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Produktinfo

További információkat a termékekrĺl, a tartozékokról, az 
alkatrészekrĺl és a szervizzel kapcsolatban internetes 
oldalunkon: www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban: 
www.bosch-eshop.com talál.

: Biztonsági útmutató

Olvassa el gondosan a használati utasítást. 
Gondosan ĺrizze meg a kezelési és a 
szerelési útmutatót. Ha a készüléket 
továbbadja, az útmutatókat is adja vele.

Beszerelés előtt

Szállítási károk

Kicsomagolás után ellenĺrizze a készüléket. Ha szállítás 
közben megsérült, nem szabad csatlakoztatni.

Elektromos csatlakozás

A készüléket csak hivatalos engedéllyel rendelkezĺ szakember 
csatlakoztathatja. Hibás csatlakoztatás miatt keletkezett károkra 
nem vonatkozik a garancia.

Útmutatás az Ön biztonsága érdekében
Ez a készülék csak háztartásban való alkalmazásra készült. A 
készüléket kizárólag ételek készítésére használja.

Felnĺttek és gyermekek nem üzemeltethetik a készüléket 
felügyelet nélkül

■ ha testileg vagy szellemileg nem képesek rá, vagy

■ ha nincs kellĺ tudásuk és tapasztalatuk.

Soha ne engedjen gyerekeket a készülékkel játszani.

Forró sütőtér

Égésveszély!

■ Soha ne érintse meg a forró belsĺ felületeket és a 
fűtĺelemeket. Óvatosan nyissa ki a készülék ajtaját. Forró gĺz 
távozhat. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe!

■ Soha ne készítsen olyan ételeket, amelyek nagy mennyiségű 
magas alkoholtartalmú italt tartalmaznak. Az alkoholgĺzök 
meggyulladhatnak a sütĺtérben. Csak kis mennyiségű magas 
alkoholtartalmú italt használjon, és óvatosan nyissa ki a 
készülék ajtaját.

Tűzveszély!

■ Soha ne tartson gyúlékony tárgyakat a sütĺtérben. Soha ne 
nyissa ki a készülék ajtaját, ha a készülék füstöl. Kapcsolja ki 
a készüléket. Húzza ki a hálózati csatlakozódugót, illetve 
kapcsolja le a biztosítékot a biztosítékszekrényben.

■ Az elĺmelegítés ideje alatt soha ne helyezzen rögzítés nélkül 
sütĺpapírt a tartozékra. A készülékajtó nyitásakor légáramlat 
keletkezik. A sütĺpapír hozzáérhet a fűtĺelemekhez és 
meggyulladhat. Nehezékként helyezzen a sütĺpapírra egy 
edényt vagy egy sütĺformát. Csak a szükséges felületet 
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bélelje ki sütĺpapírral. A sütĺpapír nem lóghat túl a 
tartozékon.

Rövidzárlat-veszély!

Soha ne csíptesse oda az elektromos készülékek 
csatlakozókábelét a készülék forró ajtajával. A kábelszigetelés 
megolvadhat.

Forrázásveszély!

Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütĺtérbe. Forró vízgĺz 
keletkezik.

Forró tartozékok és edények

Égésveszély!

Soha ne vegye ki a forró tartozékokat vagy edényeket a 
sütĺtérbĺl edényfogó nélkül.

Szakszerűtlen javítások

Áramütésveszély!

A szakszerűtlen javítások veszélyesek. Javításokat csak 
szakképzett ügyfélszolgálati technikus végezhet. Ha a készülék 
elromlott, húzza ki a hálózati csatlakozódugót, ill. kapcsolja le a 
biztosítékot (kismegszakítót) a biztosítékszekrényben. Hívja az 
ügyfélszolgálatot.

Sütőajtó - További biztonsági intézkedések
Hosszabb sütési idĺ esetén a sütĺajtó felforrósodhat.

Amennyiben gyermek tartózkodik a közelben, a sütĺ 
működtetésekor fokozott óvatosság szükséges.

Ezenfelül rendelkezésre áll egy védĺeszköz, amely 
megakadályozza a sütĺajtó közvetlen megérintését. Ez a 
kiegészítĺ tartozék( 440651) az ügyfélszolgálaton kapható.

A károsodások okai
Figyelem!

■ Tartozék, fólia, sütĺpapír vagy edény a sütĺtér alján: Ne 
tegyen tartozékot a sütĺtér aljára. A sütĺtér alját ne bélelje ki 
semmilyen fajtájú fóliával vagy sütĺpapírral. Ne tegyen edényt 
a sütĺtér aljára, ha 50 ºC feletti hĺmérsékletet állított be. 
Hĺtorlasz alakul ki. A sütési idĺk már nem egyeznek, és a 
zománc megsérül.

■ Víz a forró sütĺtérben: Soha ne öntsön vizet közvetlenül a 
forró sütĺtérbe. Vízgĺz keletkezik. A hĺmérsékletváltozás 
miatt megsérülhet a zománc.

■ Nedves élelmiszerek: Ne tároljon hosszabb ideig nedves 
élelmiszereket a zárt sütĺtérben. A zománc megsérül.

■ Gyümölcslé: A lédús gyümölcsös süteményekbĺl ne tegyen 
túl sokat a sütĺtepsibe. A gyümölcslé kifröcsköl a 
sütĺtepsibĺl és eltávolíthatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges, 
használja a mélyebb univerzális serpenyĺt.

■ Lehűlés nyitott készülékajtó mellett : A sütĺteret csak zárt 
ajtónál hagyja lehűlni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a 
készülékajtó, a szomszédos bútorlapok idĺvel sérülhetnek.

■ Erĺsen szennyezett ajtótömítés: Ha a sütĺtömítés erĺsen 
szennyezett, akkor a sütĺajtó működés közben már nem zár 
rendesen. A szomszédos bútorlapok megsérülhetnek. Mindig 
tartsa tisztán a sütĺ tömítését.

■ Sütĺajtó mint ülĺа vagy rakodófelület: Soha ne használja ülĺ- 
vagy rakodófelületként a készülék ajtaját. Ne tartson edényt 
vagy tartozékot a sütĺajtón.

■ A készülék szállítása: A készüléket ne hordozza vagy tartsa 
az ajtófogantyúnál fogva. Az ajtófogantyú nem tartja meg a 
készülék súlyát, és letörhet.

Az Ön új sütője
Itt megismerheti új sütĺjét. Bemutatjuk a kezelĺfelületet és az 
egyes kezelĺelemeket. A sütĺtérre és a tartozékokra vonatkozó 
információkat kap.

Kezelőfelület
Itt található egy áttekintés a kezelĺfelületrĺl. A kialakítás az 
adott készüléktípustól függ.

Kapcsolófogantyúk

A kapcsoló-fogantyúk kikapcsolt állásban süllyeszthetĺk. Beа és 
kikattintáshoz nyomja meg a kapcsoló-fogantyút.

� �� �

Magyarázatok

1 Funkcióválasztó

2 Kezelĺgombok és kijelzĺmezĺ

3 Hĺfokszabályozó



5

Funkcióválasztó
A funkcióválasztóval állítható be a sütĺ fűtési módja. A 
funkcióválasztó jobbra vagy balra forgatható.

Ha be van állítva a kívánt fűtési mód, a sütĺben világít a lámpa.

Hőfokszabályozó
A hĺfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hĺmérsékletet és 
a grillfokozatot.

Ha a sütĺ fűt, a hĺfokszabályozó feletti lámpa világít. A sütés 
szünetelésekor kialszik. Néhány beállításnál a lámpa nem 
világít.

Grillfokozatok

Felületi grillnél ( a hĺfokszabályozóval állítson be egy 
grillfokozatot.

Nyomógombok és kijelzések
A nyomógombokkal különbözĺ kiegészítĺ funkciók állíthatók 
be. A kijelzĺn megjelennek a beállított értékek.

Sütőtér
A sütĺlámpa a sütĺtérben található. A sütĺt egy hűtĺventilátor 
védi a túlmelegedéstĺl.

Sütőlámpa

A sütĺlámpa világít a sütĺ működése közben. A funkcióválasztó 
tetszĺleges helyzetbe történĺ elforgatásával a sütĺlámpa a sütĺ 
felfűtése nélkül bekapcsolható .

Hűtőventilátor

A hűtĺventilátor szükség szerint be- és kikapcsol. A meleg 
levegĺ az ajtón át távozik. Figyelem! Hagyja szabadon a 
szellĺztetĺ nyílást. Különben a sütĺ túlhevül.

Azért, hogy a működést követĺen a sütĺtér gyorsabban 
lehűljön, a hűtĺventilátor meghatározott ideig még működik.

Állásai Funkció

ý Ki A sütĺ ki van kapcsolva.

% Felsĺ/alsó fűtés A sütés csak egy szinten lehetsé-
ges. Sütĺformában vagy tepsiben 
sütött süteményekhez, pizzához, 
illetve sovány marha-, borjú- és vad-
sültekhez ez a beállítás kiválóan 
alkalmas. A hĺ egyenletesen áram-
lik fentrĺl és lentrĺl.

: 3D forró levegĺ* Sütemény, pizza, aprósütemény, 
muffin és leveles tészta egyidejűleg 
két szinten süthetĺ. 

A sütĺ hátfalán lévĺ körfűtĺtestes 
ventilátor egyenletes elosztja a fel-
melegített levegĺt.

; Pizza fokozat Mélyhűtött ételek, mint pl. pizza, 
hasábburgonya vagy rétes gyors 
elkészítéséhez.  Az alsó, valamint 
a hátoldalon található kerek fűtĺele-
meket fel kell melegíteni.

$ Alsó fűtés Alsó fűtéssel az ételek utánsüthe-
tĺk és megpiríthatók. A hĺ alulról 
áramlik.

4 Légkeverĺs grille-
zés 

A légkeverĺs grillezés különösen 
alkalmas hal, baromfi és nagy hús-
darabok grillezésére. A grillfűtĺtest 
és a ventilátor felváltva kapcsol be 
és ki. A ventilátor elosztja a felmele-
gített levegĺt az ételek körül.

* Felületi grill, kis 
felület 

Ez a fűtési mód kis mennyiségű 
steak, virsli, pirítós és haldarabok 
grillezésére alkalmas. A grillfűtĺ-
test középsĺ része felforrósodik.

( Felületi grill, nagy 
felület 

Így több szelet frissensültet, virslit, 
halat és pirítóst készíthet. A grillfű-
tĺtest alatti teljes felület felforróso-
dik.

@ Felolvasztás Példa: Hús, szárnyas, kenyér és 
torta.

A ventilátor elosztja a felmelegített 
levegĺt az ételek körül.

J Gyors felfűtés az ételek gyors felmelegítéséhez.

* Fűtési mód az EN50304 energiahatékonysági osztály szerint.

Beállítás Funkció

ÿ Ki A sütĺ nem fűt.

50-270 Hĺmérséklet-tarto-
mány

Hĺmérséklet a sütĺtérben 
(ºC).

1, 2, 3 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezés-
hez, kis * és nagy ( felü-
lethez.

1. fokozat = gyenge

2. fokozat = közepes

3. fokozat = erĺs

Nyomógomb Használat

V Jelzĺóra nyomógomb Ezzel állítható be a jelzĺóra.

0 Óra nyomógomb Ezzel állítható be az idĺ, a sütés 
idĺtartama x és a kikapcsolási 
idĺ y .

A Mínusz nyomógomb Ezzel lefelé módosíthatja a beállí-
tási értékeket.

E Kulcs nyomógomb Ezzel kapcsolható be és ki a gye-
rekzár.

@ Plusz nyomógomb Ezzel felfelé módosíthatja a beállí-
tási értékeket.
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Tartozék
A tartozékok 4 különbözĺ magasságban tolhatók be a sütĺbe.

A tartozékokat akár kétharmad részig kihúzhatja anélkül, hogy 
kibillennének.

Ezenkívül a sütĺ teleszkópos kihúzósínnel rendelkezik az 1. és 
3. szinten. Ezáltal az ételek könnyen kivehetĺek a sütĺbĺl.

A tartozék hĺ hatására eldeformálódhat. Amikor a tartozék 
lehűl. visszanyeri az eredeti formáját. Ez nem befolyásolja a 
működést.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a sütĺtepsit, és 
párhuzamosan tolja be az állványra. A sütĺtepsi betolásánál 
ügyeljen, hogy a sütĺtepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra. 
Ellenkezĺ esetben a sütĺtepsit csak nehezen tudja betolni. A 
zománcozott felületek megsérülhetnek.

Tartozékokat a vevĺszolgálatnál, szakkereskedésekben vagy 
interneten vásárolhat. Kérjük, adja meg a HEZ számot.

Kiegészítő tartozékok

Kiegészítĺ tartozékokat az ügyfélszolgálatnál vagy 
szakkereskedésekben vásárolhat. Brosúráinkban vagy az 
interneten számos, az Ön sütĺjéhez megfelelĺ termékeket talál. 
A kiegészítĺ tartozékok készlete és online rendelhetĺségük 
országonként változó. Ezzel kapcsolatban az útmutatókban 
talál információkat.

Nem minden kiegészítĺ tartozék alkalmas minden készülékhez. 
Vásárláskor mindig adja meg a készüléke teljes nevét (E-Nr.).

Az első használat előtt

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, mielĺtt elĺször készítene 
ételt a sütĺjével. Olvassa el elĺbb a Biztonsági útmutató című 
fejezetet.

Az idő beállítása
A csatlakoztatás után világít a kijelzĺn a 0 szimbólum és 
három nulla. Állítsa be az idĺt.

1.Nyomja meg a 0 gombot.  
A kijelzĺn látható az idĺ 12:00 és a 0 szimbólum villog.

2.A + vagy a - gombbal állítsa be az idĺt.

Néhány másodperc múlva a készülék átveszi a beállított idĺt.

A sütő felfűtése
Az új szag megszüntetéséhez fűtse fel az üres, zárt sütĺt. Ehhez 
egy óra idĺtartam az ideális felsĺ/alsó fűtésnél % 240 °C-on. 
Ügyeljen rá, hogy ne maradjon csomagolóanyag a sütĺtérben.

1.A funkcióválasztóval állítsa be a felsĺ/alsó fűtést %.

2.A hĺfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.

Egy óra elteltével kapcsolja ki a sütĺt. A funkcióválasztót és a 
hĺfokszabályozót forgassa nulla állásba.

A tartozékok tisztítása
Mielĺtt elĺször használná a tartozékokat, alaposan tisztítsa meg 
azokat forró mosogatószeres vízzel és egy puha törlĺruhával.

Rostély 
Edényekhez, süteményformákhoz, 
sültekhez, grillszeletekhez és mély-
hűtött ételekhez.

A rostélyt a hajlattal lefelé tolja 
be¾.

Alumínium sütőtepsi 
Süteményekhez és aprósütemé-
nyekhez.

A sütĺtepsit a letompított élével a 
sütĺajtó felé tolja a sütĺbe.

Univerzális serpenyő: 
Lédús süteményekhez, aprósütemé-
nyekhez, mélyhűtött ételekhez és 
nagy sültekhez. A rostély alá 
helyezve a zsír vagy a húslé felfogá-
sára is használható.

Az univerzális serpenyĺt a letompí-
tott élével a sütĺajtó felé tolja a 
sütĺbe.

Kiegészítő tartozékok HEZ-szám Funkció

Rostély HEZ 434000 Edényekhez, süteményformákhoz, sültekhez, grillszeletekhez 
és mélyhűtött ételekhez.

Alumínium sütĺtepsi HEZ 430000 Süteményekhez és aprósüteményekhez.

A sütĺtepsit a letompított élével a sütĺajtó felé tolja a sütĺbe.

Zománcozott sütĺtepsi HEZ 431000 Süteményekhez és aprósüteményekhez.

A sütĺtepsit a letompított élével a sütĺajtó felé tolja a sütĺbe.

Univerzális serpenyĺ: HEZ 432000 Lédús süteményekhez, aprósüteményekhez, mélyhűtött ételek-
hez és nagy sültekhez. Felfogja a zsírt vagy húslevet is, ha köz-
vetlenül a rostélyon grillez.

Az univerzális serpenyĺt a letompított élével a sütĺajtó felé tolja 
a sütĺbe.
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A sütő beállítása

A sütĺ beállítására különbözĺ lehetĺségei vannak. Innen 
megtudhatja, hogyan állíthatja be a kívánt fűtési módot és a 
hĺmérsékletet vagy a grillfokozatot. A sütĺn beállíthatja az 
ételhez az idĺtartamot és a kikapcsolási idĺt . 

Fűtési módok és hőmérséklet
Példa az ábrán: Felsĺ/alsó fűtés 190  ºC.

1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.

2. A hĺfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hĺmérsékletet 
vagy a grillfokozatot.

A sütĺ elkezd fűteni.

Sütő kikapcsolása

Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.

Beállítások módosítása

A fűtési mód, hĺmérséklet és grillfokozat szükség szerint 
módosítható.

A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia
Most adja meg az étel fĺzési idejét (párolási idejét).

Példa az ábrán: felsĺ- /alsó fűtés, % 190 °C, idĺtartam 
45 perc beállítása.

1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.

2. A hĺfokszabályozóval állítsa be a hĺmérsékletet vagy a 
grillfokozatot.

3. Nyomja meg az óra 0 szimbólumot.  
Az idĺtartam szimbólum x villog.

4. A @ gombbal vagy a A gombbal beállíthatja a fĺzési idĺt.  @ gomb javasolt érték = 30 perc  A gomb javasolt érték = 10 perc

Ha a párolási idő letelt

Egy hangjelzés hallható. A sütĺ kikapcsol. Nyomja meg kétszer 
a 0 gombot, és a funkcióválasztóval kapcsolja ki.

A beállítás megváltoztatása

Nyomja meg az óra 0 gombot. A +  vagy - gombbal 
változtassa meg az idĺtartamot.

A beállítás megszakítása

Nyomja meg az óra 0 gombot. Nyomja meg a - gombot, míg a 
kijelzĺ eléri a nullát. Kapcsolja ki a funkcióválasztót.

Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik

Nyomja meg kétszer az óra 0 gombot, és állítsa be a 
4. pontban leírtak szerint.

���� ���
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A sütőnek automatikusan beх és ki kell 
kapcsolnia
Vegye figyelembe, hogy a könnyen romló ételeket nem szabad 
hosszasan a sütĺtérben tartani.

Példa az ábrán: felsĺ/alsó fűtés, % 190 °C beállítása. 10 óra 
45 perc van. Az étel elkészítése 45 percig tart, és 12:45 -re 
készen kell lennie

1.A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.

2.A hĺfokszabályozóval állítsa be a hĺmérsékletet vagy a 
grillfokozatot.

3.Nyomja meg az óra 0 szimbólumot.

4.A @ gombbal vagy a A gombbal beállíthatja a fĺzési idĺt.

5.Mindaddig nyomja az óra 0 nyomógombot, míg vége y 
szimbólum nem villog.  
A kijelzĺn látható, mikor lesz kész az étel.

6.A @ gombbal halassza késĺbbre a kikapcsolási idĺt.  
Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a 
beállítást.  
A kijelzĺn a kikapcsolási idĺ látható, amíg nem indul el a 
sütĺ.

Ha a párolási idő letelt

Egy hangjelzés hallható. A sütĺ kikapcsol. Nyomja meg kétszer 
a 0 gombot és a funkcióválasztóval kapcsolja ki.

Utasítás: Ameddig villog egy szimbólum, módosíthat a 
beállításon. Ha a szimbólum világít, akkor készülék átvette a 
beállítást.

Gyorsfelfűtés
A gyorsfelfűtéssel a sütĺ gyorsabban éri el a beállított 
hĺmérsékletet.

A gyorsfelfűtést csak 100 °C feletti hĺmérsékleteknél 
használja.

Az ételt csak a gyorsfelfűtés befejezĺdése után tegye a sütĺbe, 
hogy biztosítsa az étel egyenletes sülését.

1.Állítsa a funkcióválasztót a J állásba.

2.A hĺfokszabályozóval állítsa be a hĺmérsékletet.

Pár másodperc múlva bekapcsol a sütĺ. A hĺfokszabályozó 
feletti lámpa világít.

A gyorsfelfűtés befejeződött

A hĺfokszabályzó fölötti jelzĺlámpa kialszik. Tegye az ételt a 
sütĺbe, és állítsa be a kívánt fűtési módot.

A gyorsfelfűtés megszakítása

Forgassa a funkcióválasztót a nulla-állásba. A sütĺ ki van 
kapcsolva.

Az idő beállítása
Az elsĺ bekapcsolás vagy áramszünet után a kijelzĺn a 0 
szimbólum és három nulla villog. Állítsa be az idĺt. A 
funkcióválasztónak kikapcsolva kell lennie.

Így állítsa be

1.Nyomja meg az óra 0 gombot.  
A kijelzĺn megjelenik a 12.00 óra és a 0 szimbólum villog.

2.A + vagy a - gombbal állítsa be az idĺt.  
Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a pontos 
idĺt. A 0 szimbólum kialszik.

Módosítás pl. nyári időszámításról télire

Nyomja meg kétszer az óra 0 gombot és a + vagy - gombbal 
módosítsa.

���� ���
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Jelzőóra beállítása

A jelzĺóra konyhai óraként használható. Ez az óra a sütĺtĺl 
függetlenül működik. A jelzĺóra külön hangjelzéssel 
rendelkezik. Így hallja, hogy a jelzĺóra vagy egy sütési 
idĺtartam járt-e le. A jelzĺórát akkor is be tudja állítani, amikor a 
gyerekzár aktív.

Így állítsa be

1. Nyomja meg a jelzĺóra S gombot. 
A S szimbólum villog.

2. A + vagy a - gombbal állítsa be a jelzési idĺt.  
Gomb + javasolt érték = 10 perc  
Gomb - javasolt érték = 5 perc

Néhány másodperc múlva elindul a jelzĺóra. A kijelzĺn világít a S szimbólum. Az idĺ leteltét mindig mutatja a kijelzĺ.

Az időtartam letelte után

Egy hangjelzés hallható. Nyomja meg a jelzĺóra S gombot. A 
jelzĺóraаkijelzés kialszik.

A jelzőórán beállított idő módosítása

Nyomja meg a jelzĺóra S gombot. A +  vagy - gombbal 
változtassa meg az idĺt.

A beállítás törlése

Nyomja meg a jelzĺóra S gombot. Nyomja meg a - gombot, 
míg a kijelzĺ eléri a nullát.

A jelzőóra ideje és az időtartam egyszerre jár le

A szimbólumok világítanak. A jelzési idĺ leteltét mindig mutatja 
a kijelzĺ.  
Maradék idĺtartam x, kikapcsolási idĺ y vagy idĺ 0 
lekérdezése: 
Addig nyomja meg újra és újra az óra 0 gombot, amíg a 
megfelelĺ szimbólum meg nem jelenik.  
A lekérdezett érték néhány másodpercre megjelenik a kijelzĺn.

Gyerekzár

Sütő
A sütĺ gyerekzárral van ellátva, nehogy a gyerekek tévedésbĺl 
bekapcsolják.

Gyerekzár beх és kikapcsolása

A funkcióválasztónak kikapcsolva kell lennie.

Bekapcsolás: nyomja meg a kulcs C gombot újra és újra 
mindaddig, amíg a kijelzĺn meg nem jelenik a C szimbólum. 
Ez kb. 4 másodpercig tart.

Kikapcsolás: nyomja meg a kulcs C gombot újra és újra 
mindaddig, amíg a C szimbólum ki nem alszik.

Utasítások
■ A jelzĺórát és az idĺt bármikor beállíthatja.

■ Áramkimaradás után a beállított gyerekzár törlĺdik.

Ápolás és tisztítás

Gondos ápolással és tisztítással a sütĺ sokáig szép és 
működĺképes marad. Az alábbiakban bemutatjuk, hogyan 
ápolja és tisztítsa megfelelĺen a sütĺt.

Utasítások
■ Különbözĺ anyagok, mint üveg, műanyag vagy fém, kis 

színeltéréseket okozhatnak a sütĺ elĺlapján.

■ Az ajtólapokon látható árnyékok, melyek fátyolnak tűnnek, a 
sütĺlámpa fényvisszaverĺdései.

■ A zománcot nagyon magas hĺmérsékleten égetik ki. Ezért 
enyhe színeltérések keletkezhetnek. Ez normális és nem 
befolyásolja a működést. A vékony sütĺtepsik éleit nem lehet 
tökéletesen zománcozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. Ez 
nem befolyásolja a korrózióvédelmet.

Tisztítószerek
Annak érdekében, hogy a különbözĺ felületek ne sérüljenek a 
nem megfelelĺ tisztítószer használatából adódóan, vegye 
figyelembe a következĺ adatokat.

A sütő tisztításakor

■ ne használjon éles vagy súroló tisztítószert,

■ magas alkoholtartalmú tisztítószert,

■ súrolószivacsot,

■ nagynyomású vagy gĺzsugaras tisztítógépet.

■ Ne tisztítsa az alkatrészeket mosogatógépben.

Az elsĺ használat elĺtt alaposan mossa ki az új szivacsot.

Nemesacél 
előlapok

Némi mosogatószerrel és nedves törlĺkendĺ-
vel törölje le. Mindig szálirányban törölje. Más-
képp megkarcolódhat. Puha törlĺkendĺvel 
törölje szárazra. Azonnal távolítsa el a vízkĺа, 
zsírа, keményítĺа és tojásfehérje-maradványo-
kat. Ne használjon súrolószert, karcoló sziva-
csot vagy durva törlĺkendĺt. A nemesacél 
elĺlapok polírozásához speciális nemesacél 
tisztítószerek használhatók. Vegye figye-
lembe a gyártó utasításait. Speciális 
nemesacél tisztítószerek a vevĺszolgálatnál 
vagy a szakkereskedésekben kaphatók.

Zománcozott 
felületek és 
lakkozott felü-
letek

Némi mosogatószerrel és nedves törlĺkendĺ-
vel tisztítsa. Puha törlĺkendĺvel törölje szá-
razra.

Gombok Némi mosogatószerrel és nedves törlĺkendĺ-
vel tisztítsa. Puha törlĺkendĺvel törölje szá-
razra.

Az ajtó üvege Üvegtisztítóval tisztítható. Ne használjon 
agresszív tisztítószert vagy éles fémtárgyakat. 
Ezek megkarcolhatják és károsíthatják az 
üvegtábla felületét.

Tömítés Némi mosogatószerrel és nedves törlĺkendĺ-
vel tisztítsa. Puha törlĺkendĺvel törölje szá-
razra.



10

A sütő öntisztító felületeinek tisztítása
A hátfal öntisztító kerámiaburkolattal van ellátva. Ez a réteg a 
sütĺ működése közben felszívja és lebontja a sültek és 
sütemények készítése során kifröcskölt ételdarabokat. Minél 
magasabb a hĺmérséklet és minél tovább üzemel a sütĺ, annál 
jobb lesz az eredmény. 

Ha a szennyezĺdések többszöri működés után még mindig 
láthatók, a következĺk szerint járjon el:

1.Elĺször tisztítsa meg a zománcfelületet a sütĺben.

2.Majd állítsa be a 3D forrólevegĺt : vagy a felsĺ/alsó 
fűtést %.

3.Az üres sütĺt fűtse fel maximális hĺmérsékleten kb. 2 órán 
keresztül.

A kerámiaréteg regenerálódik. A barnás vagy fekete üledék 
vízzel és puha szivaccsal eltávolítható.

A bevonat csekély színeltéréseinek nincs hatása az öntisztító 
funkcióra.

Figyelem!

■ Soha ne használjon agresszív tisztítószereket. 
Megkarcolhatják és károsíthatják az erĺsen porózus felületet.

■ Ne használjon sütĺtisztítót az öntisztító felületen. Ha véletlenül 
sütĺtisztítószer kerül ezekre a felületekre, azonnal mossa le 
vizes szivaccsal.

