Uhr 0 so oft drücken bis das Symbol Ende y blinkt. In der Anzeige sehen Sie, wann das Gericht fertig ist.
	6. Mit der Taste @ die Endezeit auf später verschieben. Nach einigen Sekunden wird die Einstellung übernommen. In der Anzeige steht die Endezeit, bis der Backofen startet.



	Die Garzeit ist abgelaufen
	Hinweis
	Schnellaufheizung
	1. Funktionswähler auf I stellen.
	2. Mit dem Temperaturwähler die gewünschte Temperatur einstellen.


	Schnellaufheizung ist beendet
	Uhrzeit einstellen
	1. Taste Uhr 0 drücken. In der Anzeige erscheint 12.00 Uhr und das Symbol 0 blinkt.
	2. Mit Taste + oder Taste - die Uhrzeit einstellen. Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit übernommen. Das Symbol 0 erlischt.

	Wecker einstellen
	1. Taste Wecker S drücken. Das Symbol S blinkt.

	2. Mit Taste + oder Taste - die Weckerzeit einstellen. Taste + Vorschlagswert = 10 Minuten Taste - Vorschlagswert = 5 Minuten
	Kindersicherung
	Backofen
	Hinweise


	Pflege und Reinigung
	Hinweise
	Reinigungsmittel
	Bei der Reinigung des Kochfeldes
	Bei der Reinigung des Backofens




	Selbstreinigende Flächen im Garraum reinigen
	1. Garraumboden, Decke und Seitenwände gründlich reinigen.
	2. 3D-Heißluft : einstellen.
	3. Den leeren, geschlossenen Backofen für ca. 2 Stunden bei maximaler Temperatur heizen.
	Achtung!


	Garraumboden, Decke und Seitenwände reinigen
	Gestelle aus- und einhängen

	Gestelle aushängen
	1. Gestell vorn nach oben heben
	2. und aushängen (Bild A).
	3. Danach das ganze Gestell nach vorn ziehen
	4. und herausnehmen (Bild B).


	Gestelle einhängen
	1. Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken, etwas nach hinten drücken (Bild A)
	2. und dann in die vordere Buchse einhängen (Bild B).
	Backofentür aus- und einhängen
	m Verletzungsgefahr!


	Tür aushängen
	1. Backofentür ganz öffnen.
	2. Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen (Bild A).
	3. Backofentür bis Anschlag schließen. Mit beiden Händen links und rechts anfassen. Noch etwas weiter schließen und herausziehen (Bild B).

	Tür einhängen
	1. Beim Einhängen der Backofentür darauf achten, dass beide Scharniere gerade in die Öffnung eingeführt werden (Bild A).
	2. Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten einrasten (Bild B).
	3. Beide Sperrhebel wieder zuklappen (Bild C). Backofentür schließen.
	m Verletzungsgefahr!
	Glasscheiben aus- und einbauen

	Ausbauen
	1. Backofentür aushängen und mit dem Griff nach unten auf ein Tuch legen.
	2. Abdeckung oben an der Backofentür abschrauben. Dazu die Schrauben links und rechts aufdrehen (Bild A).
	3. Oberste Scheibe anheben und herausziehen (Bild B).
	4. Halteklammern rechts und links aufschrauben und entfernen (Bild C). Die mittlere Scheibe herausnehmen.
	5. Untere Scheibe schräg nach oben herausziehen.


	Einbau
	1. Die untere Glasscheibe schräg nach hinten einschieben (Bild A). Achten Sie darauf, dass der Schriftzug “Right above" links unten nicht auf dem Kopf steht.
	2. Die mittlere Glasscheibe einschieben (Bild B).
	3. Die Befestigungsklammern links und rechts auf die Glasscheibe aufsetzen, dabei die Federn auf das Schraubenloch ausrichten und festschrauben (Bild C).
	4. Die oberste Glasscheibe schräg nach hinten einschieben. Die glatte Fläche muss außen sein.
	5. Die Abdeckung aufsetzen und anschrauben.
	6. Die Backofentür wieder einhängen.
	Eine Störung, was tun?
	Störungstabelle
	m Stromschlaggefahr!



	Backofenlampe an der Decke auswechseln
	m Stromschlaggefahr!
	1. Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um Schäden zu vermeiden.
	2. Glasabdeckung durch Linksdrehen herausschrauben.

	3. Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
	4. Glasabdeckung wieder einschrauben.
	5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung einschalten.


