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8 Intended use
I n t ended us eRead these instructions carefully. Only then 
will you be able to operate your appliance 
safely and correctly. Retain the instruction 
manual and installation instructions for future 
use or for subsequent owners.

This appliance is only intended to be fully fitted 
in a kitchen. Observe the special installation 
instructions.

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

Only a licensed professional may connect 
appliances without plugs. Damage caused by 
incorrect connection is not covered under 
warranty.

This appliance is intended for domestic use 
only. The appliance must only be used for the 
preparation of food and drink. The appliance 
must be supervised during operation. Only 
use this appliance indoors.

This appliance is intended for use up to a 
maximum height of 2000 metres above sea 
level.

This appliance may be used by children over 
the age of 8 years old and by persons with 
reduced physical, sensory or mental 
capabilities or by persons with a lack of 
experience or knowledge if they are 
supervised or are instructed by a person 
responsible for their safety how to use the 
appliance safely and have understood the 
associated hazards.

Children must not play with, on, or around the 
appliance. Children must not clean the 
appliance or carry out general maintenance 
unless they are at least 15 years old and are 
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old at 
a safe distance from the appliance and power 
cable.

Always slide accessories into the cooking 
compartment the right way round. 
~  "Accessories" on page 13

( Important safety 
information

I mpor t ant s a f e t y i n f or mat i onGeneral information

:Warning – Risk of fire! 
■ The appliance becomes very hot. If the 

appliance is installed in a fitted unit with a 
decorative door, heat will accumulate when 
the decorative door is closed. Only operate 
the appliance when the decorative door is 
open.

Risk of fire! ■ Combustible items stored in the cooking 
compartment may catch fire. Never store 
combustible items in the cooking 
compartment. Never open the appliance 
door if there is smoke inside. Switch off the 
appliance and unplug it from the mains or 
switch off the circuit breaker in the fuse box.

Risk of fire! ■ Loose food remnants, fat and meat juices 
may catch fire. Before using the appliance, 
remove the worst of the food remnants from 
the cooking compartment, heating elements 
and accessories.

Risk of fire! ■ A draught is created when the appliance 
door is opened. Greaseproof paper may 
come into contact with the heating element 
and catch fire. Do not place greaseproof 
paper loosely over accessories during 
preheating. Always weight down the 
greaseproof paper with a dish or a baking 
tin. Only cover the surface required with 
greaseproof paper. Greaseproof paper 
must not protrude over the accessories.

:Warning – Risk of burns! 
■ The appliance becomes very hot. Never 

touch the interior surfaces of the cooking 
compartment or the heating elements. 
Always allow the appliance to cool down. 
Keep children at a safe distance.

Risk of serious burns! ■ Accessories and ovenware become very 
hot. Always use oven gloves to remove 
accessories or ovenware from the cooking 
compartment.

Risk of burns! ■ Alcoholic vapours may catch fire in the hot 
cooking compartment. Never prepare food 
containing large quantities of drinks with a 
high alcohol content. Only use small 
quantities of drinks with a high alcohol 
content. Open the appliance door with care.
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:Warning – Risk of scalding! 
■ The accessible parts become hot during 

operation. Never touch the hot parts. Keep 
children at a safe distance.

Risk of scalding! ■ When you open the appliance door, hot 
steam can escape. Steam may not be 
visible, depending on its temperature. When 
opening, do not stand too close to the 
appliance. Open the appliance door 
carefully. Keep children away.

Risk of scalding! ■ Water in a hot cooking compartment may 
create hot steam. Never pour water into the 
cooking compartment when the cooking 
compartment is hot. 

:Warning – Risk of injury! 
Scratched glass in the appliance door may 
develop into a crack. Do not use a glass 
scraper, sharp or abrasive cleaning aids or 
detergents.

:Warning – Risk of electric shock! 
■ Incorrect repairs are dangerous. Repairs 

may only be carried out and damaged 
power cables replaced by one of our 
trained after-sales technicians. If the 
appliance is defective, unplug the appliance 
from the mains or switch off the circuit 
breaker in the fuse box. Contact the after-
sales service.

Risk of electric shock and serious injurв! ■ The cable insulation on electrical 
appliances may melt when touching hot 
parts of the appliance. Never bring 
electrical appliance cables into contact with 
hot parts of the appliance.

Risk of electric shock! ■ Do not use any high-pressure cleaners or 
steam cleaners, which can result in an 
electric shock.

Risk of electric shock! ■ Penetrating moisture may cause electric 
shock. Never subject the appliance to 
intense heat or humidity. Only use this 
appliance indoors.

Risk of electric shock! ■ A defective appliance may cause electric 
shock. Never switch on a defective 
appliance. Unplug the appliance from the 
mains or switch off the circuit breaker in the 
fuse box. Contact the after-sales service.

:Warning – Hazard due to magnetism! 
Permanent magnets are used in the control 
panel or in the control elements. They may 
affect electronic implants, e.g. heart 
pacemakers or insulin pumps. Wearers of 
electronic implants must stay at least 10 cm 
away from the control panel.

Microwave

:Warning – Risk of burns! 
■ Using the appliance for anything other than 

its intended purpose is dangerous. 
You are not permitted to use it to dry food 
or clothing or to warm slippers, grain or 
cereal pillows, sponges, damp cleaning 
cloths or the like. 
This is because, for instance, overheated 
slippers, grain or cereal pillows, sponges 
and damp cleaning cloths, etc., may cause 
burns to the skin.

Risk of fire! ■ Food may catch fire. Never heat food in 
heat-retaining packages. 
Do not leave food heating unattended in 
containers made of plastic, paper or other 
combustible materials. 
Do not select a microwave power or time 
setting that is higher than necessary. Follow 
the information provided in this instruction 
manual. 
Never use the microwave to dry food. 
Never defrost or heat food with a low water 
content, e.g. bread, at too high a microwave 
power or for too long.

Risk of fire! ■ Cooking oil may catch fire. Never use the 
microwave to heat cooking oil on its own.

:Warning – Risk of explosion! 
Liquids and other food may explode when in 
containers that have been tightly sealed. 
Never heat liquids or other food in containers 
that have been tightly sealed.

:Warning – Risk of burns! 
■ Foods with peel or skin may burst or 

explode during, or even after, heating. 
Never cook eggs in their shells or reheat 
hard-boiled eggs. Never cook shellfish or 
crustaceans. Always prick the yolk when 
baking or poaching eggs. The skin of foods 
that have a peel or skin, such as apples, 
tomatoes, potatoes and sausages, may 
burst. Before heating, prick the peel or skin.

Risk of burns! ■ Heat is not distributed evenly through baby 
food. Never heat baby food in closed 
containers. Always remove the lid or teat. 
Stir or shake well after the food has been 
heated. Check the temperature of the food 
before it is given to the child.

Risk of burns! ■ Heated food gives off heat. The ovenware 
may become hot. Always use oven gloves 
to remove ovenware or accessories from 
the cooking compartment.

Risk of burns! 
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■ Airtight packaging may burst when food is 
heated. Always observe the instructions on 
the packaging. Always use oven gloves to 
remove dishes from the cooking 
compartment.

Risk of burns! ■ The accessible parts become very hot when 
in operation. Never touch hot parts. Keep 
children at a safe distance.

Risk of burns! ■ Using the appliance for anything other than 
its intended purpose is dangerous. 
You are not permitted to use it to dry food 
or clothing or to warm slippers, grain or 
cereal pillows, sponges, damp cleaning 
cloths or the like. 
This is because, for instance, overheated 
slippers, grain or cereal pillows, sponges 
and damp cleaning cloths, etc., may cause 
burns to the skin.

:Warning – Risk of scalding! 
■ There is a possibility of delayed boiling 

when a liquid is heated. This means that the 
liquid reaches boiling temperature without 
the usual steam bubbles rising to the 
surface. Even if the container only vibrates a 
little, the hot liquid may suddenly boil over 
and spatter. When heating, always place a 
spoon in the container. This will prevent 
delayed boiling.

:Warning – Risk of injury! 
■ Unsuitable ovenware may crack. Porcelain 

or ceramic ovenware can have small 
perforations in the handles or lids. These 
perforations conceal a cavity below. Any 
moisture that penetrates this cavity could 
cause the ovenware to crack. Only use 
microwave-safe ovenware.

Risk of injurв! ■ If using the appliance in microwave mode 
only, placing cookware and containers 
made of metal or featuring metal detailing 
inside the appliance may cause sparks 
when the appliance is operating. This may 
damage the appliance. Never use metal 
containers when using the appliance in 
microwave mode only.

:Warning – Risk of electric shock! 
The appliance is a high-voltage appliance. 
Never remove the casing.

:Warning – Risk of serious damage to 
health! 
■ The surface of the appliance may become 

damaged if it is not cleaned properly. 
Microwave energy may escape. Clean the 
appliance on a regular basis, and remove 
any food residue immediately. Always keep 
the cooking compartment, door seal, door 
and door stop clean. ~  "Cleaning" 
on page 28

Risk of serious damage to health! ■ Microwave energy may escape if the 
cooking compartment door or the door seal 
is damaged. Never use the appliance if the 
cooking compartment door, the door seal 
or the plastic door frame is damaged. Call 
the after-sales service.

Risk of serious damage to health! ■ Microwave energy will escape from 
appliances that do not have any casing. 
Never remove the casing. For any 
maintenance or repair work, contact the 
after-sales service.