A sütőajtó kiх és beakasztása
Az ajtólapok tisztításához és kiszereléséhez a sütĺajtó 
kiakasztható.

A sütĺajtó csuklópántjai egy-egy reteszelĺkarral rendelkeznek. 
Ha a reteszelĺkar le van hajtva (A ábra), a sütĺajtó biztosítva 
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszelĺkarok a sütĺajtó 
kiakasztásához fel vannak hajtva (B ábra), a csuklópántok 
biztosítva vannak. Nem tudnak bekattanni.

: Sérülésveszély!

Ha a csuklópántok nincsenek biztosítva, nagy erĺvel 
bekattannak. Ügyeljen rá, hogy a reteszelĺkarok mindig 
teljesen le legyenek hajtva, ill. a sütĺajtó kiakasztásához 
teljesen fel legyenek hajtva.

Ajtó kiakasztása

1.Nyissa ki teljesen a sütĺajtót.

2.A bal és jobb oldali reteszelĺkart hajtsa fel (A ábra).

3.A sütĺajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és 
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza 
ki (B ábra).

A sütő fenék-
lapja, fedlapja 
és az oldalfa-
lak

Meleg vízzel vagy ecetes vízzel tisztítsa. Erĺs 
szennyezĺdés esetén: Csak a kihűlt felületen 
használjon sütĺtisztítót. Soha ne használja a 
hátfalon.

A sütőlámpa 
üvegburája

Némi mosogatószerrel és nedves törlĺkendĺ-
vel tisztítsa. Puha törlĺkendĺvel törölje szá-
razra.

Tartozék Áztassa be meleg mosogatószeres vízbe. 
Kefével vagy szivaccsal tisztítsa meg.

Alumínium 
sütőtepsi 
(opcionális)

Ne tisztítsa mosogatógépben. Soha ne hasz-
náljon sütĺtisztítót. A karcolások elkerülése 
érdekében a fémfelületet soha ne érintse meg 
késsel vagy más éles tárggyal. Némi mosoga-
tószerrel és nedves üvegtörlĺkendĺvel vagy 
mikroszálas törlĺkendĺvel vízszintes mozdula-
tokkal tisztítsa. Puha törlĺkendĺvel törölje szá-
razra. Ne használjon súrolószert, karcoló 
szivacsot vagy durva törlĺkendĺt. Összekar-
colják a sütĺtepsit

Gyerekzár 
(opcionális)

Amennyiben a sütĺajtóra fel van szerelve gye-
rekzár, tisztítás elĺtt el kell távolítani. Valamen-
nyi műanyag alkatrészt áztassa be meleg 
mosogatószeres vízbe, és tisztítsa meg szi-
vaccsal. Puha törlĺkendĺvel törölje szárazra. 
Erĺs szennyezĺdés esetén a gyerekzár nem 
működik megfelelĺen.

Főzőfelület A készülék ápolásával és tisztításával kapcso-
latos tudnivalók a sütĺ használati utasításá-
ban találhatók.

��

��
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Ajtó beakasztása

A sütĺajtót fordított sorrendben visszaakaszthatja.

1. A sütĺajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét 
csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).

2. A csuklópántnál levĺ bevágásnak mindkét oldalon be kell 
kattannia (B ábra).

3. Mindkét reteszelĺkart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a 
sütĺajtót.

: Sérülésveszély!

Ha a sütĺajtó véletlenül kiesik vagy egy csuklópánt bekattan, 
ne nyúljon a csuklópántba. Hívja az ügyfélszolgálatot.

Mit tegyünk meghibásodás esetén?
Ha valami zavar keletkezik, akkor igen gyakran csak apróságról 
van szó. Mielĺtt hívná az ügyfélszolgálatot, nézzen után a 
táblázatban. Lehetséges, hogy saját kezűleg is el tudja hárítani 
a hibát.

Hibatáblázat
Ha az étel elkészültekor az eredmény nem megfelelĺ, kérjük, 
olvassa el a következĺ fejezetet: . Az ételek elkészítését 
próbakonyhánkban végeztük. Itt hasznos ötleteket és 
információkat talál a fĺzéshez és sütéshez. 

: Áramütésveszély!

A nem szakszerűen végzett javítások veszélyesek. Javításokat 
csak vevĺszolgálatunk szakemberei végezhetnek.

A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
Ha a sütĺlámpa kiég, ki kell cserélni. 25 wattos hĺálló pótégĺ 
az ügyfélszolgálatnál vagy a szakkereskedésekben kapható. 
Csakis ilyen lámpákat használjon.

: Áramütésveszély!

Kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben.

1. A károsodások megelĺzése érdekében tegyen törlĺruhát a 
hideg sütĺbe.

2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki. 

3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.

4. Csavarja vissza az üvegburát.

5. Vegye ki a törlĺruhát és kapcsolja be a biztosítékot.

Üvegbura
A sérült üvegburát ki kell cserélni. Megfelelĺ üvegbura az 
ügyfélszolgálatnál kapható. Adja meg készüléke E-számát és 
FD-számát.

��

�

Hiba Lehetséges ok Elhárítás/információk

A sütĺ nem 
működik.

A biztosíték 
meghibásodott.

Ellenĺrizze a biztosítékszek-
rényben, hogy a biztosíték 
meghibásodott-e.

Áramkimara-
dás.

Ellenĺrizze, hogy a konyhai 
világítás, illetve más kony-
hai készülékek működnek-
e.

Az óra kijelzĺ 
villog

Áramkimara-
dás.

Állítsa be újra az idĺt.

A sütĺ nem fűt. Por van az érint-
kezĺ részeken.

Fordítsa a kapcsolókat 
néhányszor jobbra és balra.
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Ügyfélszolgálat

Amennyiben az Ön készülékét javítani kell, vevĺszolgálatunk a 
rendelkezésére áll. Mindig megtaláljuk a megfelelĺ megoldást 
már csak azért is, hogy elkerüljük szerviztechnikusaink 
szükségtelen kiszállásait.

E-szám és FD-szám
Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszámot 
(E-szám) és a gyártási számot (FD-szám), hogy szakszerű 
segítséget nyújthassunk Önnek. A számmal ellátott típustáblát a 
sütĺajtó oldalán találja. Hogy szükség esetén ne kelljen sokáig 
keresgélnie, felírhatja ide a készülékének adatait és az 
ügyfélszolgálat telefonszámát.

Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszállása hibás 
kezelésbĺl eredĺ hibák esetén a garanciális idĺszakban sem 
ingyenes.

Az egyes országok kapcsolati adatait megtalálja a mellékelt 
ügyfélszolgálati jegyzékben.

Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén 

Bízzon a gyártó hozzáértésében. Ezzel biztosítja, hogy a 
javításokat szakképzett szerviztechnikusok fogják elvégezni, 
akik háztartási készülékébe eredeti pótalkatrészeket fognak 
beszerelni.

Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
Itt ötleteket adunk Önnek ahhoz, hogyan takaríthat meg sütés 
közben energiát, és hogyan ártalmatlaníthatja készülékét 
megfelelĺen.

Energiamegtakarítás
■ A sütĺt csak akkor melegítse elĺ, ha azt a recept vagy a 

használati útmutató táblázata elĺírja.

■ Használjon sötét, feketére lakkozott vagy zománcozott 
sütĺformákat. Ezek különösen jól veszik fel a hĺt.

■ Fĺzés vagy sütés közben lehetĺleg ritkán nyitogassa a 
sütĺajtót.

■ Ha többféle süteményt készít, azokat legjobb egymás után 
sütni. A sütĺ még meleg. Így a második sütemény sütési 
ideje rövidebb lesz. 2 négyszögletes sütĺformát egymás 
mellé is betolhat.

■ Hosszabb párolási idĺk esetén a sütĺ mintegy 10 perccel a 
párolási idĺ lejárta elĺtt kikapcsolható, a maradékhĺt 
használva a készre pároláshoz.

Ártalmatlanítás környezetbarát módon
A csomagolást környezetbarát módon ártalmatlanítsa.

Szállítási utasítások
A készülék minden mozgatható részét rögzítse 
ragasztószalaggal, amely késĺbb nyom nélkül eltávolítható. Az 
összes tartozék (pl. sütĺtepsi) szélét borítsa be vékony 
kartonnal, és tolja ĺket a megfelelĺ rekeszbe, nehogy a 
készülék megsérüljön. Helyezzen kartont vagy hasonló anyagot 
az elĺ- és hátlap közé, nehogy az üvegajtó belsĺ oldala 
megütĺdjön. Egy ragasztószalag segítségével rögzítse a 
sütĺajtót a készülék oldalfalaihoz.

Ĺrizze meg a készülék eredeti csomagolását. Csak az eredeti 
csomagolásban szállítsa a készüléket. Ügyeljen a 
csomagoláson található nyilakra.

Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre

Tegye a készüléket új védĺcsomagolásba, hogy megfelelĺ 
védelmet biztosítson az esetleges szállítási károkkal szemben.

A készüléket függĺleges helyzetben szállítsa. Ne fogja meg a 
készüléket az ajtófogantyúnál vagy a hátlap csatlakozásainál, 
mert azok megsérülhetnek. Ne helyezzen nehéz tárgyakat a 
készülékre. 

Eхszám.
 FDхszám 

(gyártási 
szám)

 

Ügyfélszolgálat O  

H 01 489 5461

Ez a készülék megfelel az elektromos és elektronikus 
régi készülékekrĺl (waste electrical and electronic 
equipment а WEEE) szóló 2002/96/EK európai 
irányelvnek. Az irányelv az EU teljes területén érvényes 
elĺírásokat tartalmazza a régi készülékek 
visszavételére és értékesítésére vonatkozóan.
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Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimális beállításai 
találhatók. Megmutatjuk Önnek, melyik fűtési mód és 
hĺmérséklet a legmegfelelĺbb a kiválasztott ételhez. Adatok is 
olvashatók a megfelelĺ tartozékokról és arról, melyik szintre 
kell betolni azokat. Tippeket adunk Önnek az edényekhez és az 
elkészítéshez.

Utasítások
■ A táblázatban lévĺ értékek mindig a hideg és üres sütĺtérbe 

való betolásra érvényesek.
Csak akkor melegítsen elĺ, ha ez a táblázatban szerepel. A 
tartozékot csak az elĺmelegítés után bélelje ki sütĺpapírral.

■ A táblázatokban megadott idĺtartamok irányértékek. 
Függnek az élelmiszer minĺségétĺl és tulajdonságaitól.

■ A mellékelt tartozékokat használja. További tartozékok 
kiegészítĺ tartozékként a szakkereskedésben vagy a 
vevĺszolgálatnál kaphatók.
Használat elĺtt minden olyan tartozékot vegyen ki a 
sütĺtérbĺl, amelyre nincs szüksége.

■ Mindig használjon edényfogót, ha a forró tartozékot vagy az 
edényt kiveszi a sütĺtérbĺl.

Torták és sütemények

Sütés egy szinten

Sütemények és torták sütéséhez a felsĺ/alsó fűtési mód % a 
legjobb.

A 3D forró levegĺ : alkalmazásakor a tartozékokat az alábbi 
betolási magasságokra tolja be:

■ Sütemények süteményformában: 2. szint

■ Sütemények sütĺtepsin: 3. szint

Több szinten való sütés

Használja a 3D forró levegĺt :.

Betolási magasságok 2 szinten való sütéskor:

■ univerzális serpenyĺ: 3. szint

■ sütĺtepsi: 1. szint

Az egyidejűleg a sütĺbe tett ételeknek nem kell ugyanakkor 
készen lenniük.

A táblázatokban megtalálható az ételválaszték.

Sütőformák:

A sötét, fémbĺl készült sütĺformák a legalkalmasabbak.

Vékony falú fémbĺl készült világos sütĺforma vagy üveg 
sütĺforma használata esetén a sütési idĺ meghosszabbodik és 
a sütemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

Ha szilikonformát szeretne használni, vegye figyelembe a 
gyártó adatait és receptjeit. A szilikonformák gyakran kisebbek, 
mint a normál formák. A tésztamennyiségek és a receptben 
megadott adatok eltérhetnek.

Táblázatok

A táblázatokban a különbözĺ sütemények elkészítéséhez 
megtalálható az optimális fűtési mód. Hĺmérséklet és sütési idĺ 
a tészta mennyiségétĺl és minĺségétĺl függ. Ezért 
tartományokat adtunk meg a táblázatokban. Elĺször próbálja 
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hĺmérséklet 
egyenletesebb barnulást biztosít. Ha szükséges, legközelebb 
állítsa eggyel magasabbra.

Ha elĺmelegít, a sütési idĺ 5-10 perccel lecsökken.

Kiegészítĺ információk a Tippek sütéshez fejezetben találhatók 
a táblázatok után.

Formában sült sütemények Forma Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, °C Időtartam, perc

Kevert tészta, egyszerű Ĺzgerincforma 2 % 160-180 55-65

Kevert tészta, finom (pl. omlós süte-
mény)

Ĺzgerincforma 2 % 155-175 65-75

Omlóstészta-lap széllel Kerek sütĺforma 1 % 160-180 30-40

Tortalap kevert tésztából Gyümölcsös sütĺforma 2 % 160-180 25-35

Piskótatorta Kerek sütĺforma 2 % 160-180 30-40

Gyümölcsа vagy túrótorta, omlós tészta* Sötét, kerek sütĺforma 1 % 170-190 70-90

Gyümölcsös finom sütemény, kevert 
tésztából

Kerek sütĺforma 2 % 150-170 55-65

Pikáns sütemény* (pl. omlós torta, 
hagymatorta)

Kerek sütĺforma 1 % 180-200 50-60

* A süteményt kb. 20 percig hagyja a készülékben kihűlni.

Sütemény a sütőlapon Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet 
°C-ban

Időtartam, 
perc

Kevert vagy kelt tészta, száraz töltelék-
kel

Univerzális serpenyĺ 3 % 160-180 25-35

Alumínium sütĺtepsi + uni-
verzális serpenyĺ*

1+3 : 150-170 35-45

Kevert vagy kelt tészta lédús töltelékkel 
(gyümölcs)

Univerzális serpenyĺ 3 % 140-160 40-50

Alumínium sütĺtepsi + uni-
verzális serpenyĺ*

1+3 : 130-150 50-60

Piskótatekercs (elĺmelegítés) Univerzális serpenyĺ 2 % 170-190 15-20

Kelesztett fonott kalács, 500  g liszt Univerzális serpenyĺ 2 % 160-180 25-35

Püspökkenyér, 500  g liszt Univerzális serpenyĺ 3 % 160-180 50-60

* Két szinten való sütéskor az univerzális serpenyĺt mindig a felsĺ szintre tolja be.
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Kenyér- és zsemlefélék 
Amennyiben nincs másként megadva, kenyérsütéshez mindig 
melegítse elĺ a sütĺt.

Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütĺbe.

Sütési ötletek

Püspökkenyér, 1  kg liszt Univerzális serpenyĺ 3 % 150-170 90-100

Rétes, édes Univerzális serpenyĺ 2 % 180-200 55-65

Pizza Univerzális serpenyĺ 3 ; 150-170 20-30

Alumínium sütĺtepsi + uni-
verzális serpenyĺ*

1+3 : 150-170 35-45

Sütemény a sütőlapon Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet 
°C-ban

Időtartam, 
perc

* Két szinten való sütéskor az univerzális serpenyĺt mindig a felsĺ szintre tolja be.

Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, 
°C

Időtartam, 
perc

Kelesztett kenyér, 1,2  kg liszt Univerzális serpenyĺ: 2 % 270

190

8

35-45

Kovászos kenyér, 1,2 kg liszt Univerzális serpenyĺ: 2 % 270

190

8

35-45

Zsemle (pl.: rozsos zsemle) Univerzális serpenyĺ: 2 % 200-220 20-30

Aprósütemény Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet °C-ban Időtartam, perc

Aprósütemény Univerzális serpenyĺ 3 % 150-170 10-20

Alumínium sütĺtepsi + uni-
verzális serpenyĺ*

1+3 : 130-150 25-35

Habcsók Univerzális serpenyĺ 3 : 70-90 135-145

Képviselĺfánk Univerzális serpenyĺ 2 % 200-220 30-40

Mandulás habcsók Univerzális serpenyĺ 3 % 110-130 30-40

Alumínium sütĺtepsi + uni-
verzális serpenyĺ*

1+3 : 100-120 35-45

Leveles tészta Univerzális serpenyĺ 3 : 190-210 20-30

Alumínium sütĺtepsi + uni-
verzális serpenyĺ*

1+3 : 180-200 25-35

* Két szinten való sütéskor az univerzális serpenyĺt mindig a felsĺ szintre tolja be.

Ha saját recept szerint szeretne sütni. Tájékozódjon a sütési táblázatokban bemutatott hasonló sütemények alapján.

Így lehet megállapítani, hogy a kevert 
tésztából készült sütemény átsült-e.

A receptben megadott sütési idĺ vége elĺtt mintegy 10 perccel szúrjon bele a tészta leg-
magasabb pontjába egy fogpiszkálót. Ha nem ragad már tészta a fogpiszkálóra, akkor a 
sütemény kész.

A sütemény összeesik. Legközelebb használjon kevesebb folyadékot, vagy állítsa 10 fokkal alacsonyabbra a 
sütĺhĺmérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési idĺket.

A sütemény középen szépen feljött, de a 
szélén alacsony maradt.

A kerek tortaformák peremét ne kenje ki. Sütés után óvatosan, késsel lazítsa fel a süte-
ményt.

A sütemény felül túl sötét lett. Mélyebbre tolja be, válasszon alacsonyabb hĺmérsékletet és a süteményt valamivel hos-
szabb ideig süsse.

A sütemény túl száraz. Fogpiszkálóval szúrjon lyukakat a kész süteménybe. Azután permetezze meg gyümölcs-
lével vagy alkoholos itallal. A következĺ alkalommal válasszon 10 fokkal magasabb 
hĺmérsékletet és csökkentse a sütési idĺt.

A kenyér vagy a sütemény (p l. túró-
torta) jól néz ki, de belül nyúlós (raga-
csos, csíkokban vizes).

A következĺ alkalommal használjon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hĺmérsékle-
ten süsse, valamivel hosszabb ideig. A lédús töltelékkel készülĺ süteményhez süsse 
meg elĺre az alapot. Szórja meg mandulával vagy zsemlemorzsával, és azután tegye rá 
a tölteléket. Tartsa be a receptben leírtakat és a sütési idĺt.

A sütemény egyenetlenül pirult meg. Alacsonyabb hĺmérsékletet válasszon, akkor a sütemény egyenletesebben fog pirulni. 
Kényes süteményt felsĺ/alsó fűtéssel % süssön egy szinten. A kiálló sütĺpapír is befo-
lyásolhatja a légkeringetést. A sütĺpapírt mindig a tepsi méretére vágja le.

A gyümölcsös sütemény alul túl világos. Legközelebb egy szinttel lejjebb tolja be a süteményt.

A gyümölcslé kifut. Legközelebb használjon mélyebb univerzális serpenyĺt, ha van.



15

Hús, szárnyas, hal

Edény

Bármilyen hĺálló edény használható. Nagy sültekhez jó az 
univerzális serpenyĺ is.

Legmegfelelĺbbek az üvegbĺl készült edények. Ügyeljen rá, 
hogy a sütĺedény fedele illeszkedjen és jól záródjon.

Ha zománcozott sütĺedényt használ, adjon hozzá kicsivel több 
folyadékot.

A nemesacélból készült sütĺedényeknél a pirítás nem olyan 
erĺs és a hús kicsivel keményebb. Hosszabbítsa meg a sütési 
idĺt.

A táblázatokban szereplĺ adatok: 
Edény fedĺ nélkül = nyitott 
Edény fedĺvel = zárt

Az edényt mindig a rostély közepére tegye.

A forró üvegedényt száraz alátétre tegye. Ha az alátét nyirkos 
vagy hideg, az üveg megrepedhet.

Sültek

A sovány húshoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény alján 
kb. ½ cm folyadék legyen.

Párolt sültekhez bĺven adjon folyadékot. Az edény alján 1 -
2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége függ a hús fajtájától és az edény 
anyagától. Ha zománcozott sütĺedényben készít húst, valamivel 
több folyadékra van szükség, mint az üvegedények esetében.

A nemesacélból készült sütĺedények csak feltételesen 
használhatók. A hús lassabban fĺ és kevésbé pirul meg. 

Magasabb hĺmérsékletet és/vagy hosszabb sütési idĺt 
használjon.

Tudnivalók a grillezéshez

Mindig zárt sütĺben grillezzen.

Melegítse elĺ a grillt kb. 3 percig, mielĺtt a rostélyra teszi a 
grillszeleteket.

A grillszeleteket helyezze közvetlenül a rostélyra. Ha egyetlen 
grillszeletet süt, azt legjobb a rostély közepére tenni. Az 
univerzális serpenyĺt pedig tolja be az 1. szintre. Ez felfogja a 
húslevet, és a sütĺ tisztább marad.

A sütĺtepsit vagy az univerzális serpenyĺt ne tolja be a 4. 
szintre. Magas hĺmérsékletnél eldeformálódhatnak, és 
kihúzáskor károsíthatják a sütĺteret.

A grillszeletek lehetĺleg egyforma méretűek legyenek. Így 
egyenletesen pirulnak meg, és finom szaftosak maradnak. A 
frissensülteket csak grillezés után sózza meg.

A grillszeleteket a megadott idĺ Z-a után fordítsa meg.

A grillfűtĺtest folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normális. A be- 
és kikapcsolás gyakorisága a beállított grillfokozattól függ.

Hús

Az idĺtartam felénél fordítsa meg a húsdarabokat.

Amikor a sült elkészült, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zárt 
sütĺben pihenni. Így a hús szaftja jobban eloszlik.

A sült hátszínt fĺzés után tekerje alufóliába és hagyja 10 percig 
a sütĺben pihenni.

A bĺrös sertéscombnál vágja be a bĺrt keresztbe, és a sültet 
elĺször bĺrével lefelé tegye az edénybe.

A kelt tésztából készült aprósütemény 
sütés közben egymáshoz ragad.

Minden süteménydarab körül hagyjon kb. 2 cm távolságot. Így van elég hely, hogy a 
sütemények szépen feljöjjenek és körös-körül megpiruljanak.

Ha több szinten sütött. A felsĺ sütĺtep-
sin a sütemény sötétebb, mint az alsón.

Több szinten való sütésnél mindig 3 dimenziós forró levegĺs üzemmódot : használjon. 
Az egyidejűleg betolt tepsiknek nem kell egyidejűleg készen lenniük.

Lédús sütemények sütésekor kondenz-
víz keletkezik.

Sütéskor vízgĺz keletkezhet. A vízgĺz az ajtó felett távozik. A vízgĺz lecsapódhat a keze-
lĺfelületen vagy a szomszédos bútorlapokon, és kondenzvízként lecsepeghet. Ez fizikai 
jelenség.

Hús Súly Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet °C, 
grillfokozat

Időtartam, 
perc

Marhahús

Marhasült 1,0  kg zárt 2 % 200-220 120

1,5  kg 2 % 190-210 140

2,0  kg 2 % 180-200 160

Bélszín, rózsaszín 1,0  kg nyitott 1 % 210-230 70

1,5  kg 1 % 200-220 80

Sült hátszín, rózsaszín 1,0  kg nyitott 1 4 230-250 50

Steak, 3  cm, rózsaszín rostély + univerzális 
serpenyĺ

4+1 ( 3 15

Borjúhús

Borjúsült 1,0  kg nyitott 1 % 200-220 100

1,5  kg 1 % 190-210 120

2,0  kg 1 % 180-200 140

Sertéshús

bĺr nélkül (pl .  tarja) 1,0  kg nyitott 1 4 190-210 120

1,5  kg 1 4 180-200 150

2,0  kg 1 4 170-190 170
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Baromfi

A táblázatban megadott értékek hideg sütĺbe való 
behelyezésre vonatkoznak.

A táblázatban megadott súlyok a töltelék nélküli, sütésre 
elĺkészített baromfihúsra vonatkoznak.

Ha közvetlenül a rostélyon grillezi a húst, tegye be az 
univerzális serpenyĺt az 1. szintre.

Kacsa vagy liba sütésekor szúrja fel a szárny alatti bĺrt, hogy a 
zsír kifolyhasson.

A baromfit mellsĺ oldalával lefelé tegye a rostélyra. Az 
egészben sütött baromfit a sütési idĺ kétharmadánál fordítsa 
meg.

A baromfi különösen ropogós barna lesz, ha a sütési idĺ vége 
felé vajjal, sósvízzel vagy narancslével keni meg.

Hal

A haldarabokat a megadott idĺ Z-a után fordítsa meg.

Nem kell megfordítania az egész halat. Az egész halat hasával 
lefelé, hátuszonyával felfelé tolja be a sütĺbe. Helyezzen egy fél 

burgonyát vagy egy kisméretű, sütésálló edényt a hasüregbe, 
hogy a hal stabilabban álljon.

Ha közvetlenül a rostélyon grillez, tolja be a sütĺtepsit az 
1. szintre. Ez felfogja a hal levét, és a sütĺ tisztább marad.

Tippek sütéshez és grillezéshez

bĺrös sült (pl .  lapocka) 1,0  kg nyitott 1 4 180-200 130

1,5  kg 1 4 190-210 160

2,0  kg 1 4 170-190 190

Pácolt füstölt karaj csonttal 1,0  kg zárt 1 % 210-230 80

Bárányhús

Báránycomb csont nélkül, köze-
pesen átsütve

1,5  kg nyitott 1 4 170-190 120

Darált hús

Fasírt kb. 750 g nyitott 1 4 180-200 70

Virsli

Virsli rostély + univerzális 
serpenyĺ

4+1 ( 3 15

Hús Súly Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet °C, 
grillfokozat

Időtartam, 
perc

Baromfi Súly Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, 
°C, grillfokozat

Időtartam, perc

Fél csirke, 1-4 darab darabja 400 g rostély 2 4 210-230 40-50

Darabolt csirke darabja 250  g rostély 3 4 210-230 30-40

Csirke, egész, 1-4 darab darabja 1  kg rostély 2 4 200-220 55-85

Kacsa, egész 1,7  kg rostély 2 4 170-190 80-100

Liba, egész 3,0  kg rostély 2 4 160-180 110-130

Bébipulyka, egész 3,0  kg rostély 2 4 180-200 80-100

2 pulykacomb darabja 800 g rostély 2 4 180-200 80-100

Hal Súly Tartozék és 
edény

Magasság Fűtési mód Hőmérséklet °C-
ban, grillfokozat

Időtartam, perc

Hal, egész darabja 300  g rostély 3 ( 2 20-25

1,0  kg rostély 2 4 190-210 40-50

1,5  kg rostély 2 4 180-200 60-70

Szeletelt hal, pl. kottlet darabja 300  g rostély 4 ( 2 20-25

A sült pontos súlyára vonatkozóan nin-
csenek adatok a táblázatban.

Az adatokat a legközelebbi legalacsonyabb súlynak megfelelĺen válassza ki, és hos-
szabbítsa meg az idĺt.

Hogyan állapítható meg, hogy a sült 
elkészült-e.

Használjon húshĺmérĺt (a szakkereskedésben kapható), vagy végezze el a „kanál-pró-
bát“. Nyomja meg a kanállal a sültet. Ha a húst feszesnek érzi, készen van. Ha enged a 
nyomásnak, még süsse egy darabig.

A sült túl sötét és a bĺr helyenként meg-
égett.

Ellenĺrizze a betolási magasságot és a hĺmérsékletet.

Ha a sült jól néz ki, de a mártás meg-
égett.

Válasszon a következĺ alkalommal kisebb sütĺedényt, vagy adjon hozzá több folyadé-
kot.

Ha a sült jól néz ki, de a mártás túl vilá-
gos és vízízű.