	Glasabdeckung
	Kundendienst
	E-Nummer und FD-Nummer
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen


	Energie- und Umwelttipps
	Energiesparen im Backofen


	Energiesparen auf dem Kochfeld
	Umweltgerecht entsorgen
	Für Sie in unserem Kochstudio getestet
	Hinweise
	Kuchen und Gebäck



	Backen auf einer Ebene
	Backen auf mehreren Ebenen
	Backformen
	Tabellen
	Tipps zum Backen
	Fleisch, Geflügel, Fisch

	Geschirr
	Braten
	Grillen
	Fleisch
	Geflügel
	Fisch
	Tipps zum Braten und Grillen
	Aufläufe, Gratins, Toasts
	Fertigprodukte
	Besondere Gerichte
	1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) aufkochen und auf 40 °C abkühlen.
	2. 150 g Joghurt (Kühlschrank-Temperatur) einrühren.
	3. In Tassen oder kleine Twist-Off Gläser umfüllen und mit Frischhaltefolie abdecken.
	4. Den Garraum wie angegeben vorheizen.
	5. Die Tassen oder Gläser auf den Garraumboden stellen und wie angegeben zubereiten.
	1. Den Hefeteig wie gewohnt zubereiten, in ein hitzebeständiges Geschirr aus Keramik geben und abdecken.

	2. Den Garraum wie angegeben vorheizen.
	3. Den Backofen ausschalten und den Teig zum Gehen lassen in den Garraum stellen.


	Auftauen
	Dörren
	Einkochen
	Achtung!


	Vorbereiten
	1. Die Gläser füllen, nicht zu voll machen.
	2. Die Glasränder abwischen, sie müssen sauber sein.
	3. Auf jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel legen.
	4. Die Gläser mit Klammern verschließen.

	Einstellen
	1. Universalpfanne in Höhe 2 einschieben. Die Gläser so stellen, dass sie sich nicht berühren.
	2. ½ Liter heißes Wasser (ca. 80 °C) in die Universalpfanne gießen.
	3. Backofentür schließen.
	4. Unterhitze $ einstellen.
	5. Temperatur auf 170 bis 180 °C stellen.


	Einkochen
	Gläser herausnehmen
	Achtung!
	Acrylamid in Lebensmitteln
	Prüfgerichte
	Backen

	Grillen
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	Повреждения при транспортировке
	Подключение к электросети
	Указания по безопасности

	Горячие поверхности
	m Опасность ожога!
	m Опасность возгорания!
	m Опасность короткого замыкания!
	m Опасность ошпаривания!
	m Опасность ошпаривания!

	Горячие принадлежности и посуда
	m Опасность ожога!

	Горячее масло и жир
	m Опасность возгорания!

	Мокрая посуда и конфорки
	m Опасность травмирования!

	Трещины на стеклокерамике
	m Опасность удара током!

	Безопасность при очистке
	m Опасность ожога!

	Неквалифицированный ремонт
	m Опасность удара током!

	Дверца духового шкафа - дополнительные меры безопасности
	Причины повреждений
	Внимание!


	Обзор
	Духовой шкаф
	Внимание!

	Выдвижной цокольный ящик
	Внимание!
	Установка и подключение
	Для электромонтёра

	Установка плиты в горизонтальном положении
	1. Выдвиньте выдвижной цокольный ящик и выньте его движением вверх. Внутри основания спереди и сзади расположены установочные ножки.
	2. С помощью шестигранного ключа можно подкручивать установочные ножки в более высокое или низкое положение, пока плита не установится г...
	3. Задвиньте обратно выдвижной цокольный ящик (рис. B).


	Крепление к стене
	Ваша новая плита
	Общее


	Ручка-переключатель
	Варочная поверхность

	Выключатели конфорок
	Индикация остаточного тепла
	Духовой шкаф

	Переключатель выбора функций
	Регулятор температуры
	Кнопки и дисплей
	Рабочая камера

	Лампочка в духовом шкафу
	Отвод тёплого воздуха
	Принадлежности
	Специальные принадлежности
	Номера артикулов для заказа через сервисную службу
	Перед первым использованием
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку 0. На дисплее появляется время 12:00 и начинает мигать символ 0.


	2. Установите время суток кнопкой + или –.
	Нагревание духового шкафа
	1. С помощью переключателя выбора функций установите режим «Верхний/нижний жар» %.
	2. Установите 240 °C регулятором температуры.

	Очистка принадлежностей
	Настройка варочной панели
	Установка


	Большая двухконтурная конфорка и зона нагрева для жаровни
	Внимание!

	Таблица приготовления
	Настройка духового шкафа
	Виды нагрева и температура
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.