Steam

:Warning – Risk of scalding! 
■ The water in the water tank may become 

very hot if you continue to operate the 
appliance. Empty the water tank after every 
operation with steam.

Risk of scalding! ■ Hot steam is generated in the cooking 
compartment. Do not reach into the 
cooking compartment during any operation 
with steam.

Risk of scalding! ■ Hot liquid may spill over the sides of the 
accessory when it is removed from the 
cooking compartment. Remove hot 
accessories with care and always wear 
oven gloves.

:Warning – Risk of injury and risk of fire! 
Flammable liquids can catch fire in the 
cooking compartment when it is hot 
(explosion). Do not fill the water tank with any 
flammable fluids (e.g. alcoholic drinks). Only 
fill the water tank with water or with the 
descaling solution that is recommended by us.
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]Causes of damage
Caus es of damageGeneral information

Caution!
■ Accessories, foil, greaseproof paper or ovenware on 

the cooking compartment floor: do not place 
accessories on the cooking compartment floor. Do 
not cover the cooking compartment floor with any 
sort of foil or greaseproof paper. Do not place 
ovenware on the cooking compartment floor if a 
temperature of over 50 ºC has been set. This will 
cause heat to accumulate. The baking and roasting 
times will no longer be correct and the enamel will 
be damaged.

■ Aluminium foil: Aluminium foil in the cooking 
compartment must not come into contact with the 
door glass. This could cause permanent 
discolouration of the door glass.

■ Water in a hot cooking compartment: do not pour 
water into the cooking compartment when it is hot. 
This will cause steam. The temperature change can 
cause damage to the enamel.

■ Moisture in the cooking compartment: Over an 
extended period of time, moisture in the cooking 
compartment may lead to corrosion. Allow the 
cooking compartment to dry after use. Do not keep 
moist food in the closed cooking compartment for 
extended periods of time. Do not store food in the 
cooking compartment.

■ Cooling with the appliance door open: Following 
operation at high temperatures, only allow the 
cooking compartment to cool down with the door 
closed. Do not trap anything in the appliance door. 
Even if the door is only left open a crack, the front of 
nearby furniture may become damaged over time.
Only leave the cooking compartment to dry with the 
door open if a lot of moisture was produced whilst 
the oven was operating.

■ Fruit juice: when baking particularly juicy fruit pies, 
do not pack the baking tray too generously. Fruit 
juice dripping from the baking tray leaves stains that 
cannot be removed. If possible, use the deeper 
universal pan.

■ Extremely dirty seal: If the seal is very dirty, the 
appliance door will no longer close properly during 
operation. The fronts of adjacent units could be 
damaged. Always keep the seal clean. Never 
operate the appliance if the seal is damaged or 
missing. ~  "Cleaning" on page 28

■ Appliance door as a seat, shelf or worktop: Do not 
sit on the appliance door, or place or hang anything 
on it. Do not place any cookware or accessories on 
the appliance door.

■ Inserting accessories: depending on the appliance 
model, accessories can scratch the door panel 
when closing the appliance door. Always insert the 
accessories into the cooking compartment as far as 
they will go.

■ Carrying the appliance: do not carry or hold the 
appliance by the door handle. The door handle 
cannot support the weight of the appliance and 
could break.

Microwave

Caution!
■ Creation of sparks: Metal – e.g. a spoon in a glass – 

must be kept at least 2 cm from the cooking 
compartment walls and the inside of the door. 
Sparks can irreparably damage the glass on the 
inside of the door.

■ Combining accessories: Do not combine the wire 
rack with the universal pan. Sparks may be created if 
they are inserted directly on top of one another. Only 
insert them into their own shelf level.

■ Microwave only: The universal pan and baking tray 
are unsuitable when using the microwave only. If you 
use either of these, this may create sparks, which 
may damage the cooking compartment. Place 
cookware on the wire rack provided, or place it in 
the microwave and set a type of heating.

■ Foil containers: Do not use foil containers in the 
appliance. They damage the appliance by producing 
sparks.

■ Operating the microwave without food: Operating the 
appliance without food in the cooking compartment 
may lead to overloading. Never switch on the 
microwave unless there is food inside. The short 
crockery test is the exception to this rule. 
~  "Microwave" on page 16

■ Microwave popcorn: Never set the microwave output 
too high. Use a maximum microwave output of 600 
watts. Always place the popcorn bag on a glass 
plate. The door panels may crack if overloaded.

This appliance corresponds to the standards EN 55011 
and CISPR 11. It is a Group 2, Class B product.

Group 2 means that microwaves are produced for the 
purpose of heating food. Class B states that the 
appliance is suitable for private households.
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Steam

Caution!
■ Baking tins: Ovenware must be heat and steam 

resistant. Silicone baking tins are not suitable for 
combined operation with steam.

■ Ovenware with areas of rust: Do not use any 
ovenware which displays areas of rust. Even the 
smallest spots of rust can lead to corrosion in the 
cooking compartment.

■ Dripping liquids: When steaming with a perforated 
cooking container, always insert the baking tray, the 
universal pan or the solid cooking container 
underneath. Dripping liquid is caught.

■ Hot water in the water tank: Hot water may damage 
the steam system. Only fill the water tank with cold 
water.

■ Enamel damage: Do not start any operations when 
there is water on the cooking compartment floor. 
Before operation, wipe away the water from the 
cooking compartment floor.

■ Descaling solution: Do not allow any descaling 
solution to come into contact with the control panel 
or other surfaces on the appliance. This damages 
the surfaces. If this does happen, remove the 
descaling solution immediately with water.

■ Cleaning the water tank: Do not clean the water tank 
in the dishwasher. Otherwise, the water tank will be 
damaged. Clean the water tank with a soft cloth and 
standard washing-up liquid.

7Environmental protection
Env i r onment a l pr o t ec t i onYour new appliance is particularly energy-efficient. 
Here you can find tips on how to save even more 
energy when using the appliance, and how to dispose 
of your appliance properly.

Saving energy

■ Only preheat the appliance if this is specified in the 
recipe or in the tables in the operating instructions.

■ Use dark, black lacquered or enamelled baking tins 
for baking. These absorb the heat particularly well.

■ Remove all unnecessary accessory and tableware 
out of the cooking compartment. 

■ Do not open the appliance door during operation. 
■ It is best to bake several cakes one after the other. 

The cooking compartment is still warm. This reduces 
the baking time for the second cake. You can place 
two cake tins next to each other in the cooking 
compartment.

■ For longer cooking times, you can switch the 
appliance off 10 minutes before the end of the 
cooking time and use the residual heat to finish 
cooking.

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly 
manner.

This appliance is labelled in accordance with 
European Directive 2012/19/EU concerning 
used electrical and electronic appliances 
(waste electrical and electronic equipment - 
WEEE). The guideline determines the 
framework for the return and recycling of used 
appliances as applicable throughout the EU.
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*Getting to know your 
appliance

Get t i ng t o k now y our appl i anc eIn this section, we explain the display and controls. 
You will also find out about the various functions of your 
appliance.

Note: Depending on the appliance model, individual 
details and colours may differ.

Control panel

Use the function and rotary selector, as well as the 
touch fields, to set the various functions for your 
appliance via the control unit. The current settings are 
shown in the display.

The overview shows the control panel when the 
appliance is switched on with a selected operating 
mode.

Notes
■ On some appliances, the function or rotary selector 

can be retracted. To pop the function or rotary 
selector in or out, push it in in the "Off" position.

■ If the function selector is in the "Off" position (energy-
saving mode) and a function is selected, it will take a 
few seconds before the function becomes available 
(e.g. the microwave).

Function selector

Use the function selector to set the operating modes 
and other functions.

To make sure you always use the right operating mode 
to cook your food, we have explained the differences 
and applications below.

--------

Touch fields and display

You can use the touch fields to set various additional 
functions for your appliance. You can see the values for 
these in the display.

Touch fields

Here you can find a short explanation of the various 
buttons and touch fields.

( Function selector 
Use the function selector to set the type of 
heating or other functions.
You can turn the function selector clockwise or 
anti-clockwise from the "Off" position.

0 Touch fields 
There are sensors behind the touch fields. 
Simply touch a symbol to select the function.

8 Display 
The display shows symbols for active functions 
and the time-setting options.

@ Rotary selector 
Use the rotary selector to set the temperature for 
the heating type or select the setting for other 
functions.
You can turn the rotary selector clockwise and 
anti-clockwise.

Position Use

Û "Off" position In this position, the appliance is 
switched off and is in energy-saving 
mode.

• Microwave Select microwave mode.

‹ Steam Hot steam is fed into the cooking 
compartment.

‚ Convection The fan distributes the heat from the 
ring heating element in the back 
panel evenly around the cooking com-
partment.

‰ Grill The whole area below the grill ele-
ments becomes hot.

‡ Hot air grill The fan circulates the hot air from the 
grill elements around the food.

, Descaling Used to descale the evaporator and 
keep it operational.

¾ Rinse This function rinses the pipes in the 
steam unit with water. It is recom-
mended to carry out the rinse function 
after each steam operation.

© Programmes This gives you access to prepro-
grammed settings for many dishes.

Symbol Meaning

• Microwave Select the microwave power levels or 
switch on the microwave function for 
a type of heating.

‹ Steam Select a steam level or switch on the 
steam function for a type of heating.
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--------

Display

The display is structured so that the information can be 
read at a glance in any situation.