Válasszon a következĺ alkalommal nagyobb sütĺedényt, és adjon hozzá kevesebb folya-
dékot.
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Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós
Ha közvetlenül a rostélyon grillez, tolja be még az univerzális 
serpenyĺt is az 1. szintre. A sütĺ tisztább marad.

Az edényt mindig állítsa a rostélyra.

A felfújt fĺzési állapota függ az edény nagyságától és a felfújt 
magasságától. A táblázatban megadott értékek csak 
irányértékek.

Késztermékek
Ügyeljen a csomagoláson található gyártói utasításokra.

Ha a tartozékokat kibéleli sütĺpapírral, ügyeljen rá, hogy a 
sütĺpapír használható legyen ezeken a hĺmérsékleteken. A 
papír nagyságát igazítsa az ételhez.

A fĺzés eredménye nagymértékben függ az élelmiszertĺl. 
Elĺzetes barnulás és egyenetlenség már a nyers árunál 
elĺfordulhat.

Megjegyzés

Mélyfagyasztott ételek sütésekor az univerzális serpenyĺ deformálódhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hĺmérséklet-
különbségeknek van kitéve. A deformálódás még a sütési folyamat közben eltűnik.

Különleges ételek
Alacsony hĺmérsékleten a 3 dimenziós forró levegĺvel : a 
krémes joghurt ugyanolyan finom lesz, mint a laza kelt tészta.

Elĺször vegye ki a sütĺbĺl a tartozékokat, beakasztott rácsot 
vagy a teleszkópos kihúzókat.

Joghurt készítése

1. Fĺzzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.

2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtĺszekrény-hĺmérséklet).

3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le 
frissentartó fóliával.

4. A sütĺt elĺírás szerint melegítse elĺ.

5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütĺtér aljára 
és elĺírás szerint készítse el a joghurtot.

Kelt tészta kelesztése

1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia 
hĺálló edénybe és fedje le.

2. A sütĺt elĺírás szerint melegítse elĺ.

3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütĺtérben 
megkelni.

A sült felöntésekor vízgĺz keletkezik. Ez fizikai jelenség és normális. A vízgĺz nagy része a gĺzrésen át távozik. A vízgĺz lecsa-
pódhat a hűvösebb kapcsolótáblán vagy a szomszédos bútorlapokon, és kondenzvíz-
ként lecsepeghet.

Étel Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, °C Időtartam, perc

Felfújtak

Felfújt, édes felfújt forma 2 % 170-190 50-60

Tésztafelfújt felfújt forma 2 % 210-230 25-35

Felfújt

Burgonyafelfújt nyers hozzávalókból 
max. 2 cm magas

felfújt forma 2 4 150-170 50-60

Pirítós

Kenyérpirítás, 4 darab rostély 4 * 3 6-7

Kenyérpirítás, 12 darab rostély 4 ( 3 4-5

Pirítós átsütve, 4 darab rostély 3 * 3 7-10

Pirítós átsütve, 12 darab rostély 3 ( 3 5-8

Étel Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet 
°C-ban

Időtartam, perc

Rétes gyümölcstöltelékkel univerzális serpe-
nyĺ

3 : 190-210 45-55

Hasábburgonya univerzális serpe-
nyĺ

3 % 210-230 25-30

Pizza rostély 2 % 200-220 15-20

Pizzás bagett rostély 2 4 190-210 15-20

Étel Edény Fűtési mód Hőmérséklet Időtartam

Joghurt Csésze vagy csa-
varos üveg

tegye a sütĺtér 
aljára

: 50 °C-ra melegítse elĺ

50 °C

5 perc

8 óra

Kelt tészta kelesztése Hĺálló edény tegye a sütĺtér 
aljára

: 50 °C-ra melegítse elĺ

Kapcsolja ki a készüléket és a 
kelt tésztát tegye a sütĺtérbe

5-10 perc

20-30 perc



18

Felolvasztás
A felolvadási idĺ az élelmiszer fajtájától és mennyiségétĺl függ.

Kérjük, vegye figyelembe a gyártó által a csomagoláson 
feltüntetett információkat.

Vegye ki az élelmiszert a csomagolásból, és tegye egy 
megfelelĺ edényben a rostélyra.

A szárnyast mellére fektetve tegye a tányérra.

Aszalás
3 dimenziós forró levegĺvel : kiválóan aszalhat.

Csak kifogástalan gyümölcsöt és zöldséget használjon, és 
alaposan mossa meg.

Hagyja jól lecsepegni, majd szárítsa meg.

Az univerzális serpenyĺt és a rostélyt bélelje ki sütĺpapírral 
vagy pergamennel.

A nagyon lédús gyümölcsöt vagy zöldséget többször forgassa 
meg.

Az aszalt ételt száradás után azonnal válassza el a papírtól.

Befőzés
Befĺzéshez az üvegeknek és a gumigyűrűknek tisztának kell 
lenniük. Lehetĺleg ugyanakkora üvegeket használjon. A 
táblázatban található adatok egy literes kerek üvegekre 
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne használjon nagyobb vagy magasabb üvegeket. A fedelük 
megrepedhet.

Csakis kifogástalan gyümölcsöt és zöldséget használjon. 
Alaposan mossa meg ĺket.

A táblázatokban megadott idĺtartamok irányértékek. Azokat 
befolyásolhatja a szobahĺmérséklet, az üvegek száma, 
mennyisége és az üvegek tartalmának hĺje. Át-, ill. kikapcsolás 
elĺtt ellenĺrizze, hogy az üvegek megfelelĺen gyöngyöznek.

Előkészítés

1.Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.

2.Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.

3.Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a 
fedelet.

4.Az üvegeket csatokkal zárja le.

Hatnál több üveget ne tegyen a sütĺtérbe.

Beállítás

1.Tolja be az univerzális serpenyĺt a 2. szintre. Úgy állítsa az 
üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.

2.Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális 
serpenyĺbe.

3.Csukja be a sütĺajtót.

4.Állítsa be az alsó fűtést $.

5.Állítsa a hĺmérsékletet 170-180 °C-ra.

Befőzés

Gyümölcs 
Kb. 40-50 perc múlva rövid idĺközönként buborékok 
keletkeznek. Kapcsolja ki a sütĺt.

25-35 perc utómelegítés után vegye ki az üvegeket a 
sütĺtérbĺl. Ha hosszabb ideig hűl a befĺtt a sütĺtérben, csírák 
képzĺdhetnek, és ez a befĺzött gyümölcs savanyodásához 
vezethet.

Mélyhűtött áru Tartozék Magas-
ság

Fűtési 
mód

Hőmérséklet

pl. tejszínes torták, vajas krémtorták, csokoládéа vagy cukorbevo-
natú torták, gyümölcsök, csirke, kolbász és hús, kenyér és zsemle, 
sütemények és más pékáruk

rostély 2 @ A hĺfokszabályozó  
kikapcsolt állapotban 
marad

Gyümölcs és fűszerek Tartozékok Szint Fűtési mód Hőmérséklet Időtartam

600 g almakarika univerzális serpenyĺ + rostély 3+1 : 80 °C kb. 5 óra

800 g körtehasáb univerzális serpenyĺ + rostély 3+1 : 80 °C kb. 8 óra

1,5 kg szilva univerzális serpenyĺ + rostély 3+1 : 80 °C kb. 8-10 óra

200 g konyhai fűszer, tisztítva univerzális serpenyĺ + rostély 3+1 : 80 °C kb. 1½ óra

Gyümölcs egy literes üvegekben A gyöngyözéstől számítva Utómelegítés

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc

cseresznye, kajszibarack, ĺszibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc

almapép, körte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc
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Zöldség 
Amikor az üvegekben buborékok keletkeznek, a hĺmérsékletet 
állítsa vissza 120-140 °C-ra. Zöldségfajtától függĺen kb. 35-

70 perc. Ezután kapcsolja ki a sütĺt és használja a 
maradékhĺt.

Üvegek kivétele

Az üvegeket befĺzés után vegyye ki a sütĺtérbĺl.

Figyelem!

A forró üvegeket ne tegye hideg vagy nedves alátétre. 
Megrepedhetnek.

Akrilamid az élelmiszerekben
Az akrilamid elsĺsorban a nagyon felhevített gabonafélékbĺl 

és burgonyatermékekbĺl szabadul fel, pl. burgonyaszirom, 
hasábburgonya, pirítós, zsemle, kenyér vagy finom pékáru 
(kekszek, mézeskalács, mézesbáb).

Zöldség hideg lében egy literes üvegekben A gyöngyözéstől számítva Utómelegítés

uborka - kb. 35 perc

cékla kb. 35 perc kb. 30 perc

kelbimbó kb. 45 perc kb. 30 perc

bab, karalábé, vörös káposzta kb. 60 perc kb. 30 perc

borsó kb. 70 perc kb. 30 perc

Ötletek az ételek akrilamidszegény elkészítéséhez

Általános tudnivalók ■ A sütés idejét korlátozza a lehetĺ legrövidebbre.

■ Az ételt csak aranysárgára süsse, ne túl sötétre.

■ A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Sütés: Felsĺ/alsó sütéssel max. 200 °C.

A 3 dim. forró levegĺvel vagy forró levegĺvel max.180 °C.

Aprósütemény Felsĺ/alsó sütéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forró levegĺvel vagy forró levegĺvel max.170 °C.

A tojás vagy a tojássárgája csökkenti az akrilamid képzĺdését.

Sütĺ а hasábburgonya Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a sütĺtepsin. Legalább 400 g-ot süssön 
sütĺtepsinként, hogy a hasábburgonya ne száradjon ki
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Próbaételek

Ezek a táblázatok minĺségellenĺrzĺ intézetek számára 
készültek a különbözĺ készülékek ellenĺrzésének és 
tesztelésének megkönnyítése érdekében.

EN 50304/EN 60350 (2009), ill. IEC 60350 irányelvek szerint.

Sütés
Sütés két szinten 
Az univerzális serpenyĺt mindig a sütĺtepsi fölé helyezze.

Kinyomós sütemény (pl. kinyomós fánk cukorsziruppal): 
Az egyidejűleg a sütĺbe tett ételeknek nem kell ugyanakkor 
készen lenniük.

Almás lepény, 1. szint: 
Módosítsa a sötét kerek sütĺforma pozícióját, átlósan tolja be. 
Almás lepény, 2. szint: 
Módosítsa a sötét kerek sütĺforma pozícióját.

Sütemények a fém, kerek sütĺformában: 
Felsĺ/alsó fűtéssel % az 1. szinten süssön. A rostély helyett 
használja az univerzális serpenyĺt, és arra tegye a kerek 
sütĺformát.

Grillezés
Ha az élelmiszert közvetlenül a rostélyra teszi, tolja be az 1. 
szintre az univerzális serpenyĺt. Így felfogja a folyadékot, és a 
sütĺ tisztább marad.

Étel Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet 
°C-ban

Időtartam, perc

Kinyomós sütemény Univerzális serpenyĺ 3 % 150-170 20-30

Alumínium sütĺtepsi + univerzá-
lis serpenyĺ**

1+3 : 140-160 30-40

Aprósütemény Univerzális serpenyĺ 3 % 150-170 25-35

Aprósütemény, melegítse elĺ Alumínium sütĺtepsi + univerzá-
lis serpenyĺ**

1+3 : 140-160 30-40

Vizespiskóta Kerek sütĺforma 2 % 160-180 30-40

Almás lepény Univerzális serpenyĺ + 2 kerek 
sütĺforma Ø 20  cm***

1 % 190-210 70-80

2 rostély* + 2 kerek sütĺforma 
Ø 20  cm***

1+3 : 170-190 65-75

* További rostélyok kiegészítĺ tartozékként a szakkereskedésekben vagy a vevĺszolgálatnál kaphatók.
** Két szinten való sütéskor az univerzális serpenyĺt mindig a felsĺ szintre tolja be.
*** A süteményformákat átlósan elhelyezve állítsa a tartozékra.

Étel Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Grillfokozat Időtartam, perc

Kenyérpirítás 
10 perc elĺmelegítés

rostély 4 ( 3 ½-2

Hamburger fasírt, 12 darab* 
elĺmelegítés nélkül

rostély + univerzális serpe-
nyĺ

4+1 ( 3 25-30

* Az idĺtartam Z-ánál fordítsa meg
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: Instrucţiuni de securitate

Vт rugтm sт citiŊi cu atenŊie acest manual 
de utilizare. PтstraŊi cu atenŊie manualul de 
utilizare ņi de montare. În cazul în care 
înstrтinaŊi aparatul, predaŊi ņi aceste 
manuale.

Înainte de montare

Avarii în timpul transportului

VerificaŊi aparatul dupт despachetare. În cazul în care aparatul 
a fost avariat în timpul transportului, nu este permisт punerea în 
funcŊiune a acestuia.

Conectarea electrică
Aparatul poate fi conectat doar de cтtre un specialist autorizat. 
În cazul avariilor datorate unei conectтri eronate, dreptul de 
garanŊie este anulat.

Instrucţiuni pentru siguranţa dvs.
Acest aparat este destinat numai uzului menajer. UtilizaŊi 
aparatul exclusiv pentru pregтtirea mâncтrurilor.

Este interzisт utilizarea aparatului de cтtre adulŊi ņi copii 
nesupravegheaŊi,

■ dacт aceņtia nu sunt capabili din punct de vedere fizic sau 
psihic sau

■ dacт acestora le lipsesc cunoņtinŊele ņi experienŊa necesare.

Nu permiteŊi niciodatт copiilor sт se joace cu aparatul.

Spaţiu de coacere fierbinte

Pericol de provocare a arsurilor!

■ Nu atingeŊi niciodatт suprafeŊele interioare fierbinŊi ale 
spaŊiului de coacere ņi elementele de încтlzire. DeschideŊi 
uņa aparatului cu atenŊie. Se poate degaja abur fierbinte. 
ŉineŊi copiii mici la distanŊт.

■ Nu preparaŊi niciodatт sortimente cu cantitтŊi mari de bтuturi 
alcoolice cu un procent ridicat de alcool. Aburii de alcool se 
pot aprinde în spaŊiul de coacere. UtilizaŊi numai cantitтŊi mici 
de bтuturi cu procent ridicat de alcool ņi deschideŊi cu 
precauŊie uņa aparatului.
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Pericol de incendiu!

■ Nu pтstraŊi niciodatт obiecte inflamabile în spaŊiul de 
coacere. Nu deschideŊi sub nicio formт uņa aparatului când 
iese fum din aparat. OpriŊi aparatul. ScoateŊi fiņa de reŊea din 
prizт ņi deconectaŊi siguranŊa de la tabloul de siguranŊe.

■ La preîncтlzire, nu aņezaŊi niciodatт hârtie de patiserie 
nefixatт bine pe accesoriu. La deschiderea uņii aparatului, se 
formeazт un curent de aer. Hârtia de patiserie poate atinge 
elementele fierbinŊi ale cuptorului ņi se poate aprinde. 
IntroduceŊi întotdeauna hârtia de patiserie cu un vas sau cu o 
formт de copt. AcoperiŊi cu hârtie de patiserie numai 
suprafaŊa necesarт. Hârtia de patiserie nu trebuie sт iasт în 
afarт de pe accesoriu.

Pericol de scurtcircuit!

Nu prindeŊi niciodatт cablurile aparatelor electrice în uņa 
fierbinte a aparatului. IzolaŊia cablului se poate topi.

Pericol de opărire!

Nu turnaŊi niciodatт apт în spaŊiul de coacere fierbinte. Se va 
degaja abur fierbinte.

Accesorii şi veselă fierbinţi

Pericol de provocare a arsurilor!

Nu scoateŊi niciodatт accesoriile sau vesela fтrт mтnuņi 
protectoare din spaŊiul de coacere.

Reparaţii neautorizate

Pericol de electrocutare!

ReparaŊiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea 
reparaŊiilor este permisт numai unui tehnician din unitatea de 
service abilitatт, instruit de firma noastrт. Dacт aparatul este 
defect, scoateŊi fiņa de reŊea din prizт ņi deconectaŊi siguranŊa 
de la tabloul de siguranŊe. ChemaŊi unitatea de service abilitatт.

Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă 
suplimentare
În cazul unor timpi de preparare mai lungi, uņa cuptorului poate 
deveni foarte fierbinte.

Dacт aveŊi copii mici, se recomandт o atenŊie deosebitт în 
timpul  funcŊionтrii cuptorului.

În plus, vт stт la dispoziŊie un dispozitiv de protecŊie, care 
împiedicт o atingere directт a uņii cuptorului. Acest accesoriu 
special ( 440651) poate fi achiziŊionat de la unitatea service.

Cauzele avariilor
Atenţie!

■ Accesorii, folie, hârtie de patiserie sau veselт pe baza 
spaŊiului de coacere: Nu aņezaŊi accesorii pe baza spaŊiului 
de coacere. Nu acoperiŊi baza spaŊiului de coacere cu folie, 
de orice tip, sau hârtie de patiserie. Nu aņezaŊi nicio veselт 
pe baza spaŊiului de coacere dacт este setatт o temperaturт 
peste 50 ºC. Se produce o acumulare de cтldurт. Duratele 
de coacere ņi de prтjire nu mai sunt valabile, iar emailul se 
deterioreazт.

■ Apт în spaŊiul de coacere fierbinte: Nu turnaŊi niciodatт apт 
în spaŊiul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apт. 
Datoritт variaŊiilor de temperaturт se pot produce deteriorтri 
ale emailului.

■ Alimente umede: Nu pтstraŊi un timp mai îndelungat alimente 
umede în spaŊiul de coacere închis. Emailul se deterioreazт.

■ Suc de fructe: În cazul prтjiturilor cu foarte mult suc de fructe, 
nu garnisiŊi tava prea mult. Sucul de fructe care picurт de pe 
tavт lasт pete care nu mai pot fi înlтturate. Dacт este posibil, 
utilizaŊi tava universalт adâncт.

■ Rтcirea cu uņa aparatului deschisт: LтsaŊi spaŊiul de coacere 
sт se rтceascт numai închis. Chiar dacт lтsaŊi uņa aparatului 
numai întredeschisт, pтrŊile frontale a mobilierului adiacent 
pot fi avariate în timp.

■ Garnitura cuptorului foarte murdarт: În cazul în care garnitura 
cuptorului este foarte murdarт, uņa nu se mai închide corect 
în timpul funcŊionтrii. Partea frontalт a mobilierului adiacent 
poate fi avariatт. MenŊineŊi garnitura uņii cuptorului 
întotdeauna curatт.

■ Uņa cuptorului ca suprafaŊт de aņezare sau de depozitare: 
Nu amplasaŊi nimic ņi nu vт aņezaŊi pe uņa deschisт a 
cuptorului. Nu depozitaŊi veselт sau accesorii pe uņa 
cuptorului.

■ Transportul aparatului: Nu deplasaŊi ņi nu ŊineŊi aparatul de 
mânerul uņii. Mânerul uņii nu poate suporta greutatea 
aparatului ņi se poate rupe.



23

Noul dvs. cuptor

Aici faceŊi cunoņtinŊт cu noul dvs. cuptor. Vт explicтm panoul 
de operare ņi fiecare element de operare. ObŊineŊi informaŊii 
despre spaŊiul de coacere ņi despre accesorii.

Panoul de comandă
Aici aveŊi o prezentare de ansamblu a panoului de comandт. 
ExecuŊia depinde de respectivul tip de aparat.

Butoanele comutatoarelor

Mânerele de întrerupтtoare sunt escamotabile în poziŊia Oprit. 
Pentru blocarea ņi deblocarea lor, apтsaŊi pe mânerul de 
întrerupтtor.

Selectorul de funcţii
Cu ajutorul selectorului de funcŊii puteŊi seta modul de încтlzire 
al cuptorului. Selectorul de funcŊii poate fi rotit spre dreapta sau 
stânga.

Când este setat modul de încтlzire dorit, se aprinde becul în 
cuptor.

� �� �

Explicaţii

1 Selectorul de funcŊii

2 Tastele de comandт ņi panoul de afiņaj

3 Selectorul de temperaturт

Poziţii Funcţia

ý Oprit Cuptorul este deconectat.

% Cтldurт superi-
oarт/inferioarт 

Coacerea ņi prтjirea sunt posibile 
pe un singur nivel. Aceastт setare 
este foarte adecvatт pentru prтjituri 
ņi pizza în forme sau la tavт, pre-
cum ņi bucтŊi slabe de fripturт de 
vitт, viŊel ņi vânat. Cтldura vine uni-
form de sus ņi de jos.

: ConvecŊie aer 3D* Sufleurile, pizza, produsele de pati-
serie finт, brioņele ņi foietajul se pot 
prepara simultan pe douт niveluri. 

Aerul încтlzit va fi distribuit uniform 
de un ventilator aflat, împreunт cu 
corpul circular de încтlzire, pe 
peretele posterior al cuptorului.

; Treapta de pizza Pentru o pregтtire rapidт a prepa-
ratelor congelate fтrт preîncтlzire, 
ca de ex. pizza, cartofi prтjiŊi sau 
ņtrudel.  Elementele de încтlzire 
inferioare precum elementele de 
încтlzire rotunde din partea din 
spate trebuie încтlzite.

* Mod de încтlzire conform clasei de eficienŊт energeticт 
EN50304.

$ Încтlzire inferioarт Cu încтlzirea inferioarт puteŊi ter-
mina coacerea sau rumeni de jos 
preparatele. Temperatura vine de 
jos.

4 Grill cu convecŊie 
aer 

Grillul cu convecŊie aer este adec-
vat în mod special pentru prepara-
rea la grill a peņtelui, cтrnii de 
pasтre ņi a bucтŊilor mari de carne. 
Corpul de încтlzit pentru grill funcŊi-
oneazт alternativ cu ventilatorul. 
Ventilatorul distribuie aerul încтlzit 
în jurul preparatelor.

* Grill plat, suprafaŊт 
micт 

Acest tip de încтlzire este adecvat 
pentru prepararea la grill a fripturii, 
cârnтciorilor, peņtelui ņi a pâinii 
prтjite în cantitтŊi mici. Numai par-
tea din mijloc a corpului de încтl-
zire pentru grill este încтlzitт.

( Grill plat, suprafaŊт 
mare 

PuteŊi prepara pe grill mai multe 
fripturi, cârnтciori, peņti ņi felii de 
pâine. Va fi încтlzitт întreaga supra-
faŊт de sub corpul de încтlzire pen-
tru grill.

@ Decongelare Exemplu: Carne, pтsтri, pâine ņi 
torturi.

Ventilatorul distribuie aerul încтlzit 
în jurul preparatelor.

J Încтlzire rapidт Pentru încтlzirea rapidт a prepara-
telor.

Poziţii Funcţia

* Mod de încтlzire conform clasei de eficienŊт energeticт 
EN50304.
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Selectorul de temperatură
Cu selectorul de temperaturт puteŊi seta temperatura ņi treapta 
de grill.

Atunci când cuptorul încтlzeņte, se aprinde beculeŊul de 
deasupra selectorului de temperaturт. Acesta se stinge în 
pauzele de încтlzire. În cazul anumitor setтri, simbolul nu se 
aprinde.

Trepte de grill

În cazul preparтrii la grill plat ( setaŊi o treaptт de grill cu 
selectorul de temperaturт.

Taste şi afişaj
SetaŊi diverse funcŊii suplimentare cu ajutorul tastelor. PuteŊi citi 
pe afiņaj valorile setate.

Spaţiul de coacere
În spaŊiul de coacere se gтseņte lampa cuptorului. O suflantт 
cu aer de rтcire protejeazт cuptorul împotriva supraîncтlzirii.

Lampa cuptorului

În timpul funcŊionтrii se aprinde lampa cuptorului. Prin rotirea 
selectorului de funcŊii într-o poziŊie oarecare, este posibilт 
conectarea lтmpii cuptorului fтrт încтlzirea cuptorul.

Ventilator de răcire

Ventilatorul de rтcire se conecteazт ņi se deconecteazт în 
funcŊie de necesitтŊi. Aerul cald iese pe deasupra uņii. AtenŊie! 
Nu obturaŊi fanta de ventilare. În caz contrar, cuptorul se 
supraîncтlzeņte.

Suflanta cu aer de rтcire va mai funcŊiona un timp dupт 
utilizarea cuptorului, pentru o rтcire mai rapidт a spaŊiului de 
coacere.

Accesoriile
Accesoriile pot fi introduse în cuptor pe 4 niveluri diferite.

PuteŊi scoate accesoriile în afarт la douт treimi, fтrт sт 
basculeze.

În plus, cuptorul dumneavoastrт dispune de suporturi 
telescopice la nivelurile 1 ņi 3. Astfel, preparatele vor putea fi 
scoase cu uņurinŊт.

Accesoriul se poate deforma la cтldurт. Dupт ce accesoriul se 
rтceņte, acesta revine la forma iniŊialт. FuncŊionarea nu este 
afectatт.

ŉineŊi tava cu ambele mâini de pтrŊile laterale ņi introduceŊi-o 
împingând-o paralel în suport. La introducerea tтvii, evitaŊi 
miņcтrile cтtre dreapta sau stânga. În caz contrar, tava va 
putea fi introdusт doar cu mare dificultate.SuprafeŊele emailate  
pot fi deteriorate.

PuteŊi achiziŊiona accesorii de la unitтŊile service abilitate, din 
comerŊul de specialitate sau de pe internet. Vт rugтm sт 
indicaŊi numтrul HEZ.

Reglare Funcţia

ÿ Oprit Cuptorul nu se încтlzeņte.

50-270 Domeniul de tem-
peraturт

Indicarea temperaturii se 
face în ºC.

1, 2, 3 Trepte de grill Treptele de grill pentru grill 
mic * ņi mare (.

treapta 1 = redus

treapta 2 = mediu

treapta 3 = puternic

Tasta Utilizare

V Tasta Ceas cu alarmт Cu ajutorul ei setaŊi ceasul cu 
alarmт.

0 Tasta Ceas Cu ajutorul ei setaŊi ora curentт, 
reglaŊi durata de preparare a 
cuptorului x ņi timpul de final y.

A Tasta Minus Cu ea modificaŊi valorile de setare 
în jos.

E Tasta Cheie Cu ajutorul ei conectaŊi ņi deco-
nectaŊi sistemul de siguranŊт 
împotriva accesului copiilor.

@ Tasta Plus Cu ea modificaŊi valorile de setare 
în sus.

Grătar 
Pentru veselт, forme de prтjituri, 
fripturi, alimente de preparat la grт-
tar ņi alimente congelate.

IntroduceŊi grтtarul cu partea cur-
batт în jos ¾.

Tavă din aluminiu 
Pentru prтjituri ņi fursecuri.

IntroduceŊi tava în cuptor cu partea 
înclinatт spre uņa cuptorului.

Tavă universală: 
Pentru prтjituri însiropate, produse 
de patiserie, alimente congelate ņi 
fripturi de dimensiuni mari. Poate fi 
folositт ņi pentru colectarea grтsimii 
sau a sucului de carne sub grтtar.

IntroduceŊi tava universalт în cuptor 
cu partea înclinatт spre uņa cupto-
rului.
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Accesorii opţionale speciale

Accesoriile speciale pot fi achiziŊionate de la unitтŊile service 
abilitate sau din comerŊul de specialitate. În broņurile noastre 
sau pe internet puteŊi gтsi diverse produse potrivite pentru 
cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor speciale sau 
posibilitatea de a comanda pe internet este deosebitт de la 

Ŋarт la Ŋarт. GтsiŊi informaŊii despre acestea în documentaŊia 
comercialт.

Nu orice accesoriu special este potrivit pentru orice aparat. La 
achiziŊionare, indicaŊi întotdeauna denumirea completт (Nr. E) a 
aparatului dvs.

Înainte de prima utilizare
În acest capitol aflaŊi tot ceea ce trebuie sт întreprindeŊi înainte 
de a pregтti pentru prima oarт alimente cu ajutorul cuptorului 
dvs. CitiŊi în prealabil capitolul Instrucţiuni de securitate.