	Выключение духового шкафа
	Изменение установок
	Настройка автоматического отключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Символ времени приготовления x начинает мигать.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A. Кнопка @, предлагаемое значение = 30 минут Кнопка A, предлагаемое значение = 10 минут



	По истечении времени приготовления
	Изменение установки
	Отмена установки
	Установка времени приготовления, если время суток не отображается
	Настройка автоматического включения и выключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A.
	5. Нажимайте кнопку «Часы» 0 до тех пор, пока символ «Окончание» y не начнет мигать. На дисплее отображается время окончания приготовления...
	6. Вы можете установить более позднее время окончания с помощью кнопки @. Через несколько секунд установка автоматически принимается. Вр...



	По истечении времени приготовления
	Указание
	Быстрый нагрев
	1. Установите переключатель выбора функций наI.
	2. Установите требуемую температуру с помощью регулятора температуры.


	Завершение быстрого нагрева
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку «Часы» 0. На дисплее появляется время 12.00 и мигает символ 0 .
	2. Установите время суток кнопкой + или –. Через несколько секунд время суток автоматически принимается. Символ 0 гаснет.

	Установка таймера
	1. Нажмите кнопку «Таймер» S. Символ S мигает.

	2. Установите время таймера кнопкой «+» или «—». Кнопка «+», предлагаемое значение = 10 минут Кнопка«—», предлагаемое значение = 5 минут
	Блокировка для безопасности детей
	Духовой шкаф
	Указания


	Уход и очистка
	Указания
	Чистящие средства
	При очистке варочной панели
	При очистке духового шкафа




	Очистка самоочищающихся поверхностей духового шкафа
	1. Тщательно очистите дно, верхнюю и боковые стенки духового шкафа.
	2. Установите режим «3D-Горячий воздух» :.
	3. Нагревайте пустой закрытый духовой шкаф около 2 часов при максимальной температуре.
	Внимание!


	Очистка дна, боковых стенок и верхней панели духового шкафа
	Снятие и установка навесных элементов

	Снятие навесных элементов
	1. Приподнимите навесной элемент спереди и
	2. и выньте крепление из отверстия (рис. A).
	3. Затем оттяните весь комплект навесных элементов вперёд
	4. и выньте (рис. B).


	Установка навесных элементов
	1. Сначала вставьте навесной элемент в заднее гнездо и отожмите немного назад (рис. A),
	2. а затем вставьте в переднее гнездо (рис. B).
	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	m Опасность травмирования!


	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Откиньте блокировочные рычаги справа и слева (рис. A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора. Возьмитесь за неё обеими руками слева и справа. Ещё немного прикройте и вытащите дверцу (рис. B).

	Установка дверцы
	1. Установите дверцу духового шкафа так, чтобы обе петли оказались прямо напротив отверстий (рис. A).
	2. Прорезь на петле должна зафиксироваться с обеих сторон (рис. B).
	3. Снова установите блокировочные рычаги (рис. C). Закройте дверцу духового шкафа.
	m Опасность травмирования!
	Снятие и установка стёкол

	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите на полотенце рукояткой вниз.
	2. Отсоедините защитную панель дверцы духового шкафа. Для этого отвинтите винты слева и справа (рис. A).
	3. Приподнимите и вытяните верхнее стекло (рис. B).
	4. Выверните винты и снимите зажимы с левой и с правой стороны (рис. C). Выньте среднее стекло.
	5. Выньте нижнее стекло движением с наклоном вверх.


	Установка
	1. Наклоните нижнее стекло и вставьте его движением от себя (рис. A). Следите, чтобы надпись «Right above» в левом нижнем углу не оказалась вверх ...
	2. Вставьте среднее стекло (рис. B).
	3. Установите крепёжные скобы слева и справа на стекло, при этом выровняйте пружины на резьбовых отверстиях и завинтите винты (рис. C).
	4. Наклоните верхнее стекло и вставьте его движением от себя. Гладкая поверхность должна быть снаружи.
	5. Установите защитную панель на место и закрепите её.
	6. Снова навесьте дверцу духового шкафа.
	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	m Опасность удара током!



	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	m Опасность удара током!
	1. Во избежание повреждений положите в холодный духовой шкаф кухонное полотенце.
	2. Снимите плафон, поворачивая его против часовой стрелки.

	3. Вставьте новую лампочку аналогичного типа.
	4. Установите плафон на место.
	5. Выньте кухонное полотенце из духового шкафа и включите предохранитель.