The value that you can currently set is highlighted. It is 
highlighted by a red bar displayed under the set value.

The value that is highlighted can be changed directly 
using the rotary selector.

Display elements

Here you can find a short explanation of the various 
display elements.

--------

Drip tray and water tank status display

The status display only lights up when the rip tray or 
water tank is required for the selected operating mode. 
It can display various statuses and informs the user 
when action is required. 

Water tank status display

Drip tray status display

Temperature indicator

The red thermometer at the top right of the display 
indicates that the appliance is heating up.

If a heating function is in use, the bars turn red from 
bottom to top as the cooking compartment heats up.

If you are using the grill or steam mode, all the bars will 
be lit at the beginning.

The bars do not light up when the microwave function is 
in use.

When you are preheating the appliance, the optimal 
time to place your food in the cooking compartment is 
as soon as all five bars have turned red.

Note: Due to thermal inertia, the actual temperature 
inside the cooking compartment may be slightly 
different to the temperature that is displayed.

Night mode

To save energy, the display brightness is automatically 
reduced to a lower level between 10 p.m. and 5.59 a.m.

Rotary selector

Use the rotary selector to change the adjustment values 
that are shown in the display and highlighted.

In most selection lists, e.g. programmes, the first 
selection follows the last. 
For values, e.g. weight, you have to turn the rotary 
selector back the other way when you reach the 
minimum or maximum value.

© Programmes Call up the programme selection, use 
the rotary selector to select the pro-
gramme number.

0 Time-setting 
options

Select the "Time-setting options" sym-
bol and use the rotary selector to set 
the time-setting options you require.

° Rapid preheating Activates/deactivates rapid preheat-
ing

‚ Temperature/
weight

Select and set the temperature/
weight using the rotary selector.

# Start/stop Starts or pauses the operation
Note: Pressing and holding ends the
current operation and the settings for
the operating mode selected are reset
to the default values.

Symbol Meaning

. Timer If the symbol is highlighted, the timer 
will appear on the display.

+ Cooking time If the symbol is highlighted, the cook-
ing time will appear on the display.

0 Clock If the symbol is highlighted, the clock 
will appear on the display.

h:min Hours/minutes Cooking time in hours and minutes

min:s Minutes/seconds Cooking time in minutes and seconds

´ Drip tray Drip tray status display

³ Water tank Water tank status display

° Rapid heating If this symbol lights up, rapid heating 
is activated.

, Descaling If the symbol lights up, the appliance 
must be descaled. 

Symbol Meaning

³

Symbol lights up, 
arrow flashes

Water tank is in the tank recess and 
needs filling.

Symbol without 
arrow flashes

Water tank is not in the tank recess 
and needs fitting in place.

Symbol without 
arrow lights up

Water tank is in the tank recess. No 
further action necessary.

Symbol Meaning

´

Symbol lights up, 
arrow flashes

Drip tray is in the tank recess and 
needs emptying.

Symbol without 
arrow flashes

Drip tray is not in the tank recess. 
Insert the drip tray into the tank 
recess.

Symbol without 
arrow lights up

Drip tray is in the tank recess. No fur-
ther action necessary.
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Operating modes

Your appliance has various operating modes which 
make your appliance easier to use.

You can find more precise descriptions of these in the 
corresponding sections.

--------

Types of heating

To make sure you always use the right type of heating 
to cook your food, we have explained the differences 
and applications below.

The symbols for each type of heating help you to 
remember them.

--------

Default values

For each type of heating, the appliance specifies a 
default temperature or level. You can accept this value 
or change it in the appropriate area.

Steam

You can use the steam function on its own or in 
combination with all types of heating and the microwave 
function.

To ensure optimum use of the steam function, remove 
the wire rack. Insert the glass tray at shelf position 3 
and insert the steam container into the glass tray. 

Steam levels

Different intensity levels are available when using the 
steam function. The steam levels can be selected by 
touching ‹. The selected steam level is shown in the 
display.

Microwave

A variety of microwave power settings that are suitable 
for different types of food and food preparation are 
available. The microwave settings do not always 
correspond exactly to the wattage used by the 
appliance.

The following microwave settings are available.

--------

You can use the microwave function on its own or in 
combination with all types of heating and the steam 
function.

Exceptions:

• Microwave setting, 1000 watts

Operating mode Use

Types of heating
~  "Operating the appliance" 
on page 15

There are various finely tuned heating 
types for the optimal preparation of 
your food.

Microwave
~  "Microwave" on page 16

You can use the microwave to cook, 
heat up or defrost your dishes more 
quickly.

Steam
~  "Steam" on page 19

There are various finely tuned steam 
levels for the optimal preparation of 
your food.

Microwave combined opera-
tion
~  "Setting the microwave to 
combined operation" 
on page 18

In addition to a type of heating, you 
can switch the microwave on for this.

Steam combination
~  "Setting the steam 
combination" on page 20

In addition to a type of heating, you 
can switch the steam function on for 
this.

Cleaning
~  "Cleaning function" 
on page 30

Different cleaning functions are avail-
able: Descaling and rinsing.

Basic settings
~  "Basic settings" 
on page 27

You can change your appliance's 
basic settings to suit your needs.

Type of heating Tempera-
ture

Use

‚ Hot air 40 °C Let yeast dough rise, defrost 
cream cakes.

100-230 °C For baking and roasting on one 
level.

‰ Grill Grill settings:
1 = low
2 = medium
3 = high

For grilling flat items, such as 
steaks or sausages, for making 
toast, and for au gratin dishes.

‡ Hot air grill-
ing

100-190 °C For roasting poultry, whole fish 
and larger pieces of meat.

Level Intensity Use Display indicator

1 low For defrosting vegeta-
bles, meat, fish and fruit.

2 medium For preparing desserts, 
fish and sausages.

3 high For cooking vegetables, 
fish, side dishes, for 
extracting juice from 
fruit and for blanching.

Microwave setting Maximum cooking time

90 1 hour 30 mins

180 1 hour 30 mins

360 1 hour 30 mins

600 1 hour 30 mins

1000 30 minutes



en    Getting to know your appliance

12

‚ Hot air 40 °C

Find out how to combine the microwave function with all 
types of heating and the steam function here: 
~  "Setting the microwave to combined operation" 
on page 18

Cooking compartment

Various functions in the cooking compartment make 
your appliance easier to use. For example, the cooking 
compartment is well lit and a cooling fan prevents the 
appliance from overheating.

Opening the appliance door

If you open the appliance door during an operation, the 
operation is paused. Close the door and touch the 
# field to continue the operation.

Interior lighting

The interior lighting lights up while the appliance is 
operating. Once the oven has finished cooking the 
food, the lighting goes out.

The interior lighting switches on when the appliance 
door is opened. This makes it easier to clean your 
appliance, for example. After approximately 15 minutes, 
the interior lighting automatically switches itself off.

Cooling fan

Your appliance has a cooling fan. The cooling fan 
switches on during operation. The hot air escapes 
above the door. 

The cooling fan continues to run for a certain time after 
operation.

Caution!
Do not cover the ventilation slots. Otherwise, the 
appliance may overheat.

Notes
■ The appliance remains cool during microwave 

operation. Despite this, the cooling fan will still 
switch on. The fan may run on even when microwave 
operation has ended.

■ Condensation may form on the door window, interior 
walls and floor. This is normal and does not 
adversely affect appliance operation. Wipe away the 
condensation after cooking.

Tank cover

The tank cover is located below the appliance door and 
allows for access to the drip tray and water tank. Both 
of these are located behind the tank cover. Proceed as 
follows to open and close the tank cover:

Briefly press on the centre of the tank cover to open it.  
The tank cover folds upwards.

To close the tank cover, fold it downwards and briefly 
press the centre of the tank cover. The tank cover is 
locked.

Water tank

The appliance is equipped with a water tank. The water 
tank is located to the right behind the tank cover. Fill the 
water tank with water to operate the appliance using 
steam modes. ~  "Filling the water tank" on page 20

If the arrow of the water tank symbol ³ flashes on the 
display, the water in the water tank needs replacing.

Drip tray

The appliance is equipped with a drip tray. The drip tray 
is located to the left behind the tank cover. Empty the 
drip tray before and after carrying out the cleaning 
functions~  "Cleaning function" on page 30

If the arrow of the drip tray symbol ´ flashes on the 
display, the drip tray needs emptying.

( Handle for removing and inserting the water tank
0 Opening for filling
8 Tank cover

( Handle for removing and inserting the water tank
0 Collection opening
8 Tank cover
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_Accessories
Ac c es s or i esYour appliance is accompanied by a range of 
accessories. Here, you can find an overview of the 
accessories included and information on how to use 
them correctly.

Accessories included

Your appliance is equipped with the following 
accessories:

Only use original accessories provided by your 
appliance manufacturer. They are specially adapted for 
your appliance.

You can buy accessories from our customer service, 
from specialist retailers or online.

Additional accessories

Additional accessories may be enclosed depending on 
the appliance model.

Special accessories

You can obtain further accessories from the after-sales 
service or from specialist retailers.

--------

Inserting accessories

The cooking compartment has four shelf positions. The 
shelf positions are counted from the bottom up.

Insert the accessory into the guide and slide it in fully.

Note: The cooking compartment (position 0) is 
particularly suitable for microwave operation, as this is 
where the microwave power is optimum. Only use 
cookware that is suitable for use in microwaves.