Setarea orei curente
Dupт racordarea la reŊea, pe afiņaj se aprinde simbolul 0 ņi 
trei zerouri. SetaŊi ora curentт.

1. ApтsaŊi tasta 0.  
Pe afiņaj apare ora curentт 12:00 ņi simbolul 0 se aprinde 
intermitent.

2. Cu tasta + sau tasta - setaŊi ora curentт.

Dupт câteva secunde, ora setatт va fi preluatт.

Încingerea cuptorului
Pentru a elimina mirosul aparatului nou, încingeŊi cuptorul gol ņi 
închis. Pentru aceasta, este ideal sт încingeŊi o orт cu încтlzire 
superioarт/inferioarт % la 240 °C. AveŊi grijт sт nu existe 
resturi de ambalaj în spaŊiul de coacere.

1. Cu selectorul de funcŊii setaŊi încтlzire superioarт/
inferioarт %.

2. Cu selectorul de temperaturi setaŊi 240 °C.

DeconectaŊi cuptorul dupт o orт. RotiŊi selectorul de funcŊii ņi 
selectorul de temperaturi pe poziŊia zero.

Curăţarea accesoriilor
Înainte de a folosi pentru prima datт vreun accesoriu, curтŊaŊi-l 
temeinic cu soluŊie fierbinte de apт cu detergent de vase ņi cu 
o lavetт moale.

Setarea cuptorului

Existт diverse posibilitтŊi pentru setarea cuptorului dvs. Vт 
explicтm aici cum puteŊi seta dupт cum doriŊi modul de 
încтlzire, temperatura sau treapta grill-ului. PuteŊi seta pentru 
preparatul dorit durata de preparare ņi timpul final la cuptor. 

Moduri de încălzire şi temperatura
Exemplul din imagine: Încтlzire superioarт/inferioarт 190 ºC.

1. Cu selectorul de funcŊii setaŊi modul de încтlzire dorit.

Accesorii opţionale speciale Număr HEZ Funcţia

Grтtar HEZ 434000 Pentru veselт, forme de prтjituri, fripturi, alimente de preparat 
la grтtar ņi alimente congelate.

Tavт din aluminiu HEZ 430000 Pentru prтjituri ņi fursecuri.

IntroduceŊi tava în cuptor cu partea înclinatт spre uņa cuptoru-
lui.

Tavт emailatт HEZ 431000 Pentru prтjituri ņi fursecuri.

IntroduceŊi tava în cuptor cu partea înclinatт spre uņa cuptoru-
lui.

Tavт universalт: HEZ 432000 Pentru prтjituri însiropate, produse de patiserie, alimente con-
gelate ņi fripturi de dimensiuni mari. Poate fi folositт la prepara-
rea la grill direct pe grтtar, precum ņi pentru colectarea 
grтsimii sau a sucului de carne sub grтtar.

IntroduceŊi tava universalт în cuptor cu partea înclinatт spre 
uņa cuptorului.
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2.Cu selectorul de temperaturт puteŊi seta temperatura sau 
treapta de grill.

Cuptorul se încтlzeņte.

Oprirea cuptorului

AduceŊi selectorul de funcŊii în poziŊia neutrт.

Modificarea setărilor

Modul de încтlzire, temperatura ņi treapta de grill pot fi 
modificate în funcŊie de necesitтŊi.

Cuptorul trebuie să se deconecteze automat
Acum introduceŊi durata de preparare (timpul de preparare) 
pentru felul dvs. de mâncare.

Exemplul din imagine: setare pentru încтlzire superioarт/
inferioarт, % 190 °C, durata de preparare 45 de minute.

1.Cu selectorul de funcŊii setaŊi modul de încтlzire.

2.Cu selectorul de temperaturi setaŊi temperatura sau treapta 
de grill.

3.ApтsaŊi tasta Ceas 0.  
Simbolul pentru durata de preparare x se aprinde 
intermitent.

4.Cu tasta @ sau tasta A reglaŊi durata de preparare.  
Tasta @ valoare propusт = 30 de minute  
Tasta A valoare propusт = 10 minute

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteazт. ApтsaŊi 
de douт ori tasta 0 ņi deconectaŊi selectorul de funcŊii.

Modificarea setării

ApтsaŊi tasta Ceas 0. Cu tasta + sau tasta - modificaŊi durata 
de preparare.

Anularea setării

ApтsaŊi tasta Ceas 0 . ApтsaŊi tasta -, pânт când afiņajul este 
la zero. DeconectaŊi selectorul de funcŊii.

Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu 
este afişată.

ApтsaŊi tasta Ceas 0 de douт ori ņi reglaŊi dupт cum a fost 
descris la punctul 4.

Cuptorul trebuie să se conecteze şi 
deconecteze automat
AcordaŊi atenŊie faptului cт alimentele uņor alterabile nu trebuie 
sт stea un timp îndelungat în spaŊiul de coacere.

Exemplul din figurт: setare pentru încтlzire superioarт/
inferioarт, % 190 °C. Este ora 10:45. Preparatul necesitт 
45 de minute ņi trebuie sт fie gata la ora 12:45.

1.Cu selectorul de funcŊii setaŊi modul de încтlzire.

2.Cu selectorul de temperaturi setaŊi temperatura sau treapta 
de grill.

3.ApтsaŊi tasta Ceas 0.

4.Cu tasta @ sau tasta A reglaŊi durata de preparare.

5.ApтsaŊi tasta Ceas 0 de atâtea ori, pânт când se aprinde 
intermitent simbolul Final y.  
Pe afiņaj puteŊi vedea când va fi gata preparatul dvs.

6.Cu tasta @ decalaŊi timpul de final pe mai târziu.  
Dupт câteva secunde, setarea va fi preluatт.  
Pânт în momentul când cuptorul porneņte, pe afiņaj apare 
timpul de final.

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteazт. ApтsaŊi 
de douт ori tasta 0 ņi deconectaŊi selectorul de funcŊii.

Indicaţie: Atâta timp cât un simbol se aprinde intermitent, puteŊi 
efectua modificтri. Când simbolul rтmâne aprins, setarea a fost 
preluatт.
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Încălzire rapidă
Cu ajutorul încтlzirii rapide, cuptorul va atinge mai repede 
temperatura setatт.

UtilizaŊi încтlzirea rapidт numai pentru temperaturi de peste 
100 ºC.

Pentru a se asigura o preparare uniformт a mâncтrurilor dvs., 
introduceŊi mâncтrurile în cuptor numai dupт terminarea 
încтlzirii rapide.

1. ComutaŊi selectorul de funcŊii în poziŊia J.

2. Cu selectorul de temperaturт setaŊi temperatura.

Cuptorul porneņte dupт câteva secunde. Becul indicator de 
deasupra selectorului de temperaturт se aprinde.

Încălzirea rapidă s-a încheiat

Lampa indicatoare de deasupra selectorului de temperaturi se 
stinge. IntroduceŊi preparatul dvs. în cuptor ņi setaŊi modul de 
încтlzire dorit.

Anularea încălzirii rapide

RotiŊi selectorul de funcŊii în poziŊia neutrт. Cuptorul este oprit.

Setarea orei curente

Dupт prima racordare la reŊea sau dupт o eventualт oprire a 
curentului, pe afiņaj se aprind intermitent simbolul 0 ņi trei 
zerouri. SetaŊi ora curentт. Selectorul de funcŊii trebuie sт fie 
deconectat.

Astfel efectuaţi setările

1. ApтsaŊi tasta Ceas 0.  
Pe afiņaj apare ora 12.00 ņi simbolul 0  se aprinde 
intermitent.

2. Cu tasta + sau tasta - setaŊi ora curentт.  
Dupт câteva secunde, ora curentт va fi preluatт. Simbolul 0 
se stinge.

Modificarea orei, de ex. de la ora de vară la cea de iarnă
ApтsaŊi tasta Ceas 0 de douт ori ņi modificaŊi cu tasta + sau 
cu tasta -.

Setarea ceasului cu alarmă
Ceasul cu alarmт poate fi utilizat ca o alarmт de bucтtтrie. 
Acesta funcŊioneazт independent de cuptor. Ceasul cu alarmт 
emite un semnal sonor deosebit. Astfel veŊi putea auzi când a 
expirat timpul ceasului cu alarmт sau o duratт de preparare a 
cuptorului. PuteŊi seta ceasul cu alarmт ņi atunci când este 
activ sistemul de siguranŊт împotriva accesului copiilor.

Astfel efectuaţi setările

1. ApтsaŊi tasta Ceas cu alarmт S. 
Simbolul S se aprinde intermitent.

2. Cu tasta + sau tasta -, reglaŊi timpul pentru ceasul cu alarmт.  
Tasta + valoare propusт = 10 minute  
Tasta - valoare propusт = 5 minute

Dupт câteva secunde, ceasul cu alarmт porneņte. Pe afiņaj se 
aprinde simbolul S. Decrementarea timpului este vizibilт.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. ApтsaŊi tasta Ceas cu alarmт S. 
Afiņajul ceasului cu alarmт se stinge.

Modificarea orei alarmei

ApтsaŊi tasta Ceas cu alarmт S. Cu tasta + sau tasta - 
modificaŊi timpul pentru alarmт.

Anularea setării

ApтsaŊi tasta Ceas cu alarmт S. ApтsaŊi tasta -, pânт când 
afiņajul este la zero.

Decrementarea timpului alarmei şi a duratei de preparare se 
fac simultan

Simbolurile se aprind. Decrementarea timpului pentru ceasul cu 
alarmт este vizibilт pe afiņaj.  
Solicitarea afiņтrii duratei de preparare rтmase x, a timpului 
de final y sau a orei curente 0 : 
apтsaŊi tasta Ceas 0 de atâtea ori, pânт când apare simbolul 
respectiv.  
Valoarea solicitatт va apтrea pe afiņaj pentru câteva secunde.

Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor

Cuptorul
Pentru a nu permite copiilor sт porneascт cuptorul, acesta este 
prevтzut cu un sistem de siguranŊт.

Conectarea şi deconectarea sistemului de siguranţă 
împotriva accesului copiilor

Selectorul de funcŊii trebuie sт fie deconectat.

Conectare: apтsaŊi tasta Cheie C, pânт când pe afiņaj apare 
simbolul C. Acest lucru dureazт cca. 4 secunde.

Deconectare: ApтsaŊi tasta Cheie C, pânт când simbolul C 
se stinge.

Indicaţii
■ PuteŊi seta oricând ceasul cu alarmт ņi ora curentт.

■ Dupт o panт de curent, setarea sistemului de siguranŊт 
împotriva accesului copiilor va fi anulatт.
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Întreţinerea şi curăţarea

La o întreŊinere ņi curтŊare minuŊioase, cuptorul dvs. rтmâne 
frumos ņi funcŊional un timp îndelungat. Vт explicтm aici cum 
sт vт întreŊineŊi ņi curтŊaŊi corect cuptorul.

Indicaţii
■ Pot apтrea diferenŊe mici de culoare la masca faŊт a 

cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele 
plastice sau metalul.

■ Umbrele de pe geamul uņii, care par urme de murdтrie, sunt 
reflexe de la becul cuptorului.

■ Emailul se arde la temperaturi foarte înalte. Astfel, pot apтrea 
diferenŊe de culoare. Acest lucru este normal ņi nu are nicio 
influenŊт asupra funcŊionтrii. Marginile tтvilor subŊiri nu pot fi 
emailate complet. Din acest motiv, acestea pot fi aspre. 
ProtecŊia la coroziune nu va fi afectatт din aceastт cauzт.

Produse de curăţat
Pentru ca diferitele suprafeŊe sт nu se deterioreze din cauza 
unor produse de curтŊare inadecvate, luaŊi în considerare 
urmтtoarele date.

La curăţarea cuptorului nu folosiţi
■ produse de curтŊare agresive sau abrazive,

■ produse de curтŊare cu conŊinut mare de alcool,

■ bureŊi abrazivi,

■ aparate de curтŊat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

■ Nu curтŊaŊi piesele individuale în maņina de spтlat vase.

Înainte de prima utilizare, spтlaŊi temeinic bureŊii noi.

Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din 
cuptor
Peretele posterior dispune de un strat de ceramicт cu 
autocurтŊare. Picтturile rezultate în procesele de coacere ņi 
prтjire sunt absorbite ņi descompuse de acest strat, în timpul 
funcŊionтrii cuptorului. Cu cât temperatura de preparare este 
mai ridicatт ņi cu cât cuptorul funcŊioneazт un timp mai 
îndelungat, cu atât mai bun va fi rezultatul. 

În cazul în care mai sunt vizibile urme de murdтrie ņi dupт 
funcŊionтri repetate, procedaŊi dupт cum urmeazт:

1.CurтŊaŊi întâi suprafeŊele emailate din cuptor.

2.Apoi setaŊi convecŊie aer 3D : sau încтlzire superioarт ņi 
inferioarт %.

3. ÎncтlziŊi cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperaturт 
maximт.

Stratul de ceramicт se va regenera. Apoi reziduurile maronii ņi 
negre pot fi îndepтrtate cu apт ņi cu un burete moale.

Micile diferenŊe de culoare de pe stratul de acoperire nu au 
nicio influenŊт asupra funcŊiei de autocurтŊare.

Atenţie!

■ Nu utilizaŊi niciodatт produse de curтŊare agresive. PuteŊi 
zgâria sau deteriora stratul de acoperire, care este foarte 
poros.

■ Nu folosiŊi produse de curтŊare pentru cuptoare pe 
suprafeŊele cu autocurтŊare. Dacт produsele de curтŊare 
pentru cuptoare ajung accidental pe aceste suprafeŊe, 
ņtergeŊi-le imediat cu un burete ņi cu apт din abundenŊт.

Fronturi din 
oţel inoxidabil

ŅtergeŊi cu puŊin detergent de vase ņi cu o 
lavetт umedт. ŅtergeŊi întotdeauna paralel cu 
nervurile naturale. În caz contrar, se pot forma 
zgârieturi. UscaŊi cu o lavetт moale. ÎnlтturaŊi 
imediat depunerile de calcar, grтsime, ami-
don sau albuņ de ou. Nu folosiŊi agenŊi abra-
zivi, bureŊi care zgârie sau lavete de curтŊare 
aspre. Fronturile din oŊel inoxidabil pot fi lus-
truite cu agenŊi de îngrijire speciali. RespectaŊi 
instrucŊiunile producтtorului. AgenŊi speciali 
de curтŊare pentru oŊel inoxidabil gтsiŊi la uni-
tatea service abilitatт sau în comerŊul de spe-
cialitate.

Suprafeţele 
emailate şi 
cele vopsite

CurтŊaŊi cu puŊin detergent de vase ņi cu o 
lavetт umedт. UscaŊi cu o lavetт moale.

Butoanele CurтŊaŊi cu puŊin detergent de vase ņi cu o 
lavetт umedт. UscaŊi cu o lavetт moale.

Geamul uşii 
cuptorului

Poate fi curтŊat cu un produs de curтŊare pen-
tru geamuri. Nu folosiŊi produse de curтŊare 
agresive sau obiecte metalice ascuŊite. Aces-
tea pot zgâria ņi deteriora suprafaŊa geamului.

Garnitura CurтŊaŊi cu puŊin detergent de vase ņi cu o 
lavetт umedт. UscaŊi cu o lavetт moale.

Baza cuptoru-
lui, plafonul 
acestuia şi 
pereţii laterali

CurтŊaŊi cu apт caldт sau cu apт cu oŊet. În 
cazul unui grad ridicat de murdтrire: UtilizaŊi 
produse de curтŊat cuptoare, însт numai pe 
suprafeŊele rтcite. Nu aplicaŊi niciodatт pe 
peretele posterior.

Capac din sti-
clă al becului 
cuptorului

CurтŊaŊi cu puŊin detergent de vase ņi cu o 
lavetт umedт. UscaŊi cu o lavetт moale.

Accesoriile ÎnmuiaŊi accesoriile în soluŊie de apт caldт cu 
detergent de vase. CurтŊaŊi cu o perie sau un 
burete de vase.

Tava din alumi-
niu (opţional)

A nu se curтŊa în maņina de spтlat vase. Nu 
folosiŊi niciodatт produse de curтŊat pentru 
cuptoare. Pentru a se evita zgârieturile, nu 
atingeŊi niciodatт suprafeŊele metalice cu cuŊi-
tul sau cu obiecte similare, ascuŊite. CurтŊaŊi 
cu miņcтri orizontale, cu puŊin detergent de 
vase cu o lavetт umedт pentru ņters geamuri 
sau cu o lavetт cu microfibre. UscaŊi cu o 
lavetт moale. Nu folosiŊi agenŊi abrazivi, bureŊi 
care zgârie sau lavete de curтŊare aspre. VeŊi 
zgâria tava

Elementul de 
siguranţă pen-
tru copii (opţi-
onal)

În cazul în care pe uņa cuptorului este montat 
un element de siguranŊт pentru copii, acesta 
trebuie îndepтrtat înainte de curтŊare. ÎnmuiaŊi 
toate componentele din material plastic într-o 
soluŊie caldт de detergent de vase ņi curтŊaŊi 
cu un burete. UscaŊi cu o lavetт moale. În 
cazul unei murdтriri accentuate, elementul de 
siguranŊт pentru copii nu mai funcŊioneazт 
corect.

Plita IndicaŊiile privind întreŊinerea ņi curтŊarea sunt 
prezentate în instrucŊiunile de utilizare a cupto-
rului dvs.
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Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
La curтŊarea ņi la demontarea geamurilor uņii puteŊi demonta 
uņa cuptorului.

Balamalele uņii cuptorului au fiecare o pârghie de blocare. 
Dacт pârghiile de blocare sunt închise (Figura A), uņa 
cuptorului este securizatт. Ea nu poate fi demontatт. Dacт 
pârghiile de blocare sunt deschise pentru demontarea uņii 
cuptorului (Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot 
închide brusc.

: Pericol de vătămare!

Dacт balamalele nu sunt securizate, se închid brusc cu putere 
mare. AveŊi grijт ca pârghiile de blocare sт fie întotdeauna 
închise complet, respectiv deschise complet la demontarea uņii 
cuptorului.

Demontarea uşii

1. DeschideŊi complet uņa cuptorului.

2. DeschideŊi prin rabatare ambele pârghii de blocare din 
stânga ņi dreapta (Figura A).

3. ÎnchideŊi uņa cuptorului pânт la limitator. ApucaŊi-o cu ambele 
mâini din stânga ņi din dreapta. Mai închideŊi puŊin ņi scoateŊi-
o (Figura B).

Remontarea uşii

MontaŊi din nou uņa cuptorului procedând în ordine inversт.

1. La remontarea uņii cuptorului, aveŊi grijт ca ambele balamale 
sт fie introduse exact în deschizтturт (Figura A).

2. Crestтtura de pe balama trebuie sт se înclicheteze în ambele 
pтrŊi (Figura B).

3. ÎnchideŊi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare 
(Figura C). ÎnchideŊi uņa cuptorului.

: Pericol de vătămare!

Dacт uņa cuptorului iese involuntar sau o balama se închide, 
nu prindeŊi balamaua. ChemaŊi unitatea de service abilitatт.

Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
Dacт apare o defecŊiune, acest lucru se întâmplт de multe ori 
doar din cauze minore. Înainte de a apela la unitatea de service 
abilitatт, consultaŊi tabelul. Poate reuņiŊi sт remediaŊi singuri 
defecŊiunea.

Tabel de defecţiuni
Dacт nu vт reuņeņte un preparat, vт rugтm sт consultaŊi 
capitolul . Am testat pentru dvs. preparatele în bucтtтria 
noastrт. Aici gтsiŊi indicaŊii ņi informaŊii utile pentru fierbere, 
coacere ņi prтjire. 

: Pericol de electrocutare!

ReparaŊiile efectuate necorespunzтtor sunt periculoase. 
ReparaŊiile trebuie efectuate exclusiv de cтtre un tehnician de 
la unitatea noastrт service.

��

��

��

�

Defecţiunea Cauza posibilă Remediere/Informaţii

Cuptorul nu 
funcŊioneazт.

SiguranŊa este 
defectт.

VerificaŊi la panoul de sigu-
ranŊe dacт siguranŊa este 
defectт.

Panт de curent. VerificaŊi dacт becul de la 
bucтtтrie sau ale aparate 
din bucтtтrie funcŊioneazт.

Displayul cea-
sului se aprinde 
intermitent

Panт de curent. SetaŊi din nou ora curentт

Cuptorul nu se 
încтlzeņte.

Praf pe piesele 
de contact.

RotiŊi butoanele comutatoa-
relor o datт spre dreapta ņi 
spre stânga.
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Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
În cazul în care becul cuptorului este defect, acesta trebuie 
înlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperaturт, de 25 waŊi, 
pot fi procurate prin unitatea de service abilitatт sau din 
comerŊul de specialitate. UtilizaŊi numai aceste becuri.

: Pericol de electrocutare!

DeconectaŊi siguranŊa din tabloul de siguranŊe.

1.AņezaŊi un ņervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni 
deteriorarea acestuia.

2.DeņurubaŊi apтrтtoarea de sticlт, rotind-o cтtre stânga. 
3. ÎnlocuiŊi becul cu unul de acelaņi tip.

4.MontaŊi din nou apтrтtoarea de sticlт.

5.ScoateŊi ņervetul de vase ņi conectaŊi siguranŊa.

Geamul protector
Dacт un geam protector este deteriorat, acesta trebuie înlocuit. 
Geamuri protectoare potrivite pot fi obŊinute prin unitтŊile de 
service abilitate. Vт rugтm sт indicaŊi numтrul E ņi numтrul FD 
al aparatului dumneavoastrт.

Unităţile de service abilitate
Dacт aparatul necesitт reparaŊii, unitтŊile noastre de service vт 
stau la dispoziŊie. Gтsim întotdeauna o soluŊie adecvatт, ņi 
pentru a evita deplasтri inutile ale tehnicienilor noņtri.

Numărul E şi numărul FD
Când sunaŊi, vт rugтm sт indicaŊi numтrul de produs (nr. E) ņi 
numтrul de fabricaŊie (nr. FD), astfel încât sт vт putem oferi un 
service de calitate. PlтcuŊa tehnicт cu numerele se aflт în 
dreapta, lângт uņa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie, 
sт cтutaŊi prea mult, puteŊi sт consemnaŊi aici datele aparatului 
dvs. ņi numтrul de telefon al serviciului clienŊi.

ŉineŊi seama de faptul cт deplasarea unui tehnician de service 
în cazul unei operтri eronate implicт costuri ņi în perioada de 
garanŊie.

Comandă de reparaţie şi consultanţă în caz de defecţiune

Datele de contact ale tuturor Ŋтrilor le gтsiŊi în lista de servicii 
pentru clienŊi anexatт.

BazaŊi-vт pe competenŊa producтtorului. Astfel veŊi avea 
siguranŊa cт reparaŊiile au fost executate de tehnicieni de 
service instruiŊi, care sunt echipaŊi cu piese de schimb originale 
pentru cuptorul dumneavoastrт.

Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
Aici primiŊi recomandтri privind economisirea energiei la 
coacere ņi prтjire ņi evacuarea corectт a aparatului Dvs.

Economisirea energiei
■ PreîncтlziŊi cuptorul numai atunci când în reŊetт sau în tabele 

este indicat astfel.

■ UtilizaŊi tтvi închise la culoare, vopsite în negru sau emailate. 
Acestea absorb cтldura foarte bine.

■ DeschideŊi cât mai rar posibil uņa cuptorului atunci când 
preparaŊi, coaceŊi sau prтjiŊi.

■ Mai multe prтjituri se preparт cel mai bine una dupт alta. 
Cuptorul este încт fierbinte. Astfel se reduce timpul de 
preparare pentru a doua prтjiturт. PuteŊi ņi sт introduceŊi 2 
forme dreptunghiulare una lângт cealaltт.

■ Pentru timpi de preparare mai lungi, puteŊi opri cuptorul cu 
10 minute înaintea expirтrii timpului de preparare, utilizând 
astfel cтldura rezidualт pentru terminarea preparтrii.

Evacuarea ecologică
EvacuaŊi ambalajul în mod ecologic.

Măsuri care trebuie respectate în timpul 
transportului
FixaŊi toate piesele mobile din interiorul aparatului ņi de pe 
acesta cu o bandт adezivт care sт nu lase urme dupт 
îndepтrtare. ÎmpingeŊi toate accesoriile (de ex. tava) în 
compartimentele corespunzтtoare, cu un carton subŊire pe 
margini, pentru a împiedica deteriorarea aparatului. AņezaŊi 
carton sau ceva similar între partea din faŊт ņi cea din spate,  
pentru a împiedica lovirea de partea din interior a geamului uņii. 
FixaŊi uņa cuptorului cu bandт adezivт la pereŊii laterali ai 
aparatului.

PтstraŊi ambalajul original al aparatului. TransportaŊi aparatul 
numai în ambalajul original. AcordaŊi atenŊie sтgeŊilor pentru 
transport de pe ambalaj.

Nr. E
 

Nr. FD
 

Unităţile service abilitate O  

Acest aparat corespunde directivei europene 2002/
96/CE cu privire la aparatele electrice ņi electronice 
uzate (waste electrical and electronic equipment а 
WEEE). Directiva oferт un cadru la scarт europeanт 
pentru retragerea ņi valorificarea aparatelor uzate.
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În cazul în care nu mai există ambalajul original

ÎmpachetaŊi aparatul într-un ambalaj protector, pentru a asigura 
o protecŊie suficientт împotriva unor posibile deteriorтri în 
timpul transportului.

TransportaŊi aparatul în poziŊie verticalт. Nu ŊineŊi aparatul de 
mânerul uņii sau de racordurile din partea din spate, deoarece 
acestea pot fi deteriorate. Nu aņezaŊi  obiecte grele pe aparat. 

Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic

Aici gтsiŊi o selecŊie de preparate ņi setтrile optime pentru 
acestea. Vт arтtтm care mod de încтlzire ņi temperaturт sunt 
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastrт. PrimiŊi 
date despre accesoriul corespunzтtor ņi despre nivelul la care 
trebuie introdus. Aici obŊineŊi recomandтri cu privire la veselт ņi 
preparare.

Indicaţii
■ Valorile din tabele sunt valabile întotdeauna pentru 

introducerea alimentului în cuptorul rece ņi gol.
PreîncтlziŊi numai atunci când acest lucru este specificat în 
tabele. AcoperiŊi accesoriul cu hârtie de patiserie numai dupт 
preîncтlzire.

■ Datele din tabele, referitoare la timpi, reprezintт valori 
orientative. Acestea depind de calitatea ņi de natura 
alimentului.

■ FolosiŊi accesoriile livrate împreunт cu aparatul. Accesorii 
suplimentare pot fi achiziŊionate ca accesorii speciale de la 
unitтŊile service abilitate sau din comerŊul de specialitate.
Înainte de utilizare, scoateŊi din cuptor accesoriile ņi vesela 
de care nu aveŊi nevoie.

■ FolosiŊi întotdeauna o mтnuņт protectoare corespunzтtoare 
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbinŊi din spaŊiul de 
coacere.

Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie

Coacere pe un nivel

În cazul coacerii prтjiturilor ņi torturilor, cele mai bune rezultate 
sunt oferite de încтlzirea superioarт/inferioarт %.

În cazul coacerii cu convecŊie aer 3D :, introduceŊi accesoriile 
la urmтtoarele niveluri:

■ prтjiturт în formт: nivelul 2

■ prтjiturт în tavт: nivelul 3

Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri

UtilizaŊi convecŊie aer 3D :.

Niveluri la coacerea ņi prтjirea pe 2 niveluri:

■ Tavт universalт: nivelul 3

■ Tavт de copt: nivelul 1

Preparatele introduse în acelaņi timp în cuptor nu trebuie sт fie 
gata în acelaņi timp.