	Стеклянный плафон
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии во время работы духового шкафа


	Экономия электроэнергии во время работы варочной панели
	Правильная утилизация упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка



	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы
	Рекомендации по выпеканию
	Мясо, птица, рыба

	Посуда
	Жарение
	Приготовление на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба
	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, французские запеканки, тосты
	Готовые продукты
	Примеры некоторых блюд
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и охладите его до 40 °C.
	2. Подмешайте 150 г йогурта (из холодильника).
	3. Разлейте по чашкам или небольшим стеклянным банкам с завинчивающейся крышкой и накройте пищевой плёнкой.
	4. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	5. Поставьте чашки/банки на дно рабочей камеры и доведите до готовности в соответствии с указаниями.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто по обычному рецепту, переложите в термостойкую керамическую посуду и накройте.

	2. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	3. Выключите духовой шкаф и поставьте тесто подниматься в рабочую камеру.


	Размораживание
	Сушки
	Консервирование
	Внимание!


	Подготовка
	1. Наполните стеклянные банки, но не до краёв.
	2. Оботрите края банок — они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку влажное резиновое кольцо и крышку.
	4. Закройте банки с помощью скоб.

	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.
	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.


	Консервирование
	Вынимание банок
	Внимание!
	Акриламид в продуктах питания
	Контрольные блюда
	Выпекание

	Приготовление на гриле
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	Damage during transport
	Electrical connection
	Safety notes

	Hot surfaces
	m Risk of burns!
	m Risk of fire!
	m Risk of short circuit!
	m Risk of scalding!
	m Risk of scalding!

	Hot accessories and ovenware
	m Risk of burns!

	Overheated oil and fat
	m Risk of fire!

	Wet saucepan bases and hotplates
	m Risk of injury!

	Cracks in the ceramic
	m Risk of electric shock.!

	Safety during cleaning
	m Risk of burns!

	Improper repairs
	m Risk of electric shock!

	Oven door - Additional safety precautions
	Causes of damage
	Caution!


	Overview
	Oven
	Caution!

	Plinth drawer
	Caution!
	Installation and connection
	For the installer

	Levelling the cooker
	1. Pull out the plinth drawer and lift it up and out. There are adjustable feet at the front and rear on the inside of the plinth.
	2. Use an Allen key to raise or lower the adjustable feet as necessary until the cooker is level (picture A).
	3. Push the plinth drawer back in (picture B).


	Wall fixing
	Your new cooker
	General information


	Control knobs
	Cooking area

	Hotplate controls
	Residual heat indicator
	The oven

	Function selector
	Temperature selector
	Buttons and display
	The cooking compartment

	Oven light
	Steam outlet
	Accessories
	Optional accessories
	After-sales service products
	Before using the oven for the first time
	Setting the clock
	1. Press the 0 button. The time 12:00 appears in the display and the 0 symbol flashes.


	2. Use the + or - button to change the clock.
	Heating up the oven
	1. Use the function selector to set % Top/bottom heating.
	2. Set the temperature selector to 240 °C.

	Cleaning the accessories
	Setting the hob
	Setting procedure


	Large dual-circuit hotplate and extended cooking zone
	Caution!

	Table of cooking times
	Setting the oven
	Types of heating and temperature
	1. Use the function selector to select the required type of heating.
	2. Use the temperature selector to set the temperature or the grill setting.





	Switching off the oven
	Changing the settings
	If the oven is to switch off automatically
	1. The function selector is used to set the type of heating.
	2. The temperature selector is used to set the temperature or grill setting.
	3. Press the 0 Clock button. The x Cooking time symbol flashes.
	4. Use the @ or A button to set the cooking time. Default value for the @ button = 30 minutes Default value for the A button = 10 minutes



	The cooking time has elapsed
	Changing the setting
	Cancelling the setting
	Setting the cooking time if the clock is hidden
	If the oven is to switch on and off automatically
	1. The function selector is used to set the type of heating.
	2. The temperature selector is used to set the temperature or grill setting.
	3. Press the 0 Clock button.
	4. Use the @ or A button to set the cooking time.
	5. Press the 0 Clock button repeatedly until the y End symbol flashes. You can see in the display when the meal will be ready.
	6. Use the @ button to set a later end time. The setting is adopted after a few seconds. The end time is shown in the display until the oven starts.



	The cooking time has elapsed
	Note
	Rapid heating
	1. Set the function selector toI.
	2. Turn the temperature selector to set the desired temperature.


	The rapid heating process is complete.
	Setting the clock
	1. Press the 0 Clock button. 12.00 appears in the display and the 0 symbol flashes.
	2. Use the + or - button to change the clock. After a few seconds, the time is saved. The 0 symbol goes out.

	Setting the timer
	1. Press the S Timer button. The S symbol flashes.