Wire rack 
Use as a surface for setting 
down baking tins or for grilling 
and browning.
Use the wire rack for grilling at 
shelf positions 3 and 4. 
The wire rack is not suitable for 
use when the appliance is 
operating either in microwave 
only mode or in steam only 
mode.
Make sure that you insert the 
wire rack in direction a.
Glass tray 
The glass tray can be used for 
cooking in all operating modes, 
including combination mode. In 
addition, it acts as a splash 
guard if you are grilling food 
directly on the wire rack.
Allow the glass tray to cool 
before you clean it or place it in 
cold water as this may damage 
the glass.

Steam container 
The steam container is placed 
into the glass tray in order to 
cook with the "Steam" or "Steam 
with microwave" operating 
modes. The glass tray must be 
inserted in shelf position 3 for 
this. The food can be placed 
directly onto the steam 
container. 
The steam container is 
dishwasher-safe.
Do not use the steam container 
in standard microwave 
operation or during "Grill", "Hot 
air" or "Hot air grill" heating 
modes.

Wire insert 
For frying. Insert the wire insert 
into the glass tray with its feet to 
the bottom. This ensures that 
dripping grease and meat juices 
can be collected. The wire insert 
is not suitable for use in 
microwave operation or steam 
mode.

Special accessories

Glass roasting dish
For pot roasts and bakes that you prepare in the oven.
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KBefore using for the first 
time

Bef or e us i ng f or t he f i r s t t i meBefore you can use your new appliance, you must 
make some settings. You must also clean the cooking 
compartment and accessories.

The appliance must be fully installed and connected to 
the mains.

Initial use

After connecting the electricity supply or after a power 
cut, the display prompts you to set the time. It may take 
a few seconds for the instruction to appear.

Setting the time

During initial use, the time display is highlighted. 
The‚ƒ:‹‹ value flashes in the display and the  0 
symbol lights up. Set the time.

1. Use the rotary selector to set the time.
2. Touch 0.

The time has now been set.

Changing the time on the clock

Note: To change the time on the clock, you will need to 
switch off the appliance.

1. Touch the 0 button twice.
The 0 symbol and the clock time will appear on the 
display.

2. Set the clock using the rotary selector.
3. Touch the 0 button.

The time has now been set.

Notes
■ If you do not touch the 0 button after setting the 

time, the set value is automatically adopted after a 
few seconds.

■ If the function selector has been moved to configure 
the settings, it must be returned to the "Off" position 
once you have finished. Only then can the appliance 
be used.

■ In order to reduce the energy consumption of your 
appliance in standby, you can hide the clock.

Set the water hardness range.
Set t i ng t he wat er har dnes s r angeSo that the appliance can reliably remind you to 
descale it when required, you must set your water 
hardness range correctly.

The water hardness range is set to 4 (very hard) ex 
works.

Caution!
The appliance may become damaged due to the use of 
unsuitable liquids. 
Do not use distilled water, highly chlorinated tap water 
(>40 mg/l) or other liquids.
Only use fresh, cold, non-carbonated tap water or 
softened water.

Notes
■ If your water is very hard, we recommend that you 

use softened water.
■ If you only use softened water, you can set the water 

hardness range to "softened" in this case.
■ If you use mineral water, set the water hardness 

range to "4 very hard".
■ If you use mineral water, you must only use non-

carbonated mineral water.

You can change the water hardness in the basic 
settings.~  "Basic settings" on page 27

Cleaning the cooking compartment and 
accessories

Before using the appliance to prepare food for the first 
time, you must clean the cooking compartment and 
accessories.

Cleaning the cooking compartment

To eliminate the new-appliance smell, heat up the 
cooking compartment when it is empty and with the 
oven door closed.  One hour with Hot air ‚ at 180 °C 
is ideal for this. Ensure that no packaging remnants 
have been left in the cooking compartment.

1. Use the function selector to set Hot air ‚.
2. Use the rotary selector to set to 180 ºC.
3. Touch #.

The appliance begins to heat up.
Switch off the appliance after one hour. To do so, touch 
# and then turn the function selector to the off position.

Cleaning the accessories

Before you use the accessories for the first time, clean 
them thoroughly with hot soapy water and a soft dish 
cloth.

Water hardness range Setting

0 0 softened

1 (up to 1.3 mmol/l) 1 soft

2 (1.3 - 2.5 mmol/l) 2 medium

3 (2.5 - 3.8 mmol/l) 3 hard

4 (above 3.8 mmol/l) 4 very hard
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1Operating the appliance
Oper at i ng t he appl i anc eYou have already learnt about the controls and how 
they work. Now we will explain how to set your 
appliance. You will learn about what happens when you 
switch the appliance on and off, and how to select the 
operating mode.

Switching the appliance on and off

Before you can configure the settings on the appliance, 
you must switch it on.

Switch off your appliance when it is not being used. If 
no settings are applied for an extended period, the 
appliance will switch itself off automatically.

Switching on the appliance

Turn the function selector to switch on the appliance.

A standard value is highlighted in the display. The 
appliance is ready to use.

You can find out how to select the operating modes in 
the individual chapters.

Switching off the appliance

Turn the function selector to the off position.

Any functions that may be running are cancelled.

The time appears in the display.

Note: You can set whether the clock should be 
displayed when the device is switched off in the basic 
settings. 

Selecting an operating mode

After selecting an operating mode, default values are 
shown in the display. You can start this setting 
immediately.

The following always applies:
1. Use the function selector to select the operating 

mode.
2. If necessary, apply other settings.

To do this, touch the appropriate field and use the 
rotary selector to change the value.

3. Touch #.
The appliance starts the operation. The # LED lights 
up.

Setting the heating function and temperature

Example: Hot air ‚ at 200 °C

1. Use the function selector to set the Hot air ‚ 
heating function.
A default temperature of 160 °C will appear on the 
display.

2. Use the rotary selector to set the temperature to 
200 °C.

3. Touch the # button.

The appliance will start heating. The # LED will be lit. 
The length of the bar on the temperature indicator 
gradually increases.

You can change the temperature at any time when the 
appliance is heating using the rotary selector.

Notes
■ Once the appliance has heated up, slight 

fluctuations in temperature are normal, depending 
on the heating function.

■ When the appliance is heating, the temperature 
cannot be set to 40 °C.

Setting the cooking time

1. Set the type of heating and temperature.
2. Touch 0 until the + symbol is highlighted.
3. Use the rotary selector to set the required cooking 

time.
4. Touch #.

The appliance begins to heat up. The # LED lights 
up. The cooking time starts counting down.

Pausing the operation

1. Touch the # field or open the appliance door.
The operation is suspended and the # LED flashes.

2. Close the appliance door.
3. Touch the # field.

The operation is continued and the # LED lights up.



en    Microwave

16

Stopping the appliance from heating

Turn the function selector to the "Off" position.

The appliance will stop heating and all the settings will 
be cleared.

Note: The fan may continue to run after the appliance 
has been paused or stopped.

Rapid heating

With rapid heating, your appliance reaches the set 
temperature particularly quickly.

Only use rapid heating when a temperature of over 
100 °C has been selected. Rapid heating is available 
for the following types of heating:

■ ‚ Hot air (Exception: Hot air 40 °C)
■ ‡ Hot air grill

To ensure an even cooking result, do not place your 
food in the cooking compartment until rapid heating is 
complete.

1. Set the type of heating and temperature.
2. Touch i.

The ° symbol lights up on the display.
3. Touch #.

The appliance begins to heat up. The # LED lights 
up.

Rapid heating has finished

An audible signal sounds. The ° symbol disappears 
from the display. Your appliance continues to run with 
the set type of heating and temperature. Place your 
food in the cooking compartment.

Cancelling rapid heating

Touch i. The ° symbol disappears from the display. 
Your appliance continues to run with the set type of 
heating and temperature.

Note: Rapid heating is automatically deactivated within 
15 minutes maximum.

Automatic safety switch-off function

The automatic safety switch-off function is activated if 
your appliance is operating for a long time with no 
cooking time having been set. 

The appliance automatically switches off after nine 
hours.

^Microwave
Mi c r owav eYou can use the microwave to cook, heat up or defrost 
food quickly. You can use the microwave on its own or 
in combination with other types of heating.

To ensure optimum use of the microwave, please 
observe the notes on cookware and familiarise yourself 
with the data in the application tables at the end of the 
instruction manual. 

To ensure optimum use of the microwave, place your 
cookware on the cooking compartment floor. Remove 
the wire rack. Observe the instructions on the 
cookware.

Cookware

Not all cookware is microwavable. So that your food is 
heated and the appliance is not damaged, only use 
microwavable cookware.

Suitable cookware

Heat-resistant cookware made of glass, glass ceramic, 
porcelain, ceramic or heat-resistant plastic are suitable. 
These materials allow microwaves to pass through.

You can also use serving dishes. This saves you having 
to transfer food from one dish to another. You should 
only use cookware with decorative gold or silver trim if 
the manufacturer guarantees that they are suitable for 
use in microwaves.

Unsuitable cookware

Metal cookware is unsuitable. Metal does not allow 
microwaves to pass through. Food in covered metal 
containers will remain cold.

Caution!
Creation of sparks: Metal – e.g. a spoon in a glass – 
must be kept at least 2 cm from the cooking 
compartment walls and the inside of the door. Sparks 
can irreparably damage the glass on the inside of the 
door.