În tabele gтsiŊi o selecŊie de preparate.

Forme de copt

Cele mai potrivite sunt formele de copt de culoare închisт, din 
metal.

În cazul formelor de copt de culoare deschisт din metal subŊire 
sau al formelor din sticlт, timpii de coacere cresc, iar prтjiturile 
nu se rumenesc aņa de uniform.

Dacт doriŊi sт utilizaŊi forme de copt din silicon, orientaŊi-vт 
dupт indicaŊiile ņi reŊetele producтtorului. În cele mai multe 
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decât formele 
obiņnuite. Cantitatea de aluat ņi datele reŊetei pot fi diferite.

Tabele

În tabele gтsiŊi modul optim de încтlzire pentru diverse prтjituri 
ņi produse de brutтrie/patiserie. Temperatura ņi durata de 
preparare depind de cantitatea ņi de natura alimentului. Din 
acest motiv, în tabele sunt indicate domenii. ÎncercaŊi mai întâi 
cu valoarea mai scтzutт. La o temperaturт mai scтzutт se 
obŊine o rumenire mai uniformт. Dacт este necesar, data 
urmтtoare setaŊi o temperaturт mai mare.

Dacт preîncтlziŊi, timpii de coacere se scurteazт cu 5 pânт la 
10 minute.

InformaŊii suplimentare gтsiŊi la Recomandтri pentru coacere, 
imediat dupт tabele.

Prăjituri coapte în forme Forma Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatură, 
°C

Durată, minute

Pandiņpan simplu Formт de prтjitura regelui 2 % 160-180 55-65

Pandiņpan fin (de exemplu, chec) Formт de prтjitura regelui 2 % 155-175 65-75

Aluat de tartт Formт demontabilт 1 % 160-180 30-40

Blat de tort din pandiņpan Formт pentru blat de tarte 
cu fructe

2 % 160-180 25-35

Tort de biscuiŊi Formт demontabilт 2 % 160-180 30-40

Tartт cu fructe sau brânzт de vaci, aluat 
de tartт*

Formт demontabilт închisт 
la culoare

1 % 170-190 70-90

Prтjiturт cu fructe, pandiņpan fin Formт demontabilт 2 % 150-170 55-65

Plтcinte picante* (de exemplu, quiche/
plтcinte cu ceapт)

Formт demontabilт 1 % 180-200 50-60

* LтsaŊi sт se rтceascт prтjitura în cuptor timp de aproximativ 20 de minute.



32

Pâine şi chifle 
Dacт nu este indicat altfel, preîncтlziŊi întotdeauna cuptorul 
când coaceŊi pâinea.

Nu vтrsaŊi niciodatт apт direct în cuptorul fierbinte.

Recomandări pentru coacere

Prăjituri şi produse de patiserie 
coapte în tavă

Accesoriile Nivel Tip de 
încălzire

Indicarea tempera-
turii în °C

Durată, 
minute

Aluat frтmântat sau aluat dospit cu 
umpluturт uscatт

Tavт universalт 3 % 160-180 25-35

Tavт din aluminiu + tavт universalт* 1+3 : 150-170 35-45

Aluat frтmântat sau aluat dospit cu 
fructe proaspete

Tavт universalт 3 % 140-160 40-50

Tavт din aluminiu + tavт universalт* 1+3 : 130-150 50-60

Ruladт de biscuiŊi (preîncтlzire) Tavт universalт 2 % 170-190 15-20

Franzelт împletitт, 500 g fтinт Tavт universalт 2 % 160-180 25-35

Cozonac, 500 g fтinт Tavт universalт 3 % 160-180 50-60

Cozonac, 1 kg fтinт Tavт universalт 3 % 150-170 90-100

Ņtrudel, dulce Tavт universalт 2 % 180-200 55-65

Pizza Tavт universalт 3 ; 150-170 20-30

Tavт din aluminiu + tavт universalт* 1+3 : 150-170 35-45

* Atunci când coaceŊi pe douт niveluri, introduceŊi întotdeauna tava universalт pe nivelul superior.

Pâine şi chifle Accesoriile Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatură, 
°C

Durată, minute

Pâine din aluat dospit 1,2 kg 
fтinт

Tavт universalт: 2 % 270

190

8

35-45

Pâine din aluat fermentat, 1,2 kg 
fтinт

Tavт universalт: 2 % 270

190

8

35-45

Chifle (de ex. chifle de secarт) Tavт universalт: 2 % 200-220 20-30

Produse mici de patiserie Accesoriile Nivel Tip de încăl-
zire

Indicarea tempera-
turii în °C

Durată, 
minute

Fursecuri Tavт universalт 3 % 150-170 10-20

Tavт din aluminiu + tavт universalт* 1+3 : 130-150 25-35

Bezele Tavт universalт 3 : 70-90 135-145

Savarine Tavт universalт 2 % 200-220 30-40

Pricomigdale Tavт universalт 3 % 110-130 30-40

Tavт din aluminiu + tavт universalт* 1+3 : 100-120 35-45

Foietaj Tavт universalт 3 : 190-210 20-30

Tavт din aluminiu + tavт universalт* 1+3 : 180-200 25-35

* Atunci când coaceŊi pe douт niveluri, introduceŊi întotdeauna tava universalт pe nivelul superior.

DoriŊi sт coaceŊi dupт propria dumnea-
voastrт reŊetт.

OrientaŊi-vт dupт produse de brutтrie/patiserie similare din tabelele de coacere.

Astfel puteŊi determina dacт pandiņpa-
nul este copt.

Cu aproximativ 10 minute înainte de expirarea timpului indicat în reŊetт, introduceŊi o sco-
bitoare din lemn în prтjiturт, în punctul cel mai înalt. Dacт aluatul nu se mai lipeņte de 
lemn, prтjitura este gata.

Prтjitura se lasт. La urmтtoarea utilizare, folosiŊi mai puŊin lichid sau setaŊi temperatura cuptorului cu 
10 grade mai scтzutт. AcordaŊi atenŊie timpilor de amestecare indicaŊi în reŊetт.

Prтjitura s-a ridicat în mijloc, iar pe mar-
gine a rтmas joasт.

Nu ungeŊi marginea formei demontabile. Dupт coacere, desprindeŊi prтjitura cu atenŊie 
cu ajutorul unui cuŊit.

Partea superioarт a prтjiturii este prea 
închisт la culoare.

IntroduceŊi-o mai în spate, alegeŊi o temperaturт mai joasт ņi coaceŊi prтjitura puŊin mai 
mult timp.

Prтjitura este prea uscatт. FaceŊi mici perforaŊii cu scobitoarea în prтjitura coaptт. Apoi picuraŊi suc de fructe sau o 
bтuturт alcoolicт deasupra. Data urmтtoare alegeŊi o temperaturт cu 10 grade mai ridi-
catт ņi scurtaŊi timpii de coacere.
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Carne, carne de pasăre, peşte

Veselă
PuteŊi utiliza orice veselт termorezistentт. Pentru bucтŊi mari 
fripturт este potrivitт ņi tava universalт.

Cea mai potrivitт este vesela din sticlт. ŉineŊi seama sт se 
potriveascт capacul pe cratiŊa pentru prтjit ņi sт închidт bine.

În cazul utilizтrii unei cratiŊe emailate, adтugaŊi ceva mai mult 
lichid.

La cratiŊele din inox, rumenirea nu este atât de puternicт ņi 
carnea poate sт se facт mai greu. PrelungiŊi timpii de 
preparare.

Datele din tabele: 
Vas fтrт capac = deschis 
Vas cu capac = închis

AņezaŊi vesela întotdeauna pe mijlocul grтtarului.

AņezaŊi vesela fierbinte din sticlт pe un suport uscat. Dacт 
suportul este umed sau rece, sticla se poate crтpa.

Prăjire

La carnea slabт adтugaŊi puŊin lichid. Nivelul de lichid din vas 
trebuie sт fie de cca. ½ cm.

La friptura înтbuņitт adтugaŊi lichid din abundenŊт. Nivelul de 
lichid din vas trebuie sт fie de 1 - 2 cm.

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne ņi de materialul 
veselei. Dacт preparaŊi carne în cratiŊe emailate, este necesarт 
o cantitate mai mare de lichid decât în vesela din sticlт.

CratiŊele din inox se pot folosi numai dacт este necesar. 
Carnea se preparт mai încet ņi se rumeneņte mai puŊin. UtilizaŊi 
o temperaturт mai mare ņi/sau un timp de preparare mai lung.

Indicaţii pentru prepararea la grill

PreparaŊi întotdeauna la grill în cuptorul închis.

ÎncingeŊi în prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, înainte sт 
aņezaŊi pe grтtar bucтŊile care urmeazт sт fie preparate.

AņezaŊi bucтŊile pentru grill direct pe grтtar. Dacт doriŊi sт 
preparaŊi o singurт bucatт, aceasta vт va reuņi cel mai bine 
dacт o aņezaŊi în zona centralт a grтtarului. IntroduceŊi 
suplimentar tava universalт pe nivelul 1. Zeama de la carne va 
fi colectatт ņi cuptorul va rтmâne mai curat.

Nu este permisт introducerea tтvii de copt sau a tтvii 
universale la nivelul 4. La temperaturi ridicate, acestea se pot 
deforma ņi pot deteriora spaŊiul de coacere în momentul când 
sunt scoase.

Pe cât posibil, preparaŊi bucтŊi de mтrimi egale. Astfel ele se 
vor rumeni uniform ņi vor rтmâne suculente. SтraŊi 
fripturile abia dupт prepararea la grill.

ÎntoarceŊi bucтŊile pentru grill dupт Z din timpul indicat.

Corpul de încтlzire pentru grill se conecteazт ņi se 
deconecteazт continuu. Acest lucru este normal. FrecvenŊa de 
deconectare ņi conectare depinde de treapta de grill setatт.

Carne

ÎntoarceŊi bucтŊile de carne la jumтtatea timpului.

Atunci când friptura este gata, aceasta mai trebuie sт stea încт 
10 minute în cuptorul deconectat, închis. Astfel, sucul de la 
carne se poate distribui mai bine.

Dupт preparare, înveliŊi friptura de vitт în folie de aluminiu ņi 
mai lтsaŊi-o 10 minute în cuptor.

La friptura de porc cu ņorici, crestaŊi ņoriciul în cruce ņi aņezaŊi 
friptura mai întâi cu ņoriciul în jos în veselт.

Pâinea sau prтjitura (de ex. prтjiturт cu 
brânzт) aratт bine, însт în interior este 
clisoasт (moale, pтtrunsт de firiņoare 
de apт).

Data urmтtoare utilizaŊi mai puŊin lichid ņi coaceŊi la o temperaturт mai redusт un timp 
mai îndelungat. La prтjiturile cu umpluturт suculentт, precoaceŊi întâi blatul. PresтraŊi cu 
migdale sfтrâmate sau pesmet ņi adтugaŊi apoi umplutura deasupra. RespectaŊi reŊetele 
ņi timpii de coacere.

Produsul de brutтrie/patiserie este 
rumenit neuniform.

AlegeŊi o temperaturт puŊin mai redusт, astfel produsul de brutтrie/patiserie va deveni 
mai uniform. CoaceŊi produsele delicate cu încтlzire superioarт/inferioarт % pe un sin-
gur nivel. Ņi hârtia de patiserie care se interpune poate influenŊa circulaŊia aerului. TтiaŊi 
hârtia de patiserie întotdeauna corespunzтtor cu dimensiunea tтvii.

Partea inferioarт a prтjiturii cu fructe 
este prea deschisт la culoare.

Data urmтtoare introduceŊi prтjitura cu un nivel mai jos.

Sucul de fructe se revarsт. Data urmтtoare utilizaŊi, dacт este disponibilт, tava universalт mai adâncт.

Produsele mici de brutтrie/patiserie din 
aluat dospit se lipesc la coacere unele 
de celelalte.

În jurul fiecтrui produs de brutтrie/patiserie trebuie sт existe un spaŊiu de cca. 2 cm. Ast-
fel este suficient loc pentru ca produsele de brutтrie/patiserie sт creascт frumos ņi sт se 
poatт rumeni de jur împrejur.

AŊi copt pe mai multe niveluri. Pe tava 
de sus, produsele de brutтrie/patiserie 
sunt mai închise la culoare decât cele 
de pe tava de jos.

Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizaŊi întotdeauna convecŊie aer 3D :. Tтvile 
introduse în acelaņi timp nu trebuie sт fie gata în acelaņi timp.

La coacerea prтjiturilor însiropate se 
produce apт de condens.

La coacere pot sт aparт aburi. Aceņtia se degajт pe uņт. Aburii se pot precipita pe 
panoul de comandт sau pe partea frontalт a mobilierului adiacent ņi se pot scurge sub 
formт de apт de condens. Acest lucru are cauze fizice.

Carne Greutate Accesorii şi veselă Nivel Tip de 
încălzire

Temperatura °C, 
treapta de grill

Durată, 
minute

Carne de vită

Fripturт de vitт 1,0 kg cu capac 2 % 200-220 120

1,5 kg 2 % 190-210 140

2,0 kg 2 % 180-200 160

File de vitт, roz 1,0 kg fтrт capac 1 % 210-230 70

1,5 kg 1 % 200-220 80

Fripturт de vitт, roz 1,0 kg fтrт capac 1 4 230-250 50

Fripturi, 3 cm, roz Grтtar + tavт universalт 4+1 ( 3 15
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Carne de pasăre

Datele din tabel se referт la introducerea alimentelor în cuptorul 
rece.

CantitтŊile indicate în tabel se referт la pтsтri neumplute, gata 
de preparare.

Dacт preparaŊi direct pe grтtar, introduceŊi ņi tava universalт pe 
nivelul 1.

Când se gтteņte carne de pasтre sau gâscт, strтpungeŊi pielea 
de pe partea inferioarт a aripilor pentru a permite scurgerea 
grтsimii.

ÎntoarceŊi pтsтrile întregi dupт douт treimi din timpul de 
preparare.

Pasтrea devine deosebit de crocantт ņi rumenitт dacт este 
unsт cu unt, apт sтratт sau suc de portocale spre finalul 
duratei de coacere.

Peşte

ÎntoarceŊi bucтŊile de peņte dupт Z din timpul indicat.

Peņtii întregi nu trebuie întorņi. IntroduceŊi peņtele întreg în 
cuptor în poziŊia de înotare cu înotтtoarea dorsalт în sus. 
IntroduceŊi o jumтtate de cartof sau un vas mic, termorezistent 

în spaŊiul de coacere, pentru ca peņtele sт aibт mai multт 
stabilitate.

La prepararea la grill direct pe grтtar, introduceŊi suplimentar 
tava universalт pe nivelul 1. Zeama de peņte va fi colectatт, iar 
cuptorul rтmâne mai curat.

Carne de viţel

Fripturт de mânzat 1,0 kg fтrт capac 1 % 200-220 100

1,5 kg 1 % 190-210 120

2,0 kg 1 % 180-200 140

Carne de porc

fтrт ņorici (de ex . ceafт) 1,0 kg fтrт capac 1 4 190-210 120

1,5 kg 1 4 180-200 150

2,0 kg 1 4 170-190 170

cu ņorici (de ex . spatт) 1,0 kg fтrт capac 1 4 180-200 130

1,5 kg 1 4 190-210 160

2,0 kg 1 4 170-190 190

Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg cu capac 1 % 210-230 80

Carne de miel

Pulpт de miel dezosatт, medie 1,5 kg fтrт capac 1 4 170-190 120

Carne tocată

Carne tocatт cca. 750 g fтrт capac 1 4 180-200 70

Cârnăciori

Cârnтciori Grтtar + tavт universalт 4+1 ( 3 15

Carne Greutate Accesorii şi veselă Nivel Tip de 
încălzire

Temperatura °C, 
treapta de grill

Durată, 
minute

Carne de pasăre Greutate Accesorii şi veselă Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatura °C, 
treapta de grill

Durată, 
minute

JumтtтŊi de pui, 1-4 bucтŊi fiecare de 400g Grтtar 2 4 210-230 40-50

BucтŊi de pui fiecare de 250 g Grтtar 3 4 210-230 30-40

Pui, întreg 1-4 bucтŊi fiecare de 1 kg Grтtar 2 4 200-220 55-85

RaŊт, întreagт 1,7 kg Grтtar 2 4 170-190 80-100

Gâscт, întreagт 3,0 kg Grтtar 2 4 160-180 110-130

Pui de curcт, întreg 3,0 kg Grтtar 2 4 180-200 80-100

2 pulpe de curcan fiecare de 800g Grтtar 2 4 180-200 80-100

Peşte Greutate Accesorii şi 
veselă

Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatura °C,  
treapta de grill

Durată, minute

Peņte, întreg de 300 g fiecare Grтtar 3 ( 2 20-25

1,0 kg Grтtar 2 4 190-210 40-50

1,5 kg Grтtar 2 4 180-200 60-70

Peņte feliat, de ex. file de peņte de 300 g fiecare Grтtar 4 ( 2 20-25
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Recomandări pentru prăjire şi grill

Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
Dacт preparaŊi la grill direct pe grтtar, introduceŊi suplimentar 
tava universalт la nivelul 1. Cuptorul rтmâne mai curat.

AņezaŊi întotdeauna vesela pe grтtar.

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de mтrimea vasului 
ņi de înтlŊimea sufleului. IndicaŊiile din tabel sunt doar valori 
orientative.

Alimente preparate
RespectaŊi indicaŊiile de pe ambalaj ale producтtorului.

Dacт acoperiŊi accesoriile cu hârtie de patiserie, aveŊi grijт ca 
aceasta sт fie adecvatт pentru temperaturile respective. 
AdaptaŊi dimensiunile hârtiei la preparat.

Rezultatul preparтrii depinde foarte mult de aliment. Pot exista 
deja colorтri ņi neuniformitтŊi chiar la produsele în stare crudт.

Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universalт se poate deforma. Motivul îl reprezintт diferenŊele mari de temperaturт la care 
este expus accesoriul. Deformarea dispare deja în timpul procesului de preparare.

Preparate speciale
La temperaturi scтzute, cu convecŊie aer 3D : vт reuņeņte la 
fel de bine un iaurt cremos ca ņi un aluat dospit, pufos.

Întâi îndepтrtaŊi accesoriile, suporturile suspendate sau 
glisierele telescopice din spaŊiul de coacere.

Prepararea iaurtului

1. DaŊi în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grтsime) ņi lтsaŊi-l sт se 
rтceascт la 40 °C.

2. AdтugaŊi 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) ņi 
amestecaŊi.

3. RтsturnaŊi în ceņti sau borcane mici twist-off ņi acoperiŊi cu 
folie alimentarт.

4. PreîncтlziŊi spaŊiul de coacere dupт cum a fost indicat.

5. AņezaŊi ceņtile sau borcanele la baza spaŊiului de coacere ņi 
preparaŊi dupт cum a fost indicat.

Nu existт în tabel date despre greutatea 
fripturii.

AlegeŊi datele corespunzтtoare greutтŊii imediat inferioare ņi prelungiŊi timpul de prepa-
rare.

DoriŊi sт stabiliŊi dacт friptura este gata. UtilizaŊi un termometru pentru carne (disponibil în comerŊ) sau faceŊi o “încercare cu lin-
gura“. ApтsaŊi cu o lingurт pe fripturт. Dacт aceasta este tare, înseamnт cт este gata. 
Dacт se lasт, mai trebuie lтsatт puŊin.

Friptura este prea închisт la culoare sau 
crusta este pe alocuri arsт.

VerificaŊi nivelul ņi temperatura.

Friptura aratт bine, dar sosul este ars. La urmтtoarea utilizare, alegeŊi o veselт de dimensiuni mai reduse sau adтugaŊi mai mult 
lichid.

Friptura aratт bine, dar sosul este prea 
deschis la culoare sau apos.

La urmтtoarea utilizare, alegeŊi o veselт de dimensiuni mai mari ņi folosiŊi mai puŊin 
lichid.

La scoaterea fripturii ies aburi. Acest lucru are cauze fizice ņi este normal. O mare parte din aburii de apт sunt evacuaŊi 
prin ieņirea aburilor. Aceņtia se pot precipita pe partea frontalт mai rece a comutatorului 
sau pe partea frontalт a mobilierului adiacent ņi se pot scurge sub formт de apт de con-
dens.

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Tip de încălzire Temperatură, °C Durată, minute

Sufleuri

Sufleu, dulce Formт de sufleu 2 % 170-190 50-60

Sufleu de fidea Formт de sufleu 2 % 210-230 25-35

Graten

Cartofi gratinaŊi din ingrediente crude, 
ÎnтlŊime max. 2 cm

Formт de sufleu 2 4 150-170 50-60

Pâine prăjită

Rumenirea pâinii prтjite, 4 bucтŊi Grтtar 4 * 3 6-7

Rumenirea pâinii prтjite, 12 bucтŊi Grтtar 4 ( 3 4-5

Pâine prтjitт, gratinatт, 4 bucтŊi Grтtar 3 * 3 7-10

Pâine prтjitт, gratinatт, 12 bucтŊi Grтtar 3 ( 3 5-8

Preparat Accesoriile Nivel Tip de încălzire Indicarea temperaturii în °C Durată, minute

Ņtrudel cu fructe Tavт universalт 3 : 190-210 45-55

Cartofi prтjiŊi Tavт universalт 3 % 210-230 25-30

Pizza Grтtar 2 % 200-220 15-20

Baghetт pizza Grтtar 2 4 190-210 15-20
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Lăsarea la dospit a aluatului cu drojdie

1.PreparaŊi aluatul dospit ca de obicei, aņezaŊi-l într-un vas 
termorezistent de ceramicт ņi acoperiŊi-l.

2.PreîncтlziŊi spaŊiul de coacere dupт cum a fost indicat.

3.DeconectaŊi cuptorul ņi introduceŊi aluatul la dospit în spaŊiul 
de coacere.

Decongelare
Timpii de decongelare se orienteazт în funcŊie de tipul ņi 
cantitatea alimentelor.

Vт rugтm sт acordaŊi atenŊie indicaŊiilor de pe ambalaj, oferite 
de producтtor.

ScoateŊi alimentele din ambalaj ņi aņezaŊi-le pe grтtar într-un 
vas adecvat.

AņezaŊi pтsтrile cu partea cu pieptul pe farfurie.

Deshidratare
Cu convecŊie aer 3D : puteŊi sт deshidrataŊi excelent 
produsele.

UtilizaŊi numai fructe ņi legume în stare perfectт ņi spтlaŊi-le 
temeinic.

LтsaŊi-le sт se scurgт bine ņi uscaŊi-le.

TapetaŊi tava universalт ņi grтtarul cu hârtie de patiserie sau cu 
hârtie pergament.

ÎntoarceŊi de mai multe ori fructele ņi legumele foarte zemoase.

DesprindeŊi de hârtie preparatul deshidratat, imediat dupт 
uscare.

Fierberea
Pentru conserve, borcanele ņi garniturile inelare din cauciuc 
trebuie sт fie curate ņi în stare bunт. UtilizaŊi pe cât posibil 
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile 
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atenţie!

Nu utilizaŊi borcane mari sau înalte. Capacele ar putea crтpa.

Nu utilizaŊi decât fructe ņi legume impecabile. SpтlaŊi-le 
temeinic.

Duratele indicate în tabele reprezintт valori orientative. Acestea 
pot fi influenŊate de temperatura camerei, numтrul de borcane, 
cantitatea ņi temperatura conŊinutului borcanelor. Înainte sт 
comutaŊi pe altceva resp. sт deconectaŊi, verificaŊi ca în 
borcane sт se creeze suficiente bule.

Pregătirea

1.UmpleŊi borcanele, dar nu prea mult.

2.ŅtergeŊi marginile borcanului, acestea trebuie sт fie curate.

3.AņezaŊi pe fiecare borcan o garniturт inelarт, umedт, din 
cauciuc ņi capacul.

4. ÎnchideŊi borcanele cu clipsuri.

AņezaŊi maxim ņase borcane în spaŊiul de coacere.

Reglare

1. IntroduceŊi tava universalт la nivelul 2. AņezaŊi borcanele în 
aņa fel încât sт nu se atingт între ele.

2.TurnaŊi ½ litru de apт fierbinte (cca. 80 °C) în tava 
universalт.

3. ÎnchideŊi uņa cuptorului.

4.SetaŊi încтlzire inferioarт $.

5.SetaŊi temperatura între 170 ņi 180 °C.

Preparat Veselă Mod de 
încălzire

Temperatura Durata de pre-
parare

Iaurt Ceņti sau borcane 
twist-off

aņezaŊi la baza spa-
Ŋiului de coacere

: 50 °C preîncтlziŊi

50 °C

5 min.

8 ore

Lтsarea la dospit a aluatu-
lui cu drojdie

Veselт termorezis-
tentт

aņezaŊi la baza spa-
Ŋiului de coacere

: 50 °C preîncтlziŊi

DeconectaŊi aparatul ņi intro-
duceŊi aluatul dospit în spaŊiul 
de coacere

5-10 min.

20-30 min.

Produsul congelat Accesoriile Nivel Tip de 
încălzire

Temperatura

de ex. torturi cu friņcт, torturi cu cremт de unt, torturi cu glazurт 
din ciocolatт sau zahтr, fructe, pui, cârnaŊi ņi carne, pâine, chifle, 
prтjituri ņi alte produse de brutтrie/patiserie

Grтtar 2 @ Selectorul de temperaturт 
rтmâne deconectat

Fructe şi verdeţuri Accesorii Nivel Mod de 
încălzire

Temperatura Durata de pre-
parare

600 g rondele de mтr tavт universalт + grтtar 3+1 : 80 °C cca. 5 ore

800 g felii de parт tavт universalт + grтtar 3+1 : 80 °C cca. 8 ore

1,5 kg corcoduņe sau prune tavт universalт + grтtar 3+1 : 80 °C cca. 8-10 ore

200 g ierburi aromatice, curтŊate tavт universalт + grтtar 3+1 : 80 °C cca. 1½ ore
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Fierberea

Fructe 
Dupт cca. 40 pânт la 50 de minute, se ridicт bule la intervale 
scurte de timp. DeconectaŊi cuptorul.

Dupт 25 pânт la 35 de minute de cтldurт rezidualт, scoateŊi 
borcanele din spaŊiul de coacere. La un timp mai îndelungat de 
rтcire în incinta de preparare, se pot forma germeni ņi gradul 
de aciditate a fructelor fierte va creņte.

Legume 
Imediat ce în borcane se ridicт bule, readuceŊi temperatura la 
120 pânт la 140 °C. În funcŊie de tipul legumelor, cca. 35 pânт 

la 70 de minute. Dupт aceastт perioadт, deconectaŊi cuptorul 
ņi folosiŊi cтldura rezidualт.

Scoaterea borcanelor

Dupт fierberea pentru conservare, scoateŊi borcanele din 
spaŊiul de coacere.

Atenţie!

Nu aņezaŊi borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot 
crтpa.

Acrilamide în alimente
Acrilamidele apar în special în cazul produselor din cereale ņi 

cartofi încinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prтjiŊi, 
pâine prтjitт, chifle, pâine sau produse de patiserie (biscuiŊi, 
turtт dulce, biscuiŊi cu migdale).

Fructe în borcane de un litru de la apariţia bulelor Căldura reziduală

Mere, coacтze, cтpņuni deconectare aprox. 25 minute

Cireņe, caise, piersici, agriņe deconectare aprox. 30 minute

Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute

Legume cu sos rece în borcane de un litru de la apariţia bulelor Căldura reziduală

CastraveŊi - aprox. 35 minute

Sfeclт roņie aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varzт de Bruxelles aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varzт roņie aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazтre aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Recomandări pentru prepararea cu conţinut scăzut de acrilamide a alimentelor

În general ■ PтstraŊi pe cât posibil timpi de preparare mici.