	2. Use the - or + button to change the timer duration. Default value for + button = 10 minutes Default value for - button = 5 minutes
	Childproof lock
	Oven
	Notes


	Care and cleaning
	Notes
	Cleaning agents
	When cleaning the hob do not use
	When cleaning the oven do not use




	Cleaning the self-cleaning surfaces in the cooking compartment
	1. Clean the floor, ceiling and side panels of the cooking compartment thoroughly.
	2. Set : 3D hot air.
	3. With the door closed, heat up the empty oven for approximately 2 hours at maximum temperature.
	Caution!


	Cleaning the cooking compartment floor, ceiling and side walls
	Detaching and refitting the rails

	Detaching the rails
	1. Lift up the front of the rail
	2. and unhook it (figure A).
	3. Then pull the whole rail forward
	4. and remove it (Fig. B).


	Refitting the rails
	1. First insert the rail into the rear socket, press it to the back slightly (figure A),
	2. and then hook it into the front socket (figure B).
	Detaching and attaching the oven door
	m Risk of injury!


	Detaching the door
	1. Open the oven door fully.
	2. Fold up the two locking levers on the left and right (figure A).
	3. Close the oven door as far as the limit stop. With both hands, grip the door on the left and right-hand sides. Close the door a little further and pull it out (figure B).

	Attaching the door
	1. When attaching the oven door, ensure that both hinges are inserted straight into the opening (figure A).
	2. The notch on the hinge must engage on both sides (figure B).
	3. Fold back both locking levers (figure C). Close the oven door.
	m Risk of injury!
	Removing and installing the glass panels

	Removal
	1. Detach the oven door and lay on a cloth with the handle facing down.
	2. Unscrew the cover at the top of the oven door. To do this, undo the left and right screws (fig. A).
	3. Lift the top panel up and out (fig. B).
	4. Unscrew the retaining clips on the right and left and remove them (fig. C). Remove the middle panel.
	5. Pull the lower panel diagonally upwards and out.


	Installing
	1. Insert the lower glass panel diagonally towards the back (Fig. A). Make sure that the lettering "top right" is not upside down at the bottom left.
	2. Insert the middle glass panel (Fig. B).
	3. Place the left and right securing brackets on the glass panel and align the springs on the bolt hole and screw tight (Fig. C).
	4. Insert the upper glass panel diagonally towards the back. The smooth surface must face outwards.
	5. Put the cover back in place and screw it on.
	6. Attach the oven door again.
	Troubleshooting
	Malfunction table
	m Risk of electric shock!



	Replacing the bulb in the oven ceiling light
	m Risk of electric shock!
	1. Place a tea towel in the cold oven to prevent damage.
	2. Unscrew the glass cover by turning it anti-clockwise.

	3. Replace the bulb with one of the same type.
	4. Screw the glass cover back in.
	5. Remove the tea towel and switch on the circuit breaker.


	Glass cover
	After-sales service
	E-number and FD-number
	To book an engineer visit and product advice


	Energy and environment tips
	Saving energy with your oven


	Saving energy with the hob
	Environmentally-friendly disposal
	Tested for you in our cooking studio
	Notes
	Cakes and pastries



	Baking on one level
	Baking on two or more levels
	Baking tins
	Tables
	Baking tips
	Meat, poultry, fish

	Ovenware
	Roasting
	Grilling
	Meat
	Poultry
	Fish
	Tips for roasting and grilling
	Bakes, gratins, toast with toppings
	Preprepared products
	Special dishes
	1. Bring 1 litre of milk (3.5 % fat) to the boil and cool down to 40 °C.
	2. Stir in 150 g of yoghurt (at refrigerator temperature).
	3. Pour into cups or small screw-top jars and cover with cling film.
	4. Preheat the cooking compartment as indicated.
	5. Place the cups or jars on the cooking compartment floor and incubate as indicated.
	1. Prepare the dough as usual, place it in a heat-resistant ceramic dish and cover.

	2. Preheat the cooking compartment as indicated.
	3. Switch off the oven and place the dough in the cooking compartment and leave it to prove.


	Defrosting
	Drying
	Preserving
	Caution!


	Preparation
	1. Fill the jars, but not to the top.
	2. Wipe the rims of the jars, as they must be clean.
	3. Place a damp rubber seal and a lid on each jar.
	4. Seal the jars with the clips.

	Making settings
	1. Insert the universal pan at level 2. Arrange the jars on it so that they do not touch each other.
	2. Pour ½ litre of hot water (approx. 80 °C) into the universal pan.
	3. Close the oven door.
	4. Set $ Bottom heating.
	5. Set the temperature to between 170 and 180 °C.


	Preserving
	Taking out the jars
	Caution!
	Acrylamide in foodstuffs
	Test dishes
	Baking

	Grilling