Cookware test

Never switch on the microwave unless there is food 
inside. The short cookware test is the only exception to 
this rule.

Perform the following test if you are unsure whether 
your cookware is suitable for use in the microwave.

1. Heat the empty cookware at maximum power for ½ 
to 1 minute.

2. Check the temperature of the cookware during this 
time.

The cookware should remain cold or warm to the touch.

The cookware is unsuitable if it becomes hot or sparks 
are generated.
In this case, stop the test.

:Warning – Risk of burns! 
The accessible parts become very hot when in 
operation. Never touch hot parts. Keep children at a 
safe distance.
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Microwave power settings

The microwave power settings are levels and do not 
always correspond to the exact wattage that the 
appliance uses.

The following microwave power settings are available.

--------

Default settings: 
The appliance suggests a cooking time for each 
microwave level. You can accept this value or change it 
in the relevant area.

The maximum setting is designed for heating liquids 
only; it is not designed for heating food. After a certain 
period, the microwave's maximum power is gradually 
reduced to 600 W to protect the appliance. Full power 
is made available again after a cooling period. 

Time setting intervals

The interval for setting the cooking time changes with 
the length of the cooking time.

Setting the microwave

Example: Microwave setting 600 W, cooking time 
5 minutes.

1. Use the function selector to select the microwave 
function •. 
The appliance is now ready to use. The maximum 
microwave power output • will be displayed as the 
default value on the display. You can change this at 
any time.

2. Touch the microwave setting field to select the 
power setting you require. 

The microwave setting will be highlighted and a 
default cooking time will be shown on the display.

3. Use the rotary selector to set the required cooking 
time.
Note: You can also set the cooking time first and 
then the microwave setting.

4. Touch the # button.

The time remaining will count down on the display. 
The # LED will be lit.

The cooking time has elapsed

An audible signal sounds. Open the appliance door or 
touch any field.

Changing the cooking time

Use the rotary selector to change the cooking time. 
After a few seconds, the change is applied.

Changing the microwave power output

Touch • until the required level is selected in the 
display.

Notes
■ Touching it several times switches the power levels 

from the highest to the lowest level.
■ If the microwave function is only added after the 

start, the appliance pauses. Press # to start 
operation

Micro-
wave set-
ting

Maximum cooking 
time

Use

90 1 hour 30 mins For defrosting food that deterio-
rates easily in terms of quality.

180 1 hour 30 mins For defrosting and continued 
cooking.

360 1 hour 30 mins For cooking meat and for heat-
ing food that deteriorates easily 
in terms of quality.

600 1 hour 30 mins For heating and cooking food.

1000 30 minutes For heating liquids.

Cooking time Interval

0 - 1 minute 5 seconds

1 - 3 minutes 10 seconds

3 - 15 minutes 30 seconds

15 minutes - 1 hour 1 minute

1 hour - 1 hour 30 minutes 5 minutes
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Pausing the operation

1. Touch the # field or open the appliance door.
The operation is suspended and the # LED flashes.

2. Close the appliance door.
3. Touch the # field.

The operation is continued and the # LED lights up.

Stopping the appliance from heating

Turn the function selector to the "Off" position.

The appliance will stop heating and all the settings will 
be cleared.

Note: The fan may continue to run after the appliance 
has been paused or stopped.

Setting the microwave to combined 
operation
Set t i ng t he mi c r owav e t o c ombi ned oper at i onYou can combine the microwave function with all types 
of heating and the steam function. The appliance heats 
up and the microwave is switched on at the same time. 
As a result, the food is ready in a much shorter time.

Combination options
■ ‹ Steam
■ ‚ Hot air
■ ‰ Grill
■ ‡ Hot air grill

Exceptions:

• Microwave setting, 1000 watts

‚ Hot air 40 °C

Setting combined operation

Example: Hot air ‚ 190 ºC with microwave at 360 W, 
17 minutes.

1. Use the function selector to set the Hot air ‚ 
function.
A default value for the temperature is displayed.

2. Turn the rotary selector to set the desired 
temperature.

3. Touch the microwave power output field • until the 
required level is selected in the display.
A default cooking time appears.

4. Set the cooking time using the rotary selector.
5. Touch #. 

The operation starts and the # LED lights up. The 
cooking time starts counting down.

The cooking time has elapsed

A signal sounds and the # symbol stops lighting up. 
Combination mode has finished. Touch any field to end 
the acoustic signal.

Changing the microwave power output

Touch • until the required level is selected in the 
display.

Notes
■ Touching it several times switches the power levels 

from the highest to the lowest level.
■ If the microwave function is only added after the 

start, the appliance pauses. Press # to start 
operation

Pausing the operation

1. Touch the # field or open the appliance door.
The operation is suspended and the # LED flashes.

2. Close the appliance door.
3. Touch the # field.

The operation is continued and the # LED lights up.

Stopping the appliance from heating

Turn the function selector to the "Off" position.

The appliance will stop heating and all the settings will 
be cleared.

Note: The fan may continue to run after the appliance 
has been paused or stopped.

Drying the cooking compartment

Dry the cooking compartment after operation to ensure 
that no moisture remains.

Heating up the cooking compartment

To dry, heat up the cooking compartment so that the 
moisture in the cooking compartment evaporates. Then 
open the appliance door to allow the steam to escape 
from the cooking compartment.

1. Allow the appliance to cool down.
2. Remove the worst dirt from the cooking 

compartment immediately and wipe away moisture 
from the cooking compartment floor.

3. Use the function selector to select Hot air grill ‡
4. Touch 0 twice.

The cooking time symbol + is highlighted in the 
display.

5. Use the rotary selector to set a cooking time of 15 
minutes.

6. Press # to start the operation.
The drying function starts and ends automatically 
after 15 minutes.

7. Open the appliance door and leave it open for 1 to 2 
minutes so that the moisture in the cooking 
compartment can escape.

Drying the cooking compartment by hand

1. Allow the appliance to cool down.
2. Remove any food remnants from the walls of the 

cooking compartment.
3. Dry the cooking compartment with a sponge.
4. Leave the appliance door open for 1 hour so that the 

cooking compartment dries completely.
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`Steam
St eamYou can use the steam function on its own or in 
combination with all types of heating and the microwave 
function.

To ensure optimum use of the steam function, remove 
the wire rack. Insert the glass tray at shelf position 3 
and insert the steam container into the glass tray. 

:Warning – Risk of scalding! 
When you open the appliance door, hot steam can 
escape. Steam may not be visible, depending on its 
temperature. When opening, do not stand too close to 
the appliance. Open the appliance door carefully. Keep 
children away.

Noise

Pump

You will hear a humming noise during operation. This 
noise is caused by the pump. It is a normal operating 
noise.

Cooking with steam

Steam levels

Different intensity levels are available when using the 
steam function. The steam levels can be selected by 
touching ‹. The selected steam level is shown in the 
display.

Setting the steam

Note: If the appliance has not been used for an 
extended period, start by running a rinse cycle ¾. 
~  "Cleaning function" on page 30

Example: Steam setting 2: Medium, cooking time 
10 minutes.

1. Use the function selector to select the steam 
function ‹. 

The appliance is ready to use. The maximum steam 
setting and a cooking time of 20 minutes are set as 
the default values. The arrow of the water tank 
symbol ³ flashes.

2. Remove the water tank, fill with fresh water up to the 
"max." mark and insert fully in the tank 
recess.~  "Filling the water tank" on page 20

3. Touch and hold the ‹ button until you reach the 
required setting. 

The selected steam setting will be shown on the 
display.

4. Use the rotary selector to set the required cooking 
time.
Note: You can also adjust the cooking time first and 
then the steam setting.

5. Touch the # button.

Level Intensity Use Display indicator

1 low For defrosting vegeta-
bles, meat, fish and fruit.

2 medium For preparing desserts, 
fish and sausages.

3 high For cooking vegetables, 
fish, side dishes, for 
extracting juice from 
fruit and for blanching.
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The arrow of the water tank symbol ³ will go out 
and the water tank symbol ( will be lit. The 
appliance will start. The # LED will be lit. The 
cooking time will count down on the display. The 
amount of time a tankful of water will last varies 
depending on the steam setting. If the water tank 
runs out of water while the appliance is in operation, 
the appliance is paused and the arrow of the water 
tank symbol ³ flashes. Fill the water tank with fresh 
water up to the "max." mark and touch the # button 
to resume operation.

Notes
■ The steam setting can be changed at any time when 

the appliance is in operation by pressing the 
‹ button.

■ After cooking with steam, wipe out the drip channel 
and the cooking compartment. ~  "After every 
steam operation" on page 21

Setting the steam combination
Set t i ng t he s t eam c ombi nat i onWith some types of heating, you can switch on the 
steam function.

When you cook with steam assistance, steam is 
introduced into the cooking compartment at various 
intervals and with varying degrees of intensity. This 
gives you a better cooking result.

Your food
■ Becomes crispy on the outside
■ Achieves a glossy surface
■ Is succulent and tender on the inside
■ Only undergoes a minimum reduction in volume

Combination options
■ • Microwave
■ ‚ Hot air
■ ‰ Grill
■ ‡ Hot air grill

Exceptions:

• Microwave setting, 1000 watts

‚ Hot air 40 °C

Setting combination mode

Example: Hot air ‚ 190 ºC with steam setting 2.

1. Use the function selector to set the Hot air ‚ 
heating function.
A default value for the temperature will be displayed.