■ RumeniŊi alimentele pânт devin de un galben auriu, ņi nu de o culoare prea închisт.

■ Preparatul mare, gros, conŊine mai puŊine acrilamide.

Coacerea Cu încтlzire superioarт/inferioarт max. 200 °C.

Cu convecŊie aer 3D sau convecŊie aer max. 180 °C.

Fursecuri Cu încтlzire superioarт/inferioarт max. 190 °C.

Cu convecŊie aer 3D sau convecŊie aer max. 170 °C.

Oul sau gтlbenuņul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prтjiŊi în cuptor RepartizaŊi în tavт uniform ņi într-un strat. CoaceŊi cel puŊin 400 g per tavт, astfel încât 
cartofii sт nu se usuce
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Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru instituŊii abilitate, pentru 
a uņura verificarea ņi testarea diverselor aparate.

Conform EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Coacere
Coacerea pe 2 niveluri: 
IntroduceŊi întotdeauna tava universalт deasupra tтvii de copt.

BiscuiŊi ņpriŊaŊi (gen prтjiturт ņpriŊatт în sirop de zahтr): 
Preparatele introduse în acelaņi timp în cuptor nu trebuie sт fie 
gata în acelaņi timp.

Plтcintт cu mere învelite în aluat, nivelul 1: 
ModificaŊi poziŊia formei demontabile închise la culoare, 
introduceŊi-o pe diagonalт. 
Plтcintт cu mere învelite în aluat, nivelul 2: 
ModificaŊi poziŊia formelor demontabile de culoare închisт.

Prтjituri în formт demontabilт din metal: 
CoaceŊi cu încтlzire superioarт/inferioarт % pe nivelul 1. În 
locul grтtarului, utilizaŊi tava universalт ņi aņezaŊi formele 
demontabile pe aceasta.

Prepararea la grill
Dacт aņezaŊi alimente direct pe grтtar, introduceŊi suplimentar 
tava universalт la nivelul 1. Lichidul va fi colectat ņi cuptorul se 
menŊine mai curat.

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Tip de încăl-
zire

Indicarea tempera-
turii în °C

Durată, 
minute

BiscuiŊi Tavт universalт 3 % 150-170 20-30

Tavт din aluminiu + tavт uni-
versalт**

1+3 : 140-160 30-40

BiscuiŊi Tavт universalт 3 % 150-170 25-35

Fursecuri, preîncтlziŊi Tavт din aluminiu + tavт uni-
versalт**

1+3 : 140-160 30-40

BiscuiŊi cu preparare rapidт Formт demontabilт 2 % 160-180 30-40

Tartт cu mere Tavт universalт + 2 forme 
demontabile Ø 20 cm***

1 % 190-210 70-80

2 grтtare* + 2 forme demonta-
bile Ø 20 cm***

1+3 : 170-190 65-75

* PuteŊi achiziŊiona grтtare suplimentare ca accesorii speciale de la unitatea service abilitatт sau din comerŊul de specialitate.
** Atunci când coaceŊi pe douт niveluri, introduceŊi întotdeauna tava universalт pe nivelul superior.
*** AņezaŊi formele de prтjituri decalate, în diagonalт pe accesoriu.

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Tip de încăl-
zire

Treapta de grill Durată, minute

Rumenirea pâinii prтjite 
preîncтlziŊi 10 min.

Grтtar 4 ( 3 ½-2

Burger de vitт, 12 buc.* 
fтrт preîncтlzire

Grтtar + tavт universalт 4+1 ( 3 25-30

* ÎntoarceŊi dupт Z din timp
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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 Ǭ ǰǲǱǶǤǪǷ Ǧ ǱǤǨǩǪǱǲǰ 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.

ƲǝǟǮǦǏǮ ǟǏǐǝǦǏǮ ǙǏǛǔǟǏ

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ!

■ ǓǴǬǮǤǵǤǶȀǵȃ Ǯ ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǰ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǰ Ǭ Ǯ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ 
ȁǯǩǰǩǱǶǤǰ ǫǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ. ǒǶǮǴǿǦǤǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ ǵ 
ǲǵǶǲǴǲǪǱǲǵǶȀȂ. ǌǫ Ǳǩё ǰǲǪǩǶ ǦǿǴǦǤǶȀǵȃ ǧǲǴȃǻǬǭ ǳǤǴ. Ǒǩ 
ǳǲǫǦǲǯȃǭǶǩ ǨǩǶȃǰ ǳǲǨǹǲǨǬǶȀ ǥǯǬǫǮǲ.

■ 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.
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ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǑǝǖǒǝǟǏǜǗǮ!

■ Ǒǩ ǹǴǤǱǬǶǩ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǯǩǧǮǲǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǩǵȃ 
ǳǴǩǨǰǩǶǿ. Ǒǩ ǲǶǮǴǿǦǤǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǩǵǯǬ ǦǱǷǶǴǬ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǥǴǤǫǲǦǤǯǵȃ Ǩǿǰ. ǆǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ. ǒǶǵǲǩǨǬǱǬǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴ ǲǶ ȁǯǩǮǶǴǲǵǩǶǬ ǬǯǬ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǭ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ.

■ ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǲǭ ǥǷǰǤǧǬ ǫǤǮǴǩǳǯȃǭǶǩ ǩё Ǧ 
ǳǲǵǷǨǩ ǳǩǴǩǨ ǷǵǶǤǱǲǦǮǲǭ ǳǲǵǷǨǿ Ǧ ǳǴǬǥǲǴ ǱǤ ǴǩǪǬǰ 
ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ. ǌǫ-ǫǤ ǵǶǴǷǬ ǦǲǫǨǷǹǤ, 
ǳǴǲǱǬǮǤȂǽǩǭ Ǧ ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǬ ǲǶǮǴǿǦǤǱǬǬ ǨǦǩǴǺǿ, 
ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǤȃ ǥǷǰǤǧǤ ǰǲǪǩǶ ǳǲǨǱȃǶȀǵȃ, ǮǲǵǱǷǶȀǵȃ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǲǧǲ ȁǯǩǰǩǱǶǤ Ǭ ǦǵǳǿǹǱǷǶȀ. ǛǶǲǥǿ ǬǫǥǩǪǤǶȀ 
ȁǶǲǧǲ, ǵǶǤǦȀǶǩ ǱǤ ǥǷǰǤǧǷ ǮǤǵǶǴȂǯȂ ǬǯǬ ǸǲǴǰǷ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ. 
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǷȂ ǥǷǰǤǧǷ ǱǷǪǱǲǧǲ ǴǤǫǰǩǴǤ. ǒǱǤ Ǳǩ 
ǨǲǯǪǱǤ ǦǿǵǶǷǳǤǶȀ ǫǤ ǮǴǤȃ ǳǲǵǷǨǿ.

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǙǝǟǝǡǙǝǒǝ ǖǏǛǪǙǏǜǗǮ!

Ǒǩ ǨǲǳǷǵǮǤǭǶǩ ǫǤǽǩǰǯǩǱǬȃ ǵǲǩǨǬǱǬǶǩǯȀǱǿǹ ǳǴǲǦǲǨǲǦ 
ȁǯǩǮǶǴǲǳǴǬǥǲǴǲǦ ǧǲǴȃǻǩǭ ǨǦǩǴǺǩǭ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǌǫǲǯȃǺǬȃ ǮǤǥǩǯȃ 
ǰǲǪǩǶ ǴǤǵǳǯǤǦǬǶȀǵȃ.

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ!

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

ƲǝǟǮǦǗǔ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ ǞǝǠǢǓǏ

ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ!

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

ƼǔǙǑǏǚǗǣǗǥǗǟǝǑǏǜǜǪǘ ǟǔǛǝǜǡ

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 ǵǲǥǯȂǨǤǶȀ 
ǳǴǩǨǩǯȀǱǷȂ ǲǵǶǲǴǲǪǱǲǵǶȀ ǳǴǬ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǳǴǬǥǲǴǤ.

ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǶǵȃ ǫǤǽǬǶǱǤȃ ǴǩǼёǶǮǤ, ǮǲǶǲǴǤȃ 
ǳǴǩǳȃǶǵǶǦǷǩǶ ǳǴȃǰǲǰǷ ǳǴǬǮǲǵǱǲǦǩǱǬȂ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ. ЭǶǷ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǷȂ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȀ (440651) ǰǲǪǱǲ 
ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǩ.

ƾǟǗǦǗǜǪ ǞǝǑǟǔǕǓǔǜǗǘ
ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

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

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

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

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

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

■ ǕǬǯȀǱǲ ǫǤǧǴȃǫǱёǱ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȀ ǨǦǩǴǺǿ 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.



41

ƱǏǧ ǜǝǑǪǘ ǓǢǤǝǑǝǘ ǧǙǏǣ
ǓǴǬǦǩǨёǱǱǤȃ ǫǨǩǵȀ ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȃ ǳǲǰǲǪǩǶ ǦǤǰ ǬǫǷǻǬǶȀ ǦǤǼ 
ǱǲǦǿǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ. ǆǿ ǲǫǱǤǮǲǰǬǶǩǵȀ ǵ ǳǤǱǩǯȀȂ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ Ǭ 

ǲǶǨǩǯȀǱǿǰǬ ȁǯǩǰǩǱǶǤǰǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ Ǭ ǳǲǯǷǻǬǶǩ ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȂ ǲ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȃǹ.

ƾǏǜǔǚǫ ǢǞǟǏǑǚǔǜǗǮ
ǑǤǵǶǲȃǽǬǭ ǨǲǮǷǰǩǱǶ ǵǲǨǩǴǪǬǶ ǲǥǽǩǩ ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǳǤǱǩǯǬ 
ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ. ǎǲǰǳǯǩǮǶǤǺǬȃ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǮǲǱǮǴǩǶǱǲǭ ǰǲǨǩǯǬ 
ǳǴǬǥǲǴǤ.

ƿǢǦǙǏ-ǞǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ

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

ƾǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ ǑǪǐǝǟǏ ǣǢǜǙǥǗǘ
ǓǴǬ ǳǲǰǲǽǬ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǦǿǥǬǴǤǩǶǵȃ ǦǬǨ 
ǱǤǧǴǩǦǤ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ. ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǰǲǪǱǲ ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ ǦǳǴǤǦǲ Ǭ ǦǯǩǦǲ.

ǎǲǧǨǤ ǶǴǩǥǷǩǰǿǭ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǥǷǨǩǶ ǦǿǥǴǤǱ, Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ 
ǫǤǧǲǴǬǶǵȃ ǯǤǰǳǲǻǮǤ.

� �� �

ƾǝǮǠǜǔǜǗǮ

1 ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ

2 ǈǬǵǳǯǩǭ Ǭ ǮǱǲǳǮǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ

3 ǔǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ

ƾǝǚǝǕǔǜǗǮ ǃǢǜǙǥǗǮ

ý ǆǿǮǯ. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

% ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ 
ǪǤǴ 

ǈǯȃ ǦǿǳǩǻǮǬ Ǭ ǪǤǴǮǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀ
ǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǲǨǬǱ ǷǴǲǦǩǱȀ ǷǵǶǤ-
ǱǲǦǮǬ. ЭǶǤ ǱǤǵǶǴǲǭǮǤ ǹǲǴǲǼǲ ǳǲǨ-
ǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǳǬǺǺǿ Ǧ ǸǲǴǰǩ 
ǬǯǬ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱǩ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǳǲǵǶǱǲǧǲ 
ǪǤǴǮǲǧǲ Ǭǫ ǶǩǯȃǶǬǱǿ, ǧǲǦȃǨǬǱǿ Ǭ 
ǨǬǻǬ. ǊǤǴ ǴǤǵǳǴǲǵǶǴǤǱȃǩǶǵȃ ǴǤǦ-
ǱǲǰǩǴǱǲ ǵǦǩǴǹǷ Ǭ ǵǱǬǫǷ.

: 3D-ǇǲǴȃǻǬǭ Ǧǲǫ-
ǨǷǹ*

ǓǬǴǲǧǬ, ǳǬǺǺǷ, ǰǩǯǮǷȂ ǦǿǳǩǻǮǷ, 
ǲǯǤǨȀǬ Ǭ ǬǫǨǩǯǬȃ Ǭǫ ǵǯǲёǱǲǧǲ ǶǩǵǶǤ 
ǰǲǪǱǲ ǦǿǳǩǮǤǶȀ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǱǤ 
ǨǦǷǹ ǷǴǲǦǱȃǹ. 

ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴǷ ǵ ǮǲǯȀǺǩ
Ǧǿǰ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ ȁǯǩǰǩǱǶǲǰ ǱǤ 
ǫǤǨǱǩǭ ǵǶǩǱǮǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ 
ǱǤǧǴǩǶǿǭ ǦǲǫǨǷǹ ǴǤǵǳǴǩǨǩǯȃǩǶǵȃ 
ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ.

* ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ ǴǤǵǹǲǨǲǰ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ Ǭ 
ȁǸǸǩǮǶǬǦǱǲǵǶȀȂ ǳǲ EN50304.

; ǔǩǪǬǰ ǳǬǺǺǿ ǈǯȃ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǴǲ
ǨǷǮǶǲǦ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ ǥǩǫ 
ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ, 
ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǳǬǺǺǿ, ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ ǸǴǬ 
ǬǯǬ ȃǥǯǲǻǱǲǧǲ ǳǬǴǲǧǤ.  ǑǬǪǱǬǩ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǩ ȁǯǩǰǩǱǶǿ, Ǥ ǶǤǮǪǩ 
ǮǴǷǧǯǿǩ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǩ ȁǯǩǰǩǱǶǿ 
ǱǤ ǫǤǨǱǩǭ ǵǶǩǱǮǩ ǨǲǯǪǱǿ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤǶȀǵȃ.

$ ǑǬǪǱǬǭ ǪǤǴ Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǴǩǪǬǰǤ «ǑǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» 
Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ ǨǲǳǩǻȀ ǥǯȂǨǲ ǵǱǬǫǷ ǬǯǬ 
ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǶȀ ǩǧǲ. ǖǩǳǯǲ ǳǲǵǶǷǳǤǩǶ 
ǵǱǬǫǷ.

4 ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮ
ǺǬǩǭ 

ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ ǲǵǲǥǩǱǱǲ ǳǲǨ
ǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǵǿǥǿ, 
ǳǶǬǺǿ Ǭ ǥǲǯȀǼǬǹ ǮǷǵǮǲǦ ǰȃǵǤ. ǓǴǬ 
ȁǶǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǳǲǳǩǴǩǰǩǱǱǲ ǦǮǯȂǻǤ-
ȂǶǵȃ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ 
ǧǴǬǯȃ Ǭ ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ. ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ 
ǴǤǵǳǴǩǨǩǯȃǩǶ ǱǤǧǴǩǶǿǭ ǦǲǫǨǷǹ ǦǲǮ-
ǴǷǧ ǥǯȂǨǤ.

* ǓǯǲǵǮǬǭ ǧǴǬǯȀ, 
ǱǩǥǲǯȀǼǤȃ ǳǯǲ-
ǽǤǨȀ 

ЭǶǲǶ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ 
ǱǩǥǲǯȀǼǬǹ ǵǶǩǭǮǲǦ, ǮǲǯǥǤǵǲǮ, 
ǮǷǵǲǻǮǲǦ Ǵǿǥǿ ǬǯǬ ǶǲǵǶǲǦ. ǑǤǧǴǩ-
ǦǤǩǶǵȃ ǵǴǩǨǱȃȃ ǻǤǵǶȀ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀ-
Ǳǲǧǲ ȁǯǩǰǩǱǶǤ ǧǴǬǯȃ.

( ǓǯǲǵǮǬǭ ǧǴǬǯȀ, 
ǥǲǯȀǼǤȃ ǳǯǲǽǤǨȀ 
ǱǤǧǴǩǦǤ 

ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǲǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǳǴǬǧǲǶǲ
ǦǬǶȀ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǶǩǭǮǲǦ, 
ǮǲǯǥǤǵǲǮ, Ǵǿǥ Ǭ ǶǲǵǶǲǦ. ǆǵȃ ǳǲǦǩǴ-
ǹǱǲǵǶȀ ǳǲǨ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ ȁǯǩǰǩǱ-
Ƕǲǰ ǧǴǬǯȃ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

@ ǔǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬǩ ǓǴǬǰǩǴ: ǰȃǵǲ, ǳǶǬǺǤ, ǹǯǩǥ Ǭ ǶǲǴǶǿ.

ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǴǤǵǳǴǩǨǩǯȃǩǶ ǱǤǧǴǩǶǿǭ 
ǦǲǫǨǷǹ ǦǲǮǴǷǧ ǥǯȂǨǤ.

J ǅǿǵǶǴǿǭ ǱǤǧǴǩǦ ǈǯȃ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǱǬȃ ǥǯȂǨ.

ƾǝǚǝǕǔǜǗǮ ǃǢǜǙǥǗǮ

* ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ ǴǤǵǹǲǨǲǰ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ Ǭ 
ȁǸǸǩǮǶǬǦǱǲǵǶȀȂ ǳǲ EN50304.
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ƿǔǒǢǚǮǡǝǟ ǡǔǛǞǔǟǏǡǢǟǪ
ǔǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǰǲǪǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ Ǭ 
ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ.

ǓǴǬ ǴǤǥǲǶǩ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǱǤǨ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ 
ǧǲǴǬǶ ǯǤǰǳǲǻǮǤ. ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǳǤǷǫǿ ǲǱǤ ǧǤǵǱǩǶ. ǓǴǬ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǤǹ ǯǤǰǳǲǻǮǤ Ǳǩ ǧǲǴǬǶ.

ƿǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ

ǓǴǬ ǳǲǨǪǤǴǬǦǤǱǬǬ ǱǤ ǳǯǲǵǮǲǰ ǧǴǬǯǩ ( ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǿǭ ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ.

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

ƿǏǐǝǦǏǮ ǙǏǛǔǟǏ
ǆ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǩǵǶȀ ǯǤǰǳǲǻǮǤ. ǒǹǯǤǪǨǤȂǽǬǭ ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ, 
ǮǲǶǲǴǿǭ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱȃǩǶ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǲǶ ǳǩǴǩǧǴǩǦǤ.

ƺǏǛǞǝǦǙǏ Ǒ ǓǢǤǝǑǝǛ ǧǙǏǣǢ

ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǴǤǥǲǶǿ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǯǤǰǳǲǻǮǤ. 
ǏǤǰǳǲǻǮǷ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǰǲǪǱǲ ǦǮǯȂǻǬǶȀ Ǭ ǥǩǫ ǫǤǳǷǵǮǤ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǦ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ 
ǯȂǥǲǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ƽǤǚǏǕǓǏǭǨǗǘ ǑǔǜǡǗǚǮǡǝǟ

ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ Ǭ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǳǲ ǰǩǴǩ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ. ǖёǳǯǿǭ ǦǲǫǨǷǹ ǦǿǹǲǨǬǶ Ǭǫ ǨǦǩǴǺǿ. ǆǱǬǰǤǱǬǩ! 
Ǒǩ ǫǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǦǩǱǶǬǯȃǺǬǲǱǱǿǩ ǳǴǲǴǩǫǬ, ǌǱǤǻǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǳǩǴǩǧǴǩǩǶǵȃ.

ǈǯȃ ǥǲǯǩǩ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǲǹǯǤǪǨǩǱǬȃ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ 
ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǲǳǴǩǨǩǯёǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǲǵǯǩ ǩё 
ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ.

ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ
ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǰǲǪǱǲ ǴǤǫǰǩǽǤǶȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǱǤ 4 
ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǷǴǲǦǱȃǹ.

ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǳǩ ǲǳǴǲǮǬǱǷǶǵȃ, ǨǤǪǩ ǩǵǯǬ Ǭǹ ǦǿǨǦǬǱǷǶȀ Ǭǫ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǱǤ ǨǦǩ ǶǴǩǶǬ.

ǎǴǲǰǩ Ƕǲǧǲ, ǦǤǼ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱ ǦǿǨǦǬǪǱǿǰǬ 
ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǬǰǬ ǱǤ ǷǴǲǦǱȃǹ 1 Ǭ 3. ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ ȁǶǲǰǷ ǧǲǶǲǦǿǩ 
ǥǯȂǨǤ ǰǲǪǱǲ ǯǩǧǮǲ ǦǿǱǬǰǤǶȀ.

ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǰǲǧǷǶ ǨǩǸǲǴǰǬǴǲǦǤǶȀǵȃ ǲǶ ǪǤǴǤ. ǎǤǮ ǶǲǯȀǮǲ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǲǵǶǿǱǷǶ, ǲǱǬ ǵǱǲǦǤ ǳǴǬǲǥǴǩǶǷǶ ǵǦǲȂ 
ǳǩǴǦǲǱǤǻǤǯȀǱǷȂ ǸǲǴǰǷ. ЭǶǲ Ǳǩ ǲǮǤǫǿǦǤǩǶ ǲǶǴǬǺǤǶǩǯȀǱǲǧǲ 
ǦǯǬȃǱǬȃ ǱǤ Ǭǹ ǸǷǱǮǺǬǲǱǬǴǲǦǤǱǬǩ.

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.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǃǢǜǙǥǗǮ

ÿ ǆǿǮǯȂǻǩǱ ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǳǩ ǱǤǧǴǩǦǤ
ǩǶǵȃ.

50-270 ǈǬǤǳǤǫǲǱ ǶǩǰǳǩǴǤ
ǶǷǴ

ǋǱǤǻǩǱǬǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ Ǧ ǧǴǤǨǷǵǤǹ 
ǳǲ ǚǩǯȀǵǬȂ (ºC).

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.

ƿǔǧёǡǙǏ 
ǈǯȃ ǳǲǵǷǨǿ, ǸǲǴǰ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ, Ǩǯȃ 
ǪǤǴǮǲǧǲ, ǥǯȂǨ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ 
Ǭ ǧǴǬǯȃ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǴǩǼёǶǮǷ ǬǫǧǬǥǲǰ 
ǦǱǬǫ ¾.

ƯǚǭǛǗǜǗǔǑǪǘ ǞǟǝǡǗǑǔǜǫ 
ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǰǩǯ
Ǯǲǧǲ ǳǩǻǩǱȀȃ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ 
ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ǂǜǗǑǔǟǠǏǚǫǜǪǘ ǞǟǝǡǗǑǔǜǫ: 
ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǲǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ, 
ǦǿǳǩǻǮǬ, ǥǲǯȀǼǲǧǲ ǪǤǴǮǲǧǲ Ǭ ǳǴǲ-
ǨǷǮǶǲǦ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ. ǐǲǪǩǶ 
ǶǤǮǪǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀǵȃ Ǩǯȃ ǵǥǲǴǤ 
ǵǶǩǮǤȂǽǩǧǲ ǪǬǴǤ ǬǯǬ ǰȃǵǱǲǧǲ ǵǲǮǤ 
ǳǲǨ ǴǩǼёǶǮǲǭ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲ
ǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ 
ǨǦǩǴǺǩ.
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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 (ǱǲǰǩǴ E).

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.

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: ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ 190 ºC.

1. ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǱǷǪǱǿǭ ǦǬǨ 
ǱǤǧǴǩǦǤ.

ǀǞǔǥǗǏǚǫǜǪǔ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ƼǝǛǔǟ HEZ ǃǢǜǙǥǗǮ

ǔǩǼёǶǮǤ HEZ 434000 ǈǯȃ ǳǲǵǷǨǿ, ǸǲǴǰ Ǩǯȃ ǳǬǴǲǧǲǦ, Ǩǯȃ ǪǤǴǮǲǧǲ, ǥǯȂǨ ǧǯǷǥǲǮǲǭ 
ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ Ǭ ǧǴǬǯȃ.

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ HEZ 430000 ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǰǩǯǮǲǧǲ ǳǩǻǩǱȀȃ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ЭǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ HEZ 431000 ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǰǩǯǮǲǧǲ ǳǩǻǩǱȀȃ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǮǲǵǲǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ HEZ 432000 ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǲǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ, ǦǿǳǩǻǮǬ, ǥǲǯȀǼǲǧǲ ǪǤǴ-
Ǯǲǧǲ Ǭ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ. ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǱǤ 
ǧǴǬǯǩ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ ǰǲǪǩǶ ǶǤǮǪǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲ
ǦǤǶȀǵȃ Ǩǯȃ ǵǥǲǴǤ ǵǶǩǮǤȂǽǩǧǲ ǪǬǴǤ ǬǯǬ ǰȃǵǱǲǧǲ ǵǲǮǤ ǳǲǨ 
ǴǩǼёǶǮǲǭ.

ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǵǮǲ
ǵǲǰ Ǯ ǨǦǩǴǺǩ.
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2.ǔǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǰǲǪǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǬǯǬ 
ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ.

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

ƱǪǙǚǭǦǔǜǗǔ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

ǓǩǴǩǦǩǨǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǢǠǡǏǜǝǑǝǙ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ, ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ Ǭ ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ ǳǴǬ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ 
ǰǲǪǱǲ ǰǩǱȃǶȀ.

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 «–».

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

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

ǛǶǲǥǿ ǲǥǩǵǳǩǻǬǶȀ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲǩ ǨǲǦǩǨǩǱǬǩ Ǩǲ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ ǥǯȂǨ, 
ǵǶǤǦȀǶǩ Ǭǹ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǥǿǵǶǴǲǧǲ 
ǱǤǧǴǩǦǤ.

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ J.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǻǬǱǤǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ. 
ǌǱǨǬǮǤǶǲǴǱǤȃ ǯǤǰǳǲǻǮǤ ǱǤǨ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴǲǰ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ 
ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ.

ƶǏǑǔǟǧǔǜǗǔ ǐǪǠǡǟǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ

ǌǱǨǬǮǤǶǲǴ ǱǤǨ ǴǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǳǲǧǤǵǱǩǶ. ǓǲǵǶǤǦȀǶǩ 
ǥǯȂǨǲ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ Ǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǱǷǪǱǿǭ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ.

ƽǡǛǔǜǏ ǐǪǠǡǟǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ. ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ.

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 «—».

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.
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ǂǤǝǓ Ǘ ǝǦǗǠǡǙǏ
ǓǴǬ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲǰ ǷǹǲǨǩ Ǭ ǲǻǬǵǶǮǩ ǆǤǼ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǨǲǯǧǲ 
ǵǲǹǴǤǱǬǶ ǵǦǲȂ ǳǴǬǦǯǩǮǤǶǩǯȀǱǲǵǶȀ Ǭ ǸǷǱǮǺǬǲǱǤǯȀǱǲǵǶȀ. ǒ Ƕǲǰ, 
ǮǤǮ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǷǹǤǪǬǦǤǶȀ ǫǤ ǨǷǹǲǦǿǰ ǼǮǤǸǲǰ, ǆǿ ǷǫǱǤǩǶǩ Ǭǫ 
ȁǶǲǧǲ ǴǤǫǨǩǯǤ.

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.

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

ƾǟǗ ǝǦǗǠǡǙǔ ǓǢǤǝǑǝǒǝ ǧǙǏǣǏ

■ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǩǨǮǬǩ ǬǯǬ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ,

■ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, ǵǲǨǩǴǪǤǽǬǩ ǥǲǯȀǼǲǭ ǳǴǲǺǩǱǶ ǵǳǬǴǶǤ,

■ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ ǧǷǥǮǬ,

■ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǲǻǬǵǶǬǶǩǯǬ ǦǿǵǲǮǲǧǲ ǨǤǦǯǩǱǬȃ Ǭ 
ǳǤǴǲǵǶǴǷǭǱǿǩ ǲǻǬǵǶǬǶǩǯǬ.

■ ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǰǿǶȀ ǨǩǶǤǯǬ Ǧ ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ ǰǤǼǬǱǩ.

ǑǲǦǿǩ ǧǷǥǮǬ ǳǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ 
ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ ǦǿǰǿǶȀ.

ƽǦǗǠǡǙǏ ǠǏǛǝǝǦǗǨǏǭǨǗǤǠǮ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǔǘ Ǒ 
ǓǢǤǝǑǝǛ ǧǙǏǣǢ
ǋǤǨǱȃȃ ǵǶǩǱǮǤ ǳǲǮǴǿǶǤ ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǩǭǵȃ 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 
ǯǷǻǼǬǰ ǥǷǨǩǶ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶ ǲǻǬǽǩǱǬȃ. 

ǉǵǯǬ ǵǯǩǨǿ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǭ ǦǬǨǱǿ ǱǤ ǵǶǩǱǮǤǹ ǨǤǪǩ ǳǲǵǯǩ 
ǰǱǲǧǲǮǴǤǶǱǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ, ǦǿǳǲǯǱǬǶǩ ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ ǨǩǭǵǶǦǬȃ:

1.ǕǱǤǻǤǯǤ ǲǻǬǵǶǬǶǩ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǿǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ 
ǼǮǤǸǤ.

2.ǆǮǯȂǻǬǶǩ ǴǩǪǬǰ 3D-ǧǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ : ǬǯǬ ǴǩǪǬǰ ǦǩǴǹǱǩǧǲ Ǭ 
ǱǬǪǱǩǧǲ ǪǤǴǤ %.

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

ǋǤ ȁǶǲ ǦǴǩǰȃ ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ ǲǻǬǵǶǬǶǵȃ. ǎǲǴǬǻǱǩǦǤǶǿǩ 
Ǭ ǻёǴǱǿǩ ǲǵǶǤǶǮǬ ǷǨǤǯȃȂǶǵȃ ǰȃǧǮǲǭ ǧǷǥǮǲǭ Ǭ ǦǲǨǲǭ.

ǑǩǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǲǩ ǬǫǰǩǱǩǱǬǩ ǺǦǩǶǤ ǳǲǮǴǿǶǬȃ Ǳǩ ǲǮǤǫǿǦǤǩǶ 
ǦǯǬȃǱǬȃ ǱǤ ǸǷǱǮǺǬȂ ǵǤǰǲǲǻǬǵǶǮǬ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

■ Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǤǧǴǩǵǵǬǦǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǒǱǬ ǰǲǧǷǶ 
ǳǲǺǤǴǤǳǤǶȀ ǬǯǬ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǳǲǴǬǵǶǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ.

■ Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ ǱǤ 
ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǹǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǹ. ǓǴǬ ǵǯǷǻǤǭǱǲǰ ǳǲǳǤǨǤǱǬǬ 
ȁǶǲǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǱǤ ǵǶǩǱǮǬ ǼǮǤǸǤ, ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǳǴǲǶǴǬǶǩ Ǭǹ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǧǷǥǮǬ Ǭ ǵǰǲǭǶǩ ǦǲǨǲǭ.

ƾǝǑǔǟǤǜǝǠǡǗ 
Ǘǖ 
ǑǪǠǝǙǝǙǏǦǔǠǡ
Ǒǔǜǜǝǘ ǠǡǏǚǗ

ǓǴǲǶǴǬǶǩ ǦǯǤǪǱǲǭ ǶǴȃǳǮǲǭ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ ǮǲǯǬ
ǻǩǵǶǦǲǰ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǆǵǩǧǨǤ ǳǴǲǶǬ-
ǴǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǳǤǴǤǯǯǩǯȀǱǲ ǩǵǶǩǵǶǦǩǱǱǲǭ ǶǩǮǵ-
ǶǷǴǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ. ǆ ǳǴǲǶǬǦǱǲǰ ǵǯǷǻǤǩ ǰǲǧǷǶ 
ǳǲȃǦǬǶȀǵȃ ǺǤǴǤǳǬǱǿ. ǆǿǶǴǬǶǩ ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ 
ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ. ǑǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǷǨǤǯȃǭǶǩ ǳȃǶǱǤ 
ǬǫǦǩǵǶǬ, ǪǬǴǤ, ǮǴǤǹǰǤǯǤ Ǭ ȃǬǻǱǲǧǲ ǥǩǯǮǤ. Ǒǩ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, 
ǪёǵǶǮǬǩ ǧǷǥǮǬ Ǭ ǵǤǯǸǩǶǮǬ. ǕǶǤǯȀǱǿǩ ǳǲǦǩǴǹ-
ǱǲǵǶǬ ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǻǬǽǤǭǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǳǩǺǬ-
ǤǯȀǱǲǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ 
ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǩǯȃ. ǕǳǩǺǬǤǯȀǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵ-
ǶǦǤ Ǩǯȃ ǵǶǤǯȀǱǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ ǰǲǪǱǲ ǮǷǳǬǶȀ 
Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǩ ǬǯǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱ-
Ǳǿǹ ǰǤǧǤǫǬǱǤǹ.

ЭǛǏǚǗǟǝǑǏǜǜǪ
ǔ Ǘ 
ǚǏǙǗǟǝǑǏǜǜǪǔ 
ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǗ

ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǦǯǤǪǱǲǭ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǆǿǶǴǬǶǩ 
ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.

ƿǢǦǙǗ 
ǟǔǒǢǚǮǡǝǟǝǑ

ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǦǯǤǪǱǲǭ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǆǿǶǴǬǶǩ 
ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.

ǀǡǔǙǚǝ 
ǓǑǔǟǥǪ

ǐǲǪǱǲ ǲǻǬǽǤǶȀ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ 
ǲǻǬǵǶǮǬ ǵǶёǮǲǯ. Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǲǮǤǫǿǦǤȂǽǬǩ 
ǴǤǫǴǷǼǤȂǽǩǩ ǦǲǫǨǩǭǵǶǦǬǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵ-
ǶǦǤ Ǭ ǲǵǶǴǿǩ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ ǳǴǩǨǰǩǶǿ. ǒǱǬ 
ǰǲǧǷǶ ǳǲǺǤǴǤǳǤǶȀ Ǭ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǵǶǩǮǯȃǱǱǷȂ 
ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ.

ǂǞǚǝǡǜǗǡǔǚǫ ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǦǯǤǪǱǲǭ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǆǿǶǴǬǶǩ 
ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.

ƽǦǗǠǡǙǏ ǓǜǏ, 
ǑǔǟǤǜǔǘ 
ǞǏǜǔǚǗ Ǘ 
ǐǝǙǝǑǪǤ 
ǠǡǔǜǝǙ 
ǓǢǤǝǑǝǒǝ 
ǧǙǏǣǏ

ǒǻǬǽǤǭǶǩ Ƕёǳǯǲǭ ǦǲǨǲǭ ǬǯǬ ǴǤǵǶǦǲǴǲǰ 
ǷǮǵǷǵǤ. ǓǴǬ ǵǬǯȀǱǲǰ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǬ: ǬǵǳǲǯȀ-
ǫǷǭǶǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ ǶǲǯȀǮǲ ǱǤ 
ǲǵǶǿǦǼǬǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǹ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǱǤǱǲǵǬǶǩ 
ǩǧǲ ǱǤ ǫǤǨǱȂȂ ǵǶǩǱǮǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ

ǀǡǔǙǚǮǜǜǪǘ 
ǞǚǏǣǝǜ 
ǚǏǛǞǝǦǙǗ Ǒ 
ǓǢǤǝǑǝǛ 
ǧǙǏǣǢ

ǒǻǬǵǶǬǶǩ ǦǯǤǪǱǲǭ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ ǵ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǆǿǶǴǬǶǩ 
ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.

ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠ
ǡǗ

ǋǤǰǲǻǬǶǩ Ǧ Ƕёǳǯǲǰ ǰǿǯȀǱǲǰ ǴǤǵǶǦǲǴǩ. ǒǻǬǵ-
ǶǬǶǩ ǽёǶǮǲǭ ǬǯǬ ǧǷǥǮǲǭ.

ƯǚǭǛǗǜǗǔǑǪǘ 
ǞǟǝǡǗǑǔǜǫ 
(ǝǞǥǗǮ)

ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǰǿǶȀ Ǧ ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ ǰǤǼǬǱǩ. 
ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ 
ǨǷǹǲǦǲǮ. ǆǲ ǬǫǥǩǪǤǱǬǩ ǺǤǴǤǳǬǱ ǱǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ 
ǳǴǬǮǤǵǤǭǶǩǵȀ Ǯ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǰ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǰ 
ǱǲǪǲǰ ǬǯǬ ǯȂǥǿǰ ǨǴǷǧǬǰ ǲǵǶǴǿǰ ǳǴǩǨǰǩǶǲǰ. 
ǓǴǲǶǬǴǤǭǶǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ ǰȃǧǮǲǭ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ 
Ǩǯȃ ǵǶёǮǲǯ ǬǯǬ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ Ǭǫ ǰǬǮǴǲǦǲǯǲǮǱǤ, 
ǦǩǨȃ ǩё ǳǲ ǧǲǴǬǫǲǱǶǤǯǬ. ǆǿǶǴǬǶǩ ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧ-
Ǯǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ. Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ 
ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, ǪёǵǶǮǬǩ ǧǷǥǮǬ Ǭ ǵǤǯ-
ǸǩǶǮǬ. ǒǱǬ ǰǲǧǷǶ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ ǳǴǲ-
ǶǬǦǱȃ.

ưǚǝǙǗǟǝǑǙǏ 
ǓǚǮ 
ǐǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǗ 
Ǔǔǡǔǘ (ǝǞǥǗǮ)

ǉǵǯǬ ǱǤ ǨǦǩǴǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǬǰǩǩǶǵȃ ǥǯǲ
ǮǬǴǲǦǮǤ Ǩǯȃ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ ǨǩǶǩǭ, ǳǩǴǩǨ ǲǻǬǵǶ-
Ǯǲǭ ǩё ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǵǱȃǶȀ. ǋǤǰǲǻǬǶǩ Ǧǵǩ ǳǯǤǵǶ-
ǰǤǵǵǲǦǿǩ ǨǩǶǤǯǬ Ǧ Ƕёǳǯǲǰ ǰǿǯȀǱǲǰ ǴǤǵǶǦǲǴǩ 
Ǭ ǳǴǲǰǲǭǶǩ ǧǷǥǮǲǭ. ǆǿǶǴǬǶǩ ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ 
ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ. ǓǴǬ ǵǬǯȀǱǲǰ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǬ ǥǯǲǮǬ-
ǴǲǦǮǤ Ǩǯȃ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ ǨǩǶǩǭ ǱǩǨǲǵǶǤǶǲǻǱǲ 
ǸǷǱǮǺǬǲǱǤǯȀǱǤ.

ƱǏǟǝǦǜǏǮ 
ǞǏǜǔǚǫ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ ǳǲ ǷǹǲǨǷ Ǭ ǲǻǬǵǶǮǩ ǨǤǱǿ Ǧ ǴǷǮǲǦǲǨǵ
ǶǦǩ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ.
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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.

: 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.

: ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ!

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

Чǡǝ 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 Ƿ ǦǤǵ Ǳǩ ǳǲǯǷǻǤǩǶǵȃ ǮǤǮǲǩ-ǯǬǥǲ ǥǯȂǨǲ, ǲǫǱǤǮǲǰȀǶǩǵȀ, 
ǳǲǪǤǯǷǭǵǶǤ, ǵ ǴǤǫǨǩǯǲǰ . Мы ǳǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǯǬ Ǩǯя ǦǤǵ ǥǯюǨǤ Ǧ 
ǱǤшǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ. ǋǨǩǵȀ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǿǩ ǵǲǦǩǶǿ Ǭ 
ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȂ ǳǲ ǦǤǴǮǩ, ǪǤǴǩǱȀȂ Ǭ ǦǿǳǩǮǤǱǬȂ. 

: ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ ǡǝǙǝǛ!

ǑǩǮǲǴǴǩǮǶǱǲ ǦǿǳǲǯǱǩǱǱǿǩ ǴǤǥǲǶǿ ǳǲ ǱǤǯǤǨǮǩ ǳǴǩǨǵǶǤǦǯȃȂǶ 
ǲǳǤǵǱǲǵǶȀ. ǔǩǰǲǱǶ ǳǴǬǥǲǴǤ ǨǲǯǪǩǱ ǦǿǳǲǯǱȃǶȀǵȃ ǶǲǯȀǮǲ 
ǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǿǰ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǲǰ ǱǤǼǩǭ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ.
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ƼǔǗǠǞǟǏǑǜǝǠǡǫ ƱǝǖǛǝǕǜǏǮ 
ǞǟǗǦǗǜǏ

ǂǠǡǟǏǜǔǜǗǔ ǜǔǗǠǞǟǏǑ
ǜǝǠǡǗ/ǗǜǣǝǟǛǏǥǗǮ

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
Ǳǩ ǴǤǥǲǶǤǩǶ.

ǑǩǬǵǳǴǤǦǩǱ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬ-
ǶǩǯȀ.

ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ, Ǧ ǳǲǴȃǨǮǩ ǯǬ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ.

ǒǶǮǯȂǻǩǱǬǩ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ.

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

ǌǱǨǬǮǤǶǲǴ 
ǻǤǵǲǦ ǰǬǧǤǩǶ.

ǒǶǮǯȂǻǩǱǬǩ 
ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ.

ǋǤǱǲǦǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ 
ǵǷǶǲǮ.

ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
Ǳǩ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

ǒǵǩǨǤǱǬǩ ǳǿǯǬ 
ǱǤ ǮǲǱǶǤǮǶǤǹ.

ǓǲǦǩǴǱǬǶǩ ǴǷǻǮǷ ǳǩǴǩǮǯȂ
ǻǤǶǩǯȃ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǴǤǫ 
ǦǳǴǤǦǲ Ǭ ǦǯǩǦǲ.

ƼǔǗǠǞǟǏǑǜǝǠǡǫ ƱǝǖǛǝǕǜǏǮ 
ǞǟǗǦǗǜǏ

ǂǠǡǟǏǜǔǜǗǔ ǜǔǗǠǞǟǏǑ
ǜǝǠǡǗ/ǗǜǣǝǟǛǏǥǗǮ
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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.

: 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.

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

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

ƶǏǮǑǙǏ ǜǏ ǟǔǛǝǜǡ Ǘ ǙǝǜǠǢǚǫǡǏǥǗǮ ǞǟǗ ǜǔǞǝǚǏǓǙǏǤ 

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

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

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

ЭǙǝǜǝǛǗǮ ǬǚǔǙǡǟǝǬǜǔǟǒǗǗ
■ 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. ǈǦǤ 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.

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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Ʊǝ ǑǟǔǛǮ ǡǟǏǜǠǞǝǟǡǗǟǝǑǙǗ ǠǝǐǚǭǓǏǘǡǔ 
ǜǔǝǐǤǝǓǗǛǪǔ ǛǔǟǪ ǞǟǔǓǝǠǡǝǟǝǕǜǝǠǡǗ.
ǋǤǮǴǩǳǯȃǭǶǩ Ǧǵǩ ǳǲǨǦǬǪǱǿǩ ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǩ Ǭ ǦǱǩǼǱǬǩ ǻǤǵǶǬ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǮǯǩǭǮǲǭ ǯǩǱǶǲǭ, ǮǲǶǲǴǷȂ ǳǲǶǲǰ ǰǲǪǱǲ ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ 
ǷǨǤǯǬǶȀ. ǋǤǨǦǬǱȀǶǩ Ǧǵǩ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ 
(ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ) Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǩ ǳǤǫǿ, ǲǥǩǴǱǷǦ ǮǴǤȃ 
ǶǲǱǮǬǰ ǮǤǴǶǲǱǲǰ, Ǧǲ ǬǫǥǩǪǤǱǬǩ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ ǳǴǬǥǲǴǤ. 
ǓǴǲǯǲǪǬǶǩ ǮǤǴǶǲǱǲǰ ǬǯǬ ǳǲǨǲǥǱǿǰ ǰǤǶǩǴǬǤǯǲǰ ǳǩǴǩǨǱȂȂ Ǭ 
ǫǤǨǱȂȂ ǵǶǩǱǮǷ, ǻǶǲǥǿ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȀ Ǳǩ ǥǬǯǬǵȀ Ǧ ǵǶǩǮǯǲ 
ǨǦǩǴǺǿ. ǓǴǬǮǯǩǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǮǯǩǭǮǲǭ ǯǩǱǶǲǭ Ǯ 
ǥǲǮǲǦǿǰ ǵǶǩǱǮǤǰ.

ǕǲǹǴǤǱȃǭǶǩ ǲǴǬǧǬǱǤǯȀǱǷȂ ǷǳǤǮǲǦǮǷ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǓǩǴǩǦǲǫǬǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ ǲǴǬǧǬǱǤǯȀǱǲǭ ǷǳǤǮǲǦǮǩ. ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ 
ǳǲ ǶǴǤǱǵǳǲǴǶǬǴǲǦǮǩ, ǬǰǩȂǽǬǩǵȃ ǱǤ ǷǳǤǮǲǦǮǩ.

ƾǟǗ ǝǡǠǢǡǠǡǑǗǗ ǝǟǗǒǗǜǏǚǫǜǝǘ ǢǞǏǙǝǑǙǗ

ǗǳǤǮǷǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǷȂ ǷǳǤǮǲǦǮǷ Ǩǯȃ ǶǴǤǱǵǳǲǴǶǬǴǲǦǮǬ, 
ǻǶǲǥǿ ǲǥǩǵǳǩǻǬǶȀ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǷȂ ǫǤǽǬǶǷ ǲǶ ǦǲǫǰǲǪǱǿǹ 
ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ.

ǓǩǴǩǦǲǫǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ Ǧ ǦǩǴǶǬǮǤǯȀǱǲǰ ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ. Ǒǩ ǳǩǴǩǱǲǵǬǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴ, ǨǩǴǪǤǵȀ ǫǤ ǴǷǻǮǷ ǨǦǩǴǺǿ ǬǯǬ ǥǲǮǲǦǿǩ ǵǶǿǮǬ, ǶǤǮ ǮǤǮ 
ǲǱǬ ǰǲǧǷǶ ǥǿǶȀ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǿ. Ǒǩ ǮǯǤǨǬǶǩ ǶȃǪёǯǿǩ ǳǴǩǨǰǩǶǿ ǱǤ 
ǳǴǬǥǲǴ. 

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

ǈǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǳǬǴǲǧǲǦ Ǭ ǶǲǴǶǲǦ ǯǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ ǴǩǪǬǰ 
«ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» %.

ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǴǩǪǬǰǤ «3D-ǇǲǴȃǻǬǭ 
ǦǲǫǨǷǹ» : ǵǶǤǦȀǶǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǱǤ ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ ǷǴǲǦǱǬ:

■ ǓǬǴǲǧǬ Ǧ ǸǲǴǰǩ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ: ǷǴǲǦǩǱȀ 2

■ ǓǬǴǲǧǬ ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱǩ: ǷǴǲǦǩǱȀ 3

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ Ǘ ǕǏǟǔǜǫǔ ǜǏ ǜǔǠǙǝǚǫǙǗǤ ǢǟǝǑǜǮǤ

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǩǪǬǰ «3D-ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» :.

ǗǴǲǦǩǱȀ ǳǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ Ǭ ǪǤǴǩǱǬǬ ǱǤ ǨǦǷǹ ǷǴǲǦǱȃǹ:

■ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǷǴǲǦǩǱȀ 3

■ ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ: ǷǴǲǦǩǱȀ 1

ǒǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǳǲǵǶǤǦǯǩǱǱǿǩ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǥǯȂǨǤ ǰǲǧǷǶ Ǳǩ 
ǥǿǶȀ ǧǲǶǲǦǿ Ǯ ǲǨǱǲǰǷ ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǆ ǶǤǥǯǬǺǩ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯȃǩǰǿǹ ǥǯȂǨ

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

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢ
ǟǏ, °C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

ǕǨǲǥǱǿǭ ǳǬǴǲǧ, ǲǥǿǻǱǲǩ ǶǩǵǶǲ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǮǩǮǵǤ 2 % 160-180 55-65

ǕǨǲǥǱǿǭ ǳǬǴǲǧ, ǶǲǱǮǲǩ ǶǩǵǶǲ (ǱǤǳǴǬ-
ǰǩǴ, ǳǩǵǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ)

ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǮǩǮǵǤ 2 % 155-175 65-75

ǎǲǴǪ ǵ ǥǲǴǶǬǮǲǰ, Ǭǫ ǳǩǵǲǻǱǲǧǲ ǶǩǵǶǤ ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 1 % 160-180 30-40

ǎǲǴǪ Ǭǫ ǶǩǵǶǤ Ǩǯȃ ǮǩǮǵǤ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǸǴǷǮǶǲǦǲǧǲ ǳǬǴǲǧǤ 2 % 160-180 25-35

ǅǬǵǮǦǬǶ ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 2 % 160-180 30-40

ǘǴǷǮǶǲǦǿǭ ǬǯǬ ǶǦǲǴǲǪǱǿǭ ǶǲǴǶ, ǳǩǵǲǻ-
Ǳǲǩ ǶǩǵǶǲ*

ǖёǰǱǤȃ ǴǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 1 % 170-190 70-90

ǘǴǷǮǶǲǦǿǭ ǳǬǴǲǧ, ǶǲǱǮǬǭ, Ǭǫ ǶǩǵǶǤ Ǩǯȃ 
ǮǩǮǵǤ

ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 2 % 150-170 55-65

* ǒǵǶǤǦǬǶȀ ǲǵǶǿǦǤǶȀ ǳǬǴǲǧ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǳǴǬǰ. ǱǤ 20ǰǬǱǷǶ.
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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.

ǓǬǮǤǱǶǱǿǭ ǳǬǴǲǧ* (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǮǬǼ ǬǯǬ 
ǯǷǮǲǦǿǭ ǳǬǴǲǧ)

ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 1 % 180-200 50-60

ƾǗǟǝǒ ǜǏ ǞǟǝǡǗǑǜǔ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ƶǜǏǦǔǜǗǔ ǡǔǛ
ǞǔǟǏǡǢǟǪ, °C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

ǕǨǲǥǱǲǩ ǬǯǬ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ ǵ ǵǷǹǲǭ 
ǱǤǻǬǱǮǲǭ

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 160-180 25-35

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ*

1+3 : 150-170 35-45

ǕǨǲǥǱǲǩ ǬǯǬ ǨǴǲǪǪǩǦǲǩ ǶǩǵǶǲ ǵǲ ǵǦǩ
ǪǬǰǬ ǸǴǷǮǶǤǰǬ

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 140-160 40-50

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ*

1+3 : 130-150 50-60

ǅǬǵǮǦǬǶǱǿǭ ǴǷǯǩǶ (ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǴǤǫǲ-
ǧǴǩǦ)

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 170-190 15-20

ǓǯǩǶёǱǮǤ Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ, 500 ǧ 
ǶǩǵǶǤ

ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 160-180 25-35

ǔǲǪǨǩǵǶǦǩǱǵǮǬǭ ǮǩǮǵ, 500 ǧ ǰǷǮǬ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 160-180 50-60

ǔǲǪǨǩǵǶǦǩǱǵǮǬǭ ǮǩǮǵ, 1 Ǯǧ ǰǷǮǬ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-170 90-100

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

ǓǬǺǺǤ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 ; 150-170 20-30

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ*

1+3 : 150-170 35-45

* ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ ǨǦǷǹ ǷǴǲǦǱȃǹ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǦǵǩǧǨǤ ǵǯǩǨǷǩǶ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ ǱǤǨ ǳǴǲǶǬǦǱǩǰ.

ƾǗǟǝǒ Ǒ ǣǝǟǛǔ ǃǝǟǛǏ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢ
ǟǏ, °C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

* ǒǵǶǤǦǬǶȀ ǲǵǶǿǦǤǶȀ ǳǬǴǲǧ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǳǴǬǰ. ǱǤ 20ǰǬǱǷǶ.

Ǆǚǔǐ Ǘ ǐǢǚǝǦǙǗ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

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

190

8

35-45

Ǚǯǩǥ Ǭǫ ǮǬǵǯǲǧǲ ǶǩǵǶǤ, 1,2 Ǯǧ ǰǷǮǬ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ: 2 % 270

190

8

35-45

ǅǷǯǲǻǮǬ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǴǪǤǱǿǩ ǥǷǯǲǻǮǬ) ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ: 2 % 200-220 20-30

ƻǔǚǙǏǮ ǑǪǞǔǦǙǏ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ƶǜǏǦǔǜǗǔ ǡǔǛǞǔ
ǟǏǡǢǟǪ, °C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔ
ǜǗǮ, ǛǗǜ

ǐǩǯǮǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-170 10-20

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ*

1+3 : 130-150 25-35

ǅǩǫǩ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 70-90 135-145

ǋǤǦǤǴǱǿǩ ǥǷǯǲǻǮǬ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 2 % 200-220 30-40

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

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ*

1+3 : 100-120 35-45

ǕǯǲёǱǲǩ ǶǩǵǶǲ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 190-210 20-30

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ*

1+3 : 180-200 25-35

* ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ ǨǦǷǹ ǷǴǲǦǱȃǹ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǦǵǩǧǨǤ ǵǯǩǨǷǩǶ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ ǱǤǨ ǳǴǲǶǬǦǱǩǰ.
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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. 
ǇǲǶǲǦȀǶǩ ǩǧǲ ǳǴǬ ǥǲǯǩǩ ǦǿǵǲǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǭ/ǬǯǬ ǥǲǯǩǩ 
ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǩ ǦǴǩǰȃ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ ǞǟǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǗ ǜǏ ǒǟǗǚǔ

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǩǪǬǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǦǵǩǧǨǤ ǳǴǬ 
ǫǤǮǴǿǶǲǰ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǩ.

ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǭǶǩ ǧǴǬǯȀ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǳǴǬǰ. 3 ǰǬǱǷǶ, 
ǳǴǩǪǨǩ ǻǩǰ ǳǲǯǲǪǬǶȀ ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ.

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.

ǓǴǲǶǬǦǩǱȀ ǬǯǬ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǩǯȀǫȃ ǵǶǤǦǬǶȀ ǱǤ 
ǷǴǲǦǩǱȀ 4. ǓǴǬ ǦǿǵǲǮǬǹ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǹ ǲǱǬ ǰǲǧǷǶ 
ǨǩǸǲǴǰǬǴǲǦǤǶȀǵȃ Ǭ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ ǳǴǬ 
ǬǫǦǯǩǻǩǱǬǬ.

Ǔǲ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ, ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ ǲǨǬǱǤǮǲǦǲǭ 
ǶǲǯǽǬǱǿ. ǖǲǧǨǤ ǲǱǬ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤȂǶǵȃ Ǭ ǲǵǶǤȂǶǵȃ 
ǵǲǻǱǿǰǬ. ǕǲǯǬǶǩ ǵǶǩǭǮǬ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ.

ǓǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǭǶǩ ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǫǤǨǤǱǱǲǧǲ 
ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǑǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǭ ȁǯǩǰǩǱǶ ǧǴǬǯȃ ǳǲǵǶǲȃǱǱǲ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ Ǭ 
ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ. ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ. ǛǤǵǶǲǶǤ ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ Ǭ 
ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ 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.

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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ƾǡǗǥǏ

ǋǱǤǻǩǱǬȃ, ǳǴǬǦǩǨёǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ, ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ, ǩǵǯǬ Ǧǿ 
ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǩǶǩ ǥǯȂǨǲ Ǧ ǹǲǯǲǨǱǿǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

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

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǪǤǴǬǶǩ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ, 
ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 1.

ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǷǶǮǬ ǬǯǬ ǧǷǵȃ ǳǴǲǶǮǱǬǶǩ Ƿ ǱǬǹ ǮǲǪǷ ǳǲǨ 
ǮǴǿǯȀȃǰǬ, ǻǶǲǥǿ ǪǬǴ ǰǲǧ ǵǦǲǥǲǨǱǲ ǦǿǶǤǳǯǬǦǤǶȀǵȃ.