2. Turn the rotary selector to set the desired 
temperature.

3. Touch the Steam button ‹ until the required setting 
has been selected on the display.
The water tank symbol ³ will appear on the display.

4. Refill water tank.
5. Touch the # button. 

The appliance will start and the # LED will be lit.The 
cooking time will start counting down.

Notes
■ If the water tank runs out of water during cooking, 

the appliance will continue cooking, but without 
steam assistance. No indicator will appear on the 
display.

■ Opening the appliance door affects the cooking 
result. Always keep the appliance door closed when 
cooking.

The cooking time has elapsed

A signal sounds and the # symbol stops lighting up. 
Combination mode has finished. Touch any field to end 
the acoustic signal.

Changing the steam level

Touch the ‹ field until the required level is selected in 
the display.

Note: Touch the field multiple times switches through 
the levels from the highest to the lowest level. After the 
lowest level, the steam function is deactivated. 
Touching again activates the steam function, starting 
with the highest level.

Pausing the operation

1. Touch the # field or open the appliance door.
The operation is suspended and the # LED flashes.

2. Close the appliance door.
3. Touch the # field.

The operation is continued and the # LED lights up.

Stopping the appliance from heating

Turn the function selector to the "Off" position.

The appliance will stop heating and all the settings will 
be cleared.

Note: The fan may continue to run after the appliance 
has been paused or stopped.

Filling the water tank
Fi l l i ng t he wat er t ankThe water tank is located to the right behind the tank 
cover, below the appliance door. Before starting an 
operation with steam, open the tank cover and fill the 
water tank with water.

Ensure that the water hardness range has been set 
correctly. ~  "Basic settings" on page 27

:Warning – Risk of injury and fire! 
Only fill the water tank with water. Do not pour any 
flammable liquids (e.g. alcoholic drinks) into the water 
tank. Due to hot surfaces, vapours from flammable 
liquids may catch fire in the cooking compartment 
(explosion). The appliance door may spring open. Hot 
steam and jets of flame may escape.

Caution!
The appliance may become damaged due to the use of 
unsuitable liquids. 
Do not use distilled water, highly chlorinated tap water 
(>40 mg/l) or other liquids.
Only use fresh, cold, non-carbonated tap water or 
softened water.



Steam    en

21

Notes
■ If your water is very hard; we recommend that you 

use softened water.
■ If you use only softened water, you can set your 

appliance to the "softened" water hardness range.

1. Briefly press on the centre of the tank cover.
The tank cover will open. The drip tray (left) and 
water tank (right) can now be accessed.

2. Remove the water tank from the tank recess. 

3. Fill the water tank with cold water up to the "max." 
mark. 

4. Place the water tank back into the tank recess and 
slide it in fully.

5. Close the tank cover.

The steam function is ready to use.

Refilling the water tank

The way the appliance responds if the water tank runs 
dry when the appliance is in operation depends on what 
operating mode it is in:

■ Steam-assistance mode: The appliance is stopped 
and a message appears on the display.At the 
highest steam setting, a tankful of water will last 
approx. 30-40 minutes; at the lower steam settings, 
it will last much longer.

■ Steam-assistance with microwave: The appliance is 
stopped. A tankful of water will last approx. 
50 minutes.

■ Steam-assisted hot-air or grill mode: The appliance 
continues to run in hot-air or grill mode; no message 
appears on the display. At the highest steam setting, 
a tankful of water will last approx. 3 hours; at the 
lower steam settings, it will last much longer.

■ Steam-assisted air recirculation grill mode: The 
appliance continues to run in air recirculation grill 
mode; no message appears on the display. A tankful 
of water will last approx. 9 hours.

Note: Actual times may vary from those specified.

Refill the water tank up to the "MAX" mark.

1. Open the control panel.
2. Remove and refill the water tank.
3. Insert the filled water tank and close the control 

panel.

After every steam operation

Moisture remains in the cooking compartment. Carefully 
wipe out the drip channel and the cooking 
compartment. Each time you cook using steam, we 
recommend that you run the Rinse cleaning function ¾ 
afterwards. Then empty and dry the water tank and drip 
tray. 

Note: Remove limescale marks with a cloth soaked in 
vinegar, then wipe with clean water and dry with a soft 
cloth.

Rinsing

To ensure that your appliance stays clean, you can 
pump water through the pipe system. The water is then 
drained to the drip tray.

Note: After rinsing, there can be dissolved lime 
particles in the drip tray. This is normal and does not 
affect operation.

Starting

1. Use the function selector to select the rinse cycle ¾.
The duration of the programme will be displayed.It 
cannot be changed.

2. Open the tank cover.
3. Remove and empty the drip tray.
4. Slide the empty drip tray in fully.
5. Remove water tank and drain any residual water. 

Rinse out water tank thoroughly and fill with fresh 
water.
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6. Slide the water tank in fully.
7. Close the tank cover.
8. Touch the # button.

Water is pumped through the pipes.The time 
remaining will count down on the display. An audible 
signal will sound once this time has elapsed. Empty 
the drip tray.

Emptying the water tank

1. Briefly press on the centre of the tank cover.
The tank cover folds upwards.

2. Remove the water tank.
3. Carefully remove the lid for the water tank.
4. Empty the water tank, clean it with detergent and 

then rinse it thoroughly with clean water.
5. Dry all parts with a soft cloth.
6. Rub the seal on the lid until dry.
7. Allow the water tank to dry with the lid open.
8. Place the lid on the water tank and push down on it.
9. Slide the water tank in fully.
10. Close the tank cover and briefly press on the centre 

of it.
The tank cover is locked.

Caution!
■ Do not dry the water tank in the hot cooking 

compartment. This will damage the water tank.
■ Do not clean the water tank in the dishwasher. This 

will damage the water tank.

Cleaning the drip trough

1. Allow the appliance to cool down.
2. Open the tank cover.
3. Remove the water tank and drip tray.
4. Wipe around the drip trough ‚ underneath the 

cooking compartment with a sponge cloth (fig. !).

Drying the cooking compartment

Dry the cooking compartment after operation to ensure 
that no moisture remains.

Heating up the cooking compartment

To dry, heat up the cooking compartment so that the 
moisture in the cooking compartment evaporates. Then 
open the appliance door to allow the steam to escape 
from the cooking compartment.

1. Allow the appliance to cool down.
2. Remove the worst dirt from the cooking 

compartment immediately and wipe away moisture 
from the cooking compartment floor.

3. Use the function selector to select Hot air grill ‡

4. Touch 0 twice.
The cooking time symbol + is highlighted in the 
display.

5. Use the rotary selector to set a cooking time of 15 
minutes.

6. Press # to start the operation.
The drying function starts and ends automatically 
after 15 minutes.

7. Open the appliance door and leave it open for 1 to 2 
minutes so that the moisture in the cooking 
compartment can escape.

Drying the cooking compartment by hand

1. Allow the appliance to cool down.
2. Remove any food remnants from the walls of the 

cooking compartment.
3. Dry the cooking compartment with a sponge.
4. Leave the appliance door open for 1 hour so that the 

cooking compartment dries completely.
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PAutomatic programmes
Aut omat i c pr ogr ammesYou can prepare food really easily using the automatic 
programmes. You select the programme and enter the 
weight of your food. The automatic programme then 
applies the most suitable settings. You can select from 
30 programmes.

Notes
■ Take the food out of its packaging and weigh it. If it 

is not possible to enter the exact weight, you should 
round it up or down.

■ Place the food in the cold cooking compartment.
■ For the programmes, always use microwaveable, 

heat-resistant cookware, for example made of glass 
or ceramic. Observe the accessories tips in the 
programme table.

■ For an optimal cooking result, use food that is in 
good condition and chilled meat only. For frozen 
food, use food straight out of the freezer only.

Setting a programme

Example in diagram: Programme 3 with a weight of 1 
kg.

1. Set the function selector to © automatic 
programmes.
The first programme number and weight suggestion 
are shown in the display.

2. Use the rotary selector to select programme number 
3.

3. Touch h.
The weight setting is highlighted in the display.

4. Use the rotary selector to set the weight to 1 kg.

The appliance automatically sets the right cooking 
time for that weight.

5. Touch #. 
The programme will start. The cooking time visibly 
counts down and the temperature bar and the # LED 
light up.

Notes
■ Before starting you can use © and ‚ to switch 

between programmes and weight.
■ Once you have started the programme, the 

programme number and weight cannot be changed. 
You can check the set weight by touching ‚.

The programme has ended

An audible signal sounds. The programme has finished; 
the appliance stops heating. 
Turn the function selector to the off position.

Changing the programme

1. Touch the # field for approx. four seconds.
The programme is reset.

2. Select a new programme.

Pausing the operation

1. Touch the # field or open the appliance door.
The operation is suspended and the # LED flashes.

2. Close the appliance door.
3. Touch the # field.

The operation is continued and the # LED lights up.

Stopping the appliance from heating

Turn the function selector to the "Off" position.

The appliance will stop heating and all the settings will 
be cleared.

Note: The fan may continue to run after the appliance 
has been paused or stopped.
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Programme table

Pro-
gramme

Meal Weight in kg Cookware/accessories, shelf 
height

Information Specific details

Defrosting

P 01 Minced meat* 0.10 - 1.20 Flat, shallow cookware without 
lid
Cooking compartment floor

Use microwave-safe 
cookware only.

Minced beef, lamb, pork; after turning, 
remove any minced meat that has 
already defrosted

P 02 Fish fillet* 0.10 - 1.00 Flat, shallow cookware without 
lid
Cooking compartment floor

Use microwave-safe 
cookware only.

Fillet of pike, cod, ocean perch, pollock, 
pike-perch

P 03 Chicken pieces on 
the bone*

0.15 - 1.20 Flat, shallow cookware without 
lid
Cooking compartment floor

Use microwave-safe 
cookware only.

Skin side down

P 04 Bread slices* 0.10 - 0.50 Flat, shallow cookware without 
lid
Cooking compartment floor

Use microwave-safe 
cookware only.

Wheat bread, wheat-rye bread, whole-
meal bread; bread should only be 
defrosted in the required amounts, as it 
quickly becomes stale. If possible, sepa-
rate the slices.

Poultry, Meat, Fish

P 05 Chicken pieces, 
fresh*

0.15 - 1.00 Wire rack + glass tray
Positions 3 + 2

Use microwave-safe 
cookware only.

Chicken thigh, half chicken, skin side 
down

P 06 Sirloin, rare 0.50 - 2.00 Glass tray
Position 1

P 07 Roast beef, medium 0.50 - 2.00 Glass tray
Position 1

P 08 Sirloin, well done 0.50 - 2.00 Glass tray
Position 1

P 09 Leg of lamb on the 
bone, medium rare

1.00 - 2.00 Glass tray
Position 1

P 10 Leg of lamb on the 
bone, well done

1.00 - 2.00 Glass tray
Position 1

P 11 Fish, whole, fresh 0.20 - 1.20 Steaming tray + glass tray
Position 3

Fill the water tank. Drizzle the inside with lemon juice.

P 12 Fish fillet, fresh 0.20 - 0.50 Steaming tray + glass tray
Position 3

Fill the water tank.

P 13 Fish fillet, frozen 0.20 - 0.50 Steaming tray + glass tray
Position 3

Use fish fillets of 
equal thickness. Fill 
the water tank.

P 14 Casserole, made 
with fresh ingredi-
ents**

0.50 - 2.00 Cookware with lid
Cooking compartment floor

Use microwave-safe 
cookware only.

Use equal quantities of meat, vegetables 
and stock and enter the total weight.

Vegetables and side dishes

P 15 Broccoli, fresh 0.10 - 1.00 Steaming tray + glass tray
Position 3

Fill the water tank.

P 16 Peas, frozen 0.10 - 1.00 Steaming tray + glass tray
Position 3

Fill the water tank.

P 17 Sliced carrots, fresh 0.10 - 0.75 Steaming tray + glass tray
Position 3

Fill the water tank. The thicker the slices, the firmer the 
result. If you would like it more well done, 
enter a higher weight into the automatic 
program. This extends the program dura-
tion. 

P 18 Green asparagus, 
fresh

0.10 - 0.70 Steaming tray + glass tray
Position 3

Fill the water tank. Spread out flat

*Turn when the turn signal prompts you **Stir when the stir signal prompts you



Automatic programmes    en

25

P 19 Eggs, soft-boiled x 2 - 10 Steaming tray + glass tray
Position 3

Fill the water tank. Hen's eggs, chilled

P 20 Rice** 0.10 - 0.50 Deep cookware with lid
Cooking compartment floor

Use microwave-safe 
cookware only.

Long-grain rice; do not use boil-in-the-
bag rice. Add two-three parts water to 
one part rice. After the programme has 
ended, leave to stand for 5–10 minutes.

P 21 Baked potatoes 0.20 - 1.50 Wire rack
Position 2

Medium-sized potatoes, approx. 250 g, 
wash, dry and pierce the skins several 
times with a fork.

P 22 Boiled potatoes 0.20 - 0.50 Steaming tray + glass tray
Position 3

Fill the water tank. Potatoes, peeled and diced. The larger 
the items, the firmer the result.

P 23 Fruit compote** 0.30 - 0.80 Shallow cookware on glass tray
Position 3

Use microwave-safe 
cookware only. Fill 
the water tank.

Add some sugar and cinnamon to the 
fruit. For berry compotes, do not add 
raspberries and strawberries until you 
are prompted to stir the fruit.

Convenience

P 24 Chips, frozen* 0.20 - 0.80 Glass tray
Position 2

Spread out flat

P 25 Croquettes, frozen 0.25 - 0.80 Glass tray
Position 2

Spread out flat

P 26 Pizza, pre-baked, 
chilled

0.10 - 0.60 Wire rack
Position 2

Thin-crust pizza

P 27 Pizza, pre-baked, 
frozen

0.10 - 0.50 Wire rack
Position 1

Thin-crust pizza, pizza baguette

P 28 Pasta bake, pre-
cooked and chilled

0.30 - 1.00 Cookware on glass tray
Position 2

Use microwave-safe 
cookware only.

Lasagne, cannelloni or pasta bakes 
using precooked pasta

P 29 Reheat plated meal, 
chilled

0.20 - 0.50 Shallow cookware on glass tray
Position 3

Use microwave-safe 
cookware only. Fill 
the water tank.

P 30 Reheat plated meal, 
frozen

0.20 - 0.50 Shallow cookware on glass tray
Position 3

Use microwave-safe 
cookware only. Fill 
the water tank.

Pro-
gramme

Meal Weight in kg Cookware/accessories, shelf 
height

Information Specific details

*Turn when the turn signal prompts you **Stir when the stir signal prompts you
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OSetting the time-setting 
options

Set t i ng t he t i me- s et t i ng opt i onsYour appliance has various time-setting options. You 
can use the 0 touch field to call up the menu and 
switch between the individual functions. The symbols for 
the available functions light up in the display and the 
function that you just selected is highlighted.

You can only call up the cooking time using the 0 field 
after setting a type of heating. The timer can be set at 
any time.

An audible signal sounds once the cooking time or 
timer duration has elapsed. You can cancel the signal 
early by touching the 0 field.

Note: You can change how long the audible signal 
sounds for in the basic settings. ~  "Basic settings" 
on page 27

Checking the time settings

If several time-setting options are set, the 
corresponding symbols light up in the display. The 
cooking time starts counting down.

To check the timer ., cooking time + or time 0, touch 
0 repeatedly until the relevant symbol is highlighted. 
During operation, only the timer and cooking time are 
available. In standby, only the timer and time are 
available. The value for this appears in the display for a 
few seconds.

Setting the timer

You can use the timer as a kitchen timer. It runs 
independently of the appliance. The timer has its own 
audible signal. In this way, you can tell whether it is the 
timer or a cooking time which has elapsed.

1. Touch the 0 field.
The . symbol and the time symbols light up again.

2. Use the rotary selector to set the timer duration.
After a few seconds, the time setting is adopted. The 
timer starts. The . symbol lights up in the display and 
the timer counts down. The other time symbols go out.

The timer duration has elapsed

An audible signal sounds. - - : - - is shown in the 
display. Touch any field to switch off the timer.

Changing the timer duration

Use the rotary selector to change the timer duration. 
The change is applied after a few seconds.

Cancelling the timer duration

Use the rotary selector to reset the timer duration to 
- - : - -. The change is applied after a few seconds. The 
timer is now switched off.

Setting a cooking time

You can set the cooking time for your food on the 
appliance. Once the cooking time has elapsed, the 
appliance will automatically switch itself off. The 
cooking time cannot be accidentally exceeded.

Example in the picture: Hot air heating function, cooking 
time of 45 minutes.
1. Use the function selector to set the heating function.

A default value for the temperature is shown on the 
display.

2. Use the rotary selector to adjust the temperature if 
necessary.

3. Touch the 0 button twice.
 - - : - - will be shown on the display and the time 
symbols will be lit.

4. Use the rotary selector to set a cooking time of 45 
minutes.

5. Touch the # button.
The oven will start. The cooking time will count down on 
the display and the # LED will be lit.The other time 
symbols will go out.

The cooking time has elapsed

An audible signal sounds. The appliance stops heating. 
- - : - -  is shown in the display.

1. Touch the 0 field.
The audible signal stops.

2. Turn the function selector to the off position.
The appliance is switched off.

Changing the cooking time

Use the rotary selector to change the cooking time. 
After a few seconds, the change is applied.

Time-setting option Use

. Timer The timer functions like an egg timer. It runs 
independently of the appliance when it is 
heating and of other time-setting options and 
does not affect the appliance.

+ Cooking time Once the set cooking time has elapsed, the 
appliance automatically stops heating.

0 Time When no other function is running in the fore-
ground, the appliance shows you the time of 
day in the display.
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Cancelling the cooking time

If the timer function has been set, first touch the 
0 button. You will now be able to adjust the cooking 
time.

Use the rotary selector to reset the cooking time to - - : -
 -.After a few seconds, the change will be applied. 

Initial use

After connecting the electricity supply or after a power 
cut, the display prompts you to set the time. It may take 
a few seconds for the instruction to appear.

Setting the time

During initial use, the time display is highlighted. 
The‚ƒ:‹‹ value flashes in the display and the  0 
symbol lights up. Set the time.

1. Use the rotary selector to set the time.
2. Touch 0.

The time has now been set.

Changing the time on the clock

Note: To change the time on the clock, you will need to 
switch off the appliance.

1. Touch the 0 button twice.
The 0 symbol and the clock time will appear on the 
display.

2. Set the clock using the rotary selector.
3. Touch the 0 button.

The time has now been set.