ǓǶǬǺǷ ǮǯǤǨǬǶǩ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ ǧǴǷǨǮǲǭ ǦǱǬǫ. Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǨǦǷǹ 
ǶǴǩǶǩǭ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǳǶǬǺǷ.

ǒǱǤ ǥǷǨǩǶ ǲǵǲǥǩǱǱǲ ǳǲǨǪǤǴǬǵǶǲǭ, ǩǵǯǬ ǫǤ ǱǩǮǲǶǲǴǲǩ ǦǴǩǰȃ Ǩǲ 
ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǰǤǫǤǶȀ ǩё ǰǤǵǯǲǰ ǬǯǬ ǵǰǲǻǬǶȀ 
ǳǲǨǵǲǯǩǱǱǲǭ ǦǲǨǲǭ ǯǬǥǲ ǤǳǩǯȀǵǬǱǲǦǿǰ ǵǲǮǲǰ

ƻǮǠǝ ƱǔǠ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C, ǟǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

ƲǝǑǮǓǗǜǏ

ǇǲǦȃǨǬǱǤ Ǩǯȃ ǪǤǴǮǬ 1,0 Ǯǧ ǋǤǮǴǿǶǤȃ 2 % 200-220 120

1,5 Ǯǧ 2 % 190-210 140

2,0 Ǯǧ 2 % 180-200 160

ǘǬǯǩ ǧǲǦȃǨǬǱǿ, ǵǯǤǥǲǳǴǲǪǤǴǩǱ-
Ǳǲǩ

1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 % 210-230 70

1,5 Ǯǧ 1 % 200-220 80

ǔǲǵǶǥǬǸ, ǵǯǤǥǲǳǴǲǪǤǴǩǱǱǿǭ 1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 230-250 50

ǕǶǩǭǮ, 3 ǵǰ, ǵǯǤǥǲǳǴǲǪǤǴǩǱǱǿǭ ǔǩǼёǶǮǤ + ǷǱǬǦǩǴ-
ǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

4+1 ( 3 15

ǁǔǚǮǡǗǜǏ

ǖǩǯȃǶǬǱǤ Ǩǯȃ ǪǤǴǮǬ 1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 % 200-220 100

1,5 Ǯǧ 1 % 190-210 120

2,0 Ǯǧ 1 % 180-200 140

ǀǑǗǜǗǜǏ

ǅǩǫ ǮǲǪǬ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǫǤǼǩǩǮ) 1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 190-210 120

1,5 Ǯǧ 1 4 180-200 150

2,0 Ǯǧ 1 4 170-190 170

Ǖ ǮǲǪǩǭ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǯǲǳǤǶǮǤ) 1,0 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 180-200 130

1,5 Ǯǧ 1 4 190-210 160

2,0 Ǯǧ 1 4 170-190 190

ǎǲǳǻёǱǤȃ ǧǴǷǨǬǱǮǤ ǱǤ ǮǲǵǶǬ 1,0 Ǯǧ ǋǤǮǴǿǶǤȃ 1 % 210-230 80

ưǏǟǏǜǗǜǏ

ǅǤǴǤǱȀȃ ǱǲǧǤ, ǥǩǫ ǮǲǵǶǬ, ǵǴǩǨǱǩ-
ǳǴǲǪǤǴǩǱǱǤȃ

1,5 Ǯǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 170-190 120

ƻǮǠǜǝǘ ǣǏǟǧ

ǐȃǵǱǲǭ ǴǷǯǩǶ ǲǮ. 750 ǧ ǒǶǮǴǿǶǤȃ 1 4 180-200 70

ƹǝǚǐǏǠǙǗ

ǎǲǯǥǤǵǮǬ ǔǩǼёǶǮǤ + ǷǱǬǦǩǴ-
ǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

4+1 ( 3 15

ƾǡǗǥǏ ƱǔǠ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ 
Ǘ ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ °
C, ǟǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑ
ǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

ǓǲǯǲǦǬǱǮǬ ǺǿǳǯёǱǮǤ, 1-4 ǼǶ. ǳǲ 400 ǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 210-230 40-50

ǚǿǳǯёǱǲǮ, ǮǷǵǲǻǮǤǰǬ ǳǲ 250 ǧ ǔǩǼёǶǮǤ 3 4 210-230 30-40

ǚǿǳǯёǱǲǮ ǺǩǯǬǮǲǰ, 1-4 ǼǶ. ǑǤ ǮǤǪǨǿǩ 1 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 200-220 55-85

ǗǶǮǤ ǺǩǯǬǮǲǰ 1,7 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 170-190 80-100

ǇǷǵȀ ǺǩǯǬǮǲǰ 3,0 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 160-180 110-130

ǐǲǯǲǨǤȃ ǬǱǨǩǭǮǤ ǺǩǯǬǮǲǰ 3,0 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 180-200 80-100

2 ǲǮǲǴǲǻǮǤ ǬǱǨǩǭǮǬ ǳǲ 800 ǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 180-200 80-100
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ƿǪǐǏ

ǓǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǮǷǵǮǬ Ǵǿǥǿ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǚǩǯǿǩ ǮǷǵǮǬ Ǵǿǥǿ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ Ǳǩ ǱǷǪǱǲ. ǗǯǲǪǬǶǩ ǺǩǯǷȂ 
ǴǿǥǷ Ǧ ǳǲǵǷǨǷ ǥǴȂǼǮǲǰ ǦǱǬǫ, Ǥ ǵǳǬǱǱǿǰ ǳǯǤǦǱǬǮǲǰ ǦǦǩǴǹ Ǭ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǲǵǷǨǷ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ. ǈǯȃ ǵǲǹǴǤǱǩǱǬȃ 

ǷǵǶǲǭǻǬǦǲǵǶǬ ǳǲǯǲǪǬǶǩ Ǧ ǥǴȂǼǮǲ Ǵǿǥǿ ǳǲǯǲǦǬǱǮǷ ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ 
ǬǯǬ ǰǤǯǩǱȀǮǬǭ ǵǲǵǷǨ Ǭǫ ǶǩǴǰǲǵǶǲǭǮǲǧǲ ǰǤǶǩǴǬǤǯǤ.

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

ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǕǏǟǔǜǗǭ Ǒ ǒǟǗǚǔ

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.

ƿǪǐǏ ƱǔǠ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °C, 
ǟǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

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

1,0 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 190-210 40-50

1,5 Ǯǧ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 180-200 60-70

ǔǿǥǤ ǮǷǵǲǻǮǤǰǬ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǮǲǶ-
ǯǩǶǿ

ǳǲ 300 ǧ ǔǩǼёǶǮǤ 4 ( 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.

ưǚǭǓǝ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ, °
C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

ƶǏǞǔǙǏǜǙǗ

ǋǤǳǩǮǤǱǮǤ, ǵǯǤǨǮǤȃ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ 2 % 170-190 50-60

ǋǤǳǩǮǤǱǮǤ Ǭǫ ǰǤǮǤǴǲǱ ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ 2 % 210-230 25-35

ƲǟǏǡǔǜ

ǎǤǴǶǲǸǩǯȀǱǤȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǤ Ǭǫ ǵǿǴǿǹ ǬǱǧ
ǴǩǨǬǩǱǶǲǦ 
ǐǤǮǵ. 2 ǵǰ ǦǿǵǲǶǲǭ

ǘǲǴǰǤ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ 2 4 150-170 50-60

ǁǝǠǡ

ǓǲǨǪǤǴǩǱǱǿǩ ǶǲǵǶǿ, 4 ǼǶ. ǔǩǼёǶǮǤ 4 * 3 6-7

ǓǲǨǪǤǴǩǱǱǿǩ ǶǲǵǶǿ, 12 ǼǶ. ǔǩǼёǶǮǤ 4 ( 3 4-5

ǓǲǨǪǤǴǩǱǱǿǩ ǶǲǵǶǿ, 4 ǼǶ. ǔǩǼёǶǮǤ 3 * 3 7-10

ǓǲǨǪǤǴǩǱǱǿǩ ǶǲǵǶǿ, 12 ǼǶ. ǔǩǼёǶǮǤ 3 ( 3 5-8
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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.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ

ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǥǿǵǶǴǲǫǤǰǲǴǲǪǩǱǱǿǹ ǥǯȂǨ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǰǲǪǩǶ ǨǩǸǲǴǰǬǴǲǦǤǶȀǵȃ. ǓǴǬǻǬǱǲǭ ȁǶǲǧǲ ȃǦǯȃǩǶǵȃ 
ǴǤǫǱǬǺǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴ, ǮǲǶǲǴǲǭ ǳǲǨǦǩǴǧǤȂǶǵȃ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ. ǆ ǹǲǨǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǨǩǸǲǴǰǤǺǬȃ ǬǵǻǩǫǤǩǶ.

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
ǆǴǩǰȃ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǦǬǨǤ Ǭ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǤ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

ǓǲǪǤǯǷǭǵǶǤ, ǵǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǩǯȃ ǱǤ ǷǳǤǮǲǦǮǩ.

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

ǓǲǯǲǪǬǶǩ ǳǶǬǺǷ Ǧ ǶǤǴǩǯǮǷ ǧǴǷǨǮǲǭ ǦǱǬǫ.

ưǚǭǓǝ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ƶǜǏǦǔǜǗǔ ǡǔǛǞǔǟǏ
ǡǢǟǪ Ǒ °C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑ
ǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

ǜǶǴǷǨǩǯȀ ǵ ǸǴǷǮǶǲǦǲǭ ǱǤǻǬǱǮǲǭ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 : 190-210 45-55

ǎǤǴǶǲǸǩǯȀ ǸǴǬ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 210-230 25-30

ǓǬǺǺǤ ǔǩǼёǶǮǤ 2 % 200-220 15-20

ǓǬǺǺǤ-ǥǤǧǩǶ ǔǩǼёǶǮǤ 2 4 190-210 15-20

ưǚǭǓǝ ƾǝǠǢǓǏ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ

ǍǲǧǷǴǶ ǛǤǼǮǬ ǬǯǬ ǵǶǩǮǯȃǱ
Ǳǿǩ ǥǤǱǮǬ ǵ ǫǤǦǬǱ
ǻǬǦǤȂǽǩǭǵȃ ǮǴǿǼ-
Ǯǲǭ

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

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ 
ǜǏǒǟǔǑǏ

ǁǔǛǞǔǟǏǡǢǟǏ

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 @ ǔǩǧǷǯȃǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ 
ǲǵǶǤёǶǵȃ Ǧ ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ 
ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ
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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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ƯǙǟǗǚǏǛǗǓ Ǒ ǞǟǝǓǢǙǡǏǤ ǞǗǡǏǜǗǮ
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 ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ ǨǦǷǹ ǷǴǲǦǱȃǹ: 
ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤǨ ǲǥǿǻǱǿǰ 
ǳǴǲǶǬǦǱǩǰ.

ǌǫǨǩǯǬȃ Ǭǫ ǵǨǲǥǱǲǧǲ ǶǩǵǶǤ, ǪǤǴǩǱǿǩ Ǧǲ ǸǴǬǶȂǴǩ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, 
ǳǲǱǻǬǮǬ Ǧ ǵǤǹǤǴǱǲǰ ǵǬǴǲǳǩ): 

ǒǨǱǲǦǴǩǰǩǱǱǲ ǳǲǵǶǤǦǯǩǱǱǿǩ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǥǯȂǨǤ ǰǲǧǷǶ Ǳǩ 
ǥǿǶȀ ǧǲǶǲǦǿ Ǯ ǲǨǱǲǰǷ ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ, ǷǴǲǦǩǱȀ 1: 
ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ ǶёǰǱǲǭ ǴǤǫǾёǰǱǲǭ ǸǲǴǰǿ, ǴǤǵǳǲǯǲǪǬǦ ǩё ǳǲ 
ǨǬǤǧǲǱǤǯǬ. 
ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ, ǷǴǲǦǩǱȀ 2: 
ǌǫǰǩǱǬǶȀ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ ǶёǰǱǲǭ ǴǤǫǾёǰǱǲǭ ǸǲǴǰǿ.

ǓǬǴǲǧǬ Ǧ ǴǤǫǾёǰǱǿǹ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǹ ǸǲǴǰǤǹ: 
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǩǪǬǰ «ǆǩǴǹǱǬǭ/ǱǬǪǱǬǭ ǪǤǴ» % ǳǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ 
ǱǤ ǷǴǲǦǱǩ 1. ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǴǤǫǾёǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ Ǳǩ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ, 
Ǥ ǱǤ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

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.

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

ƶǜǏǦǔǜǗǔ ǡǔǛǞǔ
ǟǏǡǢǟǪ, °C

ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔ
ǜǗǮ, ǛǗǜ

ǘǬǧǷǴǱǲǩ ǳǩǻǩǱȀǩ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-170 20-30

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ**

1+3 : 140-160 30-40

ǐǤǯǩǱȀǮǬǩ ǮǩǮǵǿ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ 3 % 150-170 25-35

ǐǤǯǩǱȀǮǬǩ ǮǩǮǵǿ, ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀ-
Ǳǿǭ ǴǤǫǲǧǴǩǦ

ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ**

1+3 : 140-160 30-40

ǅǬǵǮǦǬǶ ǱǤ ǦǲǨǩ ǔǤǫǾёǰǱǤȃ ǸǲǴǰǤ 2 % 160-180 30-40

ǋǤǮǴǿǶǿǭ ȃǥǯǲǻǱǿǭ ǳǬǴǲǧ ǗǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ + 
2 ǴǤǫǾёǰǱǿǩ ǸǲǴǰǿ 
Ø 20ǵǰ***

1 % 190-210 70-80

2 ǴǩǼёǶǮǬ* + 2 ǴǤǫǾёǰǱǿǩ 
ǸǲǴǰǿ Ø20ǵǰ***

1+3 : 170-190 65-75

* ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǴǩǼёǶǮǬ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ ǻǩǴǩǫ ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ ǵǯǷǪǥǷ ǬǯǬ Ǧ ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǰǤǧǤǫǬǱǩ.
** ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǱǤ ǨǦǷǹ ǷǴǲǦǱȃǹ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǦǵǩǧǨǤ ǵǯǩǨǷǩǶ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ ǱǤǨ ǳǴǲǶǬǦǱǩǰ.
*** ǘǲǴǰǿ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǴǲǧǲǦ ǵǯǩǨǷǩǶ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǬ (ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ) ǳǲ ǨǬǤǧǲǱǤǯǬ.

ưǚǭǓǝ ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ Ǘ 
ǞǝǠǢǓǏ

ǂǟǝǑǔǜǫ ƱǗǓ ǜǏǒǟǔǑǏ ƿǔǕǗǛ ǒǟǗǚǮ ƱǟǔǛǮ ǞǟǗǒǝ
ǡǝǑǚǔǜǗǮ, ǛǗǜ

ǓǲǨǪǤǴǩǱǱǿǩ ǶǲǵǶǿ 
ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǴǤǫǲǧǴǩǦ 10 ǰǬǱǷǶ

ǔǩǼёǶǮǤ 4 ( 3 ½-2

ǅǬǸǥǷǴǧǩǴ 12 ǼǶ.* 
ǅǩǫ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ

ǔǩǼёǶǮǤ + ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ

4+1 ( 3 25-30

* Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Z ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǩǴǩǦǩǴǱǷǶȀ.
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	Olvassa el gondosan a használati utasítást. Gondosan őrizze meg a kezelési és a szerelési útmutatót. Ha a készüléket továbbadja, az útmutatókat is adja vele.
	Beszerelés előtt
	Szállítási károk
	Elektromos csatlakozás

	Útmutatás az Ön biztonsága érdekében
	Forró sütőtér
	Égésveszély!
	Tűzveszély!

	Rövidzárlat-veszély!
	Forrázásveszély!
	Forró tartozékok és edények
	Égésveszély!
	Szakszerűtlen javítások
	Áramütésveszély!

	Sütőajtó - További biztonsági intézkedések
	A károsodások okai
	Figyelem!

	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület
	Kapcsolófogantyúk
	Funkcióválasztó
	Hőfokszabályozó
	Grillfokozatok

	Nyomógombok és kijelzések
	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor

	Tartozék
	Kiegészítő tartozékok



	Az első használat előtt
	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg a 0 gombot. A kijelzőn látható az idő 12:00 és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt.

	A sütő felfűtése
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a felső/alsó fűtést %.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.

	A tartozékok tisztítása

	A sütő beállítása
	Fűtési módok és hőmérséklet
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	Sütő kikapcsolása
	Beállítások módosítása


	A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 szimbólumot. Az időtartam szimbólum x villog.
	4. A @ gombbal vagy a A gombbal beállíthatja a főzési időt. @ gomb javasolt érték = 30 perc A gomb javasolt érték = 10 perc
	Ha a párolási idő letelt
	A beállítás megváltoztatása
	A beállítás megszakítása
	Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik

	A sütőnek automatikusan be­ és ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 szimbólumot.
	4. A @ gombbal vagy a A gombbal beállíthatja a főzési időt.
	5. Mindaddig nyomja az óra 0 nyomógombot, míg vége y szimbólum nem villog. A kijelzőn látható, mikor lesz kész az étel.
	6. A @ gombbal halassza későbbre a kikapcsolási időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a beállítást. A kijelzőn a kikapcsolási idő látható, amíg nem indul el a sütő.
	Ha a párolási idő letelt
	Utasítás

	Gyorsfelfűtés
	1. Állítsa a funkcióválasztót a J állásba.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet.
	A gyorsfelfűtés befejeződött
	A gyorsfelfűtés megszakítása


	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg az óra 0 gombot. A kijelzőn megjelenik a 12.00 óra és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a pontos időt. A 0 szimbólum kialszik.

	Jelzőóra beállítása
	1. Nyomja meg a jelzőóra S gombot. A S szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be a jelzési időt. Gomb + javasolt érték = 10 perc Gomb - javasolt érték = 5 perc

	Gyerekzár
	Sütő
	Utasítások


	Ápolás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	A sütő tisztításakor

	A sütő öntisztító felületeinek tisztítása
	1. Először tisztítsa meg a zománcfelületet a sütőben.
	2. Majd állítsa be a 3D forrólevegőt : vagy a felső/alsó fűtést %.
	3. Az üres sütőt fűtse fel maximális hőmérsékleten kb. 2 órán keresztül.
	Figyelem!

	A sütőajtó ki­ és beakasztása
	: Sérülésveszély!
	Ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. A bal és jobb oldali reteszelőkart hajtsa fel (A ábra).
	3. A sütőajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza ki (B ábra).

	Ajtó beakasztása
	1. A sütőajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).
	2. A csuklópántnál levő bevágásnak mindkét oldalon be kell kattannia (B ábra).
	3. Mindkét reteszelőkart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a sütőajtót.
	: Sérülésveszély!



	Mit tegyünk meghibásodás esetén?
	Hibatáblázat
	: Áramütésveszély!

	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki.
	3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.


	Üvegbura

	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén


	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás
	Ártalmatlanítás környezetbarát módon
	Szállítási utasítások
	Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre


	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten
	Több szinten való sütés
	Sütőformák:
	Táblázatok

	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény
	Sültek
	Tudnivalók a grillezéshez
	Hús
	Baromfi
	Hal

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós
	Késztermékek
	Megjegyzés
	Mélyfagyasztott ételek sütésekor az univerzális serpenyő deformálódhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hőmérséklet- különbségeknek van kitéve. A deformálódás még a sütési folyamat közben eltűnik.
	Különleges ételek
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtőszekrény-hőmérséklet).
	3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le frissentartó fóliával.
	4. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütőtér aljára és előírás szerint készítse el a joghurtot.
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia hőálló edénybe és fedje le.
	2. A sütőt előírás szerint melegítse elő.

	3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütőtérben megkelni.

	Felolvasztás
	Aszalás
	Befőzés
	Figyelem!
	Előkészítés
	1. Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
	2. Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
	3. Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a fedelet.
	4. Az üvegeket csatokkal zárja le.

	Beállítás
	1. Tolja be az univerzális serpenyőt a 2. szintre. Úgy állítsa az üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.
	2. Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális serpenyőbe.
	3. Csukja be a sütőajtót.
	4. Állítsa be az alsó fűtést $.
	5. Állítsa a hőmérsékletet 170-180 °C-ra.

	Befőzés
	Üvegek kivétele
	Figyelem!




	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés
	Grillezés



	í Cuprins[ro] Instrucţiuni de utilizare
	: Instrucţiuni de securitate
	Vă rugăm să citiţi cu atenţie acest manual de utilizare. Păstraţi cu atenţie manualul de utilizare şi de montare. În cazul în care înstrăinaţi aparatul, predaţi şi aceste manuale.
	Înainte de montare
	Avarii în timpul transportului
	Conectarea electrică

	Instrucţiuni pentru siguranţa dvs.
	Spaţiu de coacere fierbinte
	Pericol de provocare a arsurilor!
	Pericol de incendiu!

	Pericol de scurtcircuit!
	Pericol de opărire!
	Accesorii şi veselă fierbinţi
	Pericol de provocare a arsurilor!
	Reparaţii neautorizate
	Pericol de electrocutare!

	Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare
	Cauzele avariilor
	Atenţie!

	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă
	Butoanele comutatoarelor
	Selectorul de funcţii
	Selectorul de temperatură
	Trepte de grill

	Taste şi afişaj
	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire

	Accesoriile
	Accesorii opţionale speciale



	Înainte de prima utilizare
	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta 0. Pe afişaj apare ora curentă 12:00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă.

	Încingerea cuptorului
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi încălzire superioară/ inferioară %.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.

	Curăţarea accesoriilor

	Setarea cuptorului
	Moduri de încălzire şi temperatura
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	Oprirea cuptorului
	Modificarea setărilor


	Cuptorul trebuie să se deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0. Simbolul pentru durata de preparare x se aprinde intermitent.
	4. Cu tasta @ sau tasta A reglaţi durata de preparare. Tasta @ valoare propusă = 30 de minute Tasta A valoare propusă = 10 minute
	Timpul de preparare a expirat
	Modificarea setării
	Anularea setării
	Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu este afişată.

	Cuptorul trebuie să se conecteze şi deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0.
	4. Cu tasta @ sau tasta A reglaţi durata de preparare.
	5. Apăsaţi tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când se aprinde intermitent simbolul Final y. Pe afişaj puteţi vedea când va fi gata preparatul dvs.
	6. Cu tasta @ decalaţi timpul de final pe mai târziu. După câteva secunde, setarea va fi preluată. Până în momentul când cuptorul porneşte, pe afişaj apare timpul de final.
	Timpul de preparare a expirat
	Indicaţie

	Încălzire rapidă
	1. Comutaţi selectorul de funcţii în poziţia J.
	2. Cu selectorul de temperatură setaţi temperatura.
	Încălzirea rapidă s-a încheiat
	Anularea încălzirii rapide


	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta Ceas 0. Pe afişaj apare ora 12.00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă. După câteva secunde, ora curentă va fi preluată. Simbolul 0 se stinge.

	Setarea ceasului cu alarmă
	1. Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Simbolul S se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta -, reglaţi timpul pentru ceasul cu alarmă. Tasta + valoare propusă = 10 minute Tasta - valoare propusă = 5 minute

	Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Cuptorul
	Indicaţii


	Întreţinerea şi curăţarea
	Indicaţii
	Produse de curăţat
	La curăţarea cuptorului nu folosiţi

	Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din cuptor
	1. Curăţaţi întâi suprafeţele emailate din cuptor.
	2. Apoi setaţi convecţie aer 3D : sau încălzire superioară şi inferioară %.
	3. Încălziţi cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperatură maximă.
	Atenţie!

	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	: Pericol de vătămare!
	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi- o (Figura B).

	Remontarea uşii
	1. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).
	2. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele părţi (Figura B).
	3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare (Figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	: Pericol de vătămare!



	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	: Pericol de electrocutare!

	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	: Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.
	2. Deşurubaţi apărătoarea de sticlă, rotind-o către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu unul de acelaşi tip.
	4. Montaţi din nou apărătoarea de sticlă.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.


	Geamul protector

	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei
	Evacuarea ecologică
	Măsuri care trebuie respectate în timpul transportului
	În cazul în care nu mai există ambalajul original


	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un nivel
	Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri
	Forme de copt
	Tabele

	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Veselă
	Prăjire
	Indicaţii pentru prepararea la grill
	Carne
	Carne de pasăre
	Peşte

	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
	Alimente preparate
	Recomandare
	La prepararea alimentelor congelate, tava universală se poate deforma. Motivul îl reprezintă diferenţele mari de temperatură la care este expus accesoriul. Deformarea dispare deja în timpul procesului de preparare.
	Preparate speciale
	1. Daţi în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Adăugaţi 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) şi amestecaţi.
	3. Răsturnaţi în ceşti sau borcane mici twist-off şi acoperiţi cu folie alimentară.
	4. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	5. Aşezaţi ceştile sau borcanele la baza spaţiului de coacere şi preparaţi după cum a fost indicat.
	1. Preparaţi aluatul dospit ca de obicei, aşezaţi-l într-un vas termorezistent de ceramică şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.

	3. Deconectaţi cuptorul şi introduceţi aluatul la dospit în spaţiul de coacere.

	Decongelare
	Deshidratare
	Fierberea
	Atenţie!
	Pregătirea
	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.
	2. Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.
	3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din cauciuc şi capacul.
	4. Închideţi borcanele cu clipsuri.

	Reglare
	1. Introduceţi tava universală la nivelul 2. Aşezaţi borcanele în aşa fel încât să nu se atingă între ele.
	2. Turnaţi ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava universală.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Setaţi încălzire inferioară $.
	5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.

	Fierberea
	Scoaterea borcanelor
	Atenţie!




	Acrilamide în alimente
	Preparate de verificare
	Coacere
	Prepararea la grill



	î Оглавление[ru] Правила пользовани
	: Правила техники безопасности
	Внимательно изучите данное руководство по эксплуатации. Храните руководство по эксплуатации и монтажу в надежном месте. При передаче п...
	Перед монтажом
	Повреждения при транспортировке
	Подключение к электросети

	Указания по безопасности
	Горячая рабочая камера
	Опасность ожога!
	Опасность возгорания!

	Опасность короткого замыкания!
	Опасность ошпаривания!
	Горячие принадлежности и посуда
	Опасность ожога!
	Неквалифицированный ремонт
	Опасность удара током!

	Дверца духового шкафа — дополнительные меры безопасности
	Причины повреждений
	Внимание!

	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Ручка-переключатель
	Переключатель выбора функций
	Регулятор температуры
	Режим гриля

	Кнопки и дисплей
	Рабочая камера
	Лампочка в духовом шкафу
	Охлаждающий вентилятор

	Принадлежности
	Специальные принадлежности



	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 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 в положение J.
	2. Установите необходимую температуру регулятором температуры.
	Завершение быстрого нагрева
	Отмена 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 духового шкафа

	Очистка самоочищающихся поверхностей в духовом шкафу
	1. Сначала очистите эмалированные поверхности духового шкафа.
	2. Включите режим 3D-горячий воздух : или режим верхнего и нижнего жара %.
	3. Нагревайте пустой духовой шкаф около 2часов при максимальной температуре.
	Внимание!

	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: 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.
	: Опасность травмирования!



	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	: Опасность удара током!

	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	: 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
	Правильная утилизация упаковки
	Во время транспортировки соблюдайте необходимые меры предосторожности.
	При отсутствии оригинальной упаковки


	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание и жаренье на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы

	Рекомендации по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Указания при приготовлении на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, французские запеканки, тосты
	Готовые продукты
	Указание
	При приготовлении быстрозамороженных блюд универсальный противень может деформироваться. Причиной этого является разница температур,...
	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