Notes
■ If you do not touch the 0 button after setting the 

time, the set value is automatically adopted after a 
few seconds.

■ If the function selector has been moved to configure 
the settings, it must be returned to the "Off" position 
once you have finished. Only then can the appliance 
be used.

■ In order to reduce the energy consumption of your 
appliance in standby, you can hide the clock.

QBasic settings
Bas i c s et t i ngsThere are various settings available to you in order to 
help use your appliance effectively and simply. You can 
change these settings as required.

Changing the basic settings

The appliance must be switched off.

1. Touch the 0 button for a few seconds.
The first basic setting will appear on the display.

2. Use the rotary selector to change the basic setting.
3. Touch the 0 button.

The next basic setting will appear on the display.You 
can go through all of the basic settings using the 
0 button and make changes using the rotary 
selector.

4. Touch the 0 button for a few seconds.
This applies all the settings.

If the appliance is in standby mode, you can change the 
settings at any time.

Cancelling

If you do not want to save the changes, turn the function 
selector. The basic settings are ended without being 
saved.
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List of basic settings

*The change is applied immediately.

DCleaning
Cl eani ngWith good care and cleaning, your appliance will retain 
its appearance and remain fully functioning for a long 
time to come. We will explain here how you should 
correctly care for and clean your appliance.

:Warning – Risk of burns! 
The appliance becomes very hot. Never touch the 
interior surfaces of the cooking compartment or the 
heating elements. Always allow the appliance to cool 
down. Keep children at a safe distance.

:Warning – Risk of electric shock! 
Do not use any high-pressure cleaners or steam 
cleaners, which can result in an electric shock.

:Warning – Risk of injury! 
Scratched glass in the appliance door may develop into 
a crack. Do not use a glass scraper, sharp or abrasive 
cleaning aids or detergents.

Note: Unpleasant odours, for example after fish has 
been prepared, can be removed very easily. Add a few 
drops of lemon juice to a cup of water. Always place a 
spoon in the container to prevent delayed boiling. Heat 
the water for 1 to 2 minutes at maximum microwave 
output.

Suitable cleaning agents

To ensure that the different surfaces are not damaged 
by using the wrong cleaning agent, observe the 
information in the table. Depending on the appliance 
model, not all of the areas listed may be on/in your 
appliance.

You can buy other accessories for your appliance from 
our customer service. Please specify the relevant 
product number.

New sponge cloths may contain salts. Salts can cause 
rust film on stainless steel, so cloths must always be 
washed out thoroughly before use.

Microfibre cloth

The microfibre cloth is especially suitable for cleaning 
easily damaged surfaces, such as glass, glass ceramic, 
stainless steel or aluminium. It removes liquid and 
greasy deposits in one go.

Order no. 00466148

Conditioning cloth for stainless steel surfaces

You can treat surfaces with a tested, recommended oil-
impregnated conditioning cloth (available from us), 
which will make the surface more resistant to 
fingerprints and scratches.

Order no. 00311134

Conditioning oil for modern stainless steel surfaces

This is the same conditioning oil that is used in the 
cloths, and can be ordered from us in a bottle.

Order no. 00311567

Basic setting Options Explanation

™‹‚ Audible signal 
duration 
ƒ = medium = 30 
seconds

‚ = short = 10 
seconds 
„ = long = 2 min-
utes

Audible signal 
sounds after a set 
cooking time or dura-
tion elapses or when 
the timer reaches 
zero

™‹ƒ Button tone* 
‚ = On

‹ = Off Tone when touching 
touch fields

™‹„ Display bright-
ness* 
ƒ = medium

‚  = low 
„ = high

Allows you to set the 
display brightness

™‹… Time display 
‚ = On

‹ = Off Allows you to display 
the clock time

™‹† Interior lighting 
‚ = On

‹ = Off Allows you to switch 
the interior lighting 
on or off

™‹‡ Water hardness 
… = very hard

‹ = softened  
‚ = soft 
ƒ = medium 
„ = hard 

The water hardness 
affects the appli-
ance's cleaning 
cycles

™‹ˆ Factory setting 
‹ = Off

‚ = On Allows you to reset 
appliance factory set-
tings

™‹‰ Demo mode 
‹ = Off

‚ = On Allows you to switch 
demo mode on and 
off
Note:  Demo mode is
only visible in the first
5 minutes after con-
necting the appliance
to the mains.
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Degreaser

For intensive removal of stubborn grease deposits from 
surfaces.

Order no. 00311781

Descaling agent

To ensure that your appliance continues to operate 
correctly, it must be descaled regularly. Only use a 
recommended descaling agent to do this. Other 
descaling agents may damage the appliance.

Liquid descaling agent: Order no. 00311680

Descaling tablets: Order no. 00311864

Caution!
Surface damage
Do not use any
■ harsh or abrasive cleaning agents,
■ cleaning agents with a high alcohol content,
■ hard scouring pads or cleaning sponges,
■ high-pressure cleaners or steam cleaners,
■ special cleaners for cleaning the appliance while it is 

hot.

--------

Notes
■ Slight differences in colour on the front of the 

appliance are caused by the use of different 
materials, such as glass, plastic and metal.

■ Shadows on the door panels, which look like 
streaks, are caused by reflections made by the 
interior lighting.

Cleaning self-cleaning surfaces
The rear panel of the cooking compartment has a self-
cleaning, catalytic coating. This coating absorbs and 
dispels splashes from baking and roasting while the 
appliance is in operation. It is therefore not necessary to 
clean this area.

Caution!
Do not use oven cleaner on the self-cleaning surfaces. 
This damages the surfaces. If oven cleaner does get 
onto these surfaces, dab it off immediately using water 
and a sponge cloth. Do not rub the surface and do not 
use abrasive cleaning aids. 

When the cooking compartment has cooled down, 
remove the brown or white residue with water and a soft 
sponge.

Note: During operation, reddish spots form on the 
surfaces. This is not rust, but residue from food. These 
spots are not harmful and do not restrict the cleaning 
ability of the self-cleaning surfaces.

Keeping the appliance clean
Always keep the appliance clean and remove dirt 
immediately so that stubborn deposits of dirt do not 
build up.

Tips
■ Clean the cooking compartment after each use. This 

ensures that dirt cannot be baked on.
■ Always remove flecks of limescale, grease, starch 

and albumin (e.g. egg white) immediately.
■ Use the glass tray for baking very moist cakes.
■ Use suitable ovenware for roasting, e.g. a roasting 

dish.
■ Where possible, use hot air. This type of heating 

creates less dirt.

Area Cleaning

Appliance exterior

Stainless steel 
front

Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and then dry with a soft 
cloth.
Remove flecks of limescale, grease, starch and 
albumin (e.g. egg white) immediately. Corrosion 
can form under such flecks.
Special stainless steel cleaning products suitable 
for hot surfaces are available from our after-sales 
service or from specialist retailers. Apply a very 
thin layer of the cleaning product with a soft cloth.

Control panel Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and then dry with a soft 
cloth.
Do not use glass cleaner or a glass scraper.

Door panels Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and then dry with a soft 
cloth.
Do not use a glass scraper or a stainless steel 
scouring pad.

Door handle Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and then dry with a soft 
cloth.
If descaler comes into contact with the door han-
dle, wipe it off immediately. Otherwise, any stains 
will not be able to be removed.

Appliance interior

Self-cleaning sur-
faces

Observe the instructions for the surfaces of the 
cooking compartment that follow the table.

Inside of the door 
and door seal

 Hot soapy water: 
Clean with a dishcloth.
Do not remove the door seal.
Do not scour.
Check the position of the door seal after cleaning 
it.

Stainless-steel 
surfaces

Hot soapy water: 
Clean with a dishcloth.
Do not scour.
Check the position of the door seal after cleaning 
it. 

Accessories Hot soapy water: 
Soak and clean with a dish cloth or brush.

Drip tray and 
water tank

Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and rinse thoroughly with 
clean water to remove residual detergent.
Dry with a soft cloth. Leave to dry with the lid 
open. Rub the seal on the lid until dry.
Do not clean in the dishwasher.

Tank recess Rub dry after every use.

Steam outlet in 
cooking compart-
ment

Hot, soapy water: Use a cleaning sponge or a soft 
washing-up brush.
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.Cleaning function
Cl eani ng f unc t i onDescaling

To ensure that your appliance continues to operate 
correctly, it must be descaled regularly.

Caution!
■ Risk of damage to the appliance: Only use the 

descaler recommended by us for descaling, either in 
liquid or tablet form.The time the descaler needs to 
be left to work depends on the product used.Other 
descalers may damage the appliance. You can 
order descaler from our after-sales service.
Liquid descaler: Order no. 00311680 Descaling 
tablets: Order no. 00311864

■ Descaling solution: Do not allow any descaling 
solution or descaler to come into contact with the 
control panel or other surfaces on the appliance. 
This may damage the surfaces. If this does happen, 
remove the descaling solution immediately with 
water.

Descaling consists of two automated steps. For hygiene 
reasons, the descaling program must be run through 
completely before the appliance is ready for operation 
again. Descaling will take around 32 minutes in total.
■ Descale the appliance (approx. 31 minutes), then 

empty the drip tray and fill the water tank with fresh 
water.

■ Run a rinse cycle after descaling the appliance 
(approx. 1 minute), then empty the drip tray.

If descaling is interrupted (e.g. due to a power failure, 
because the appliance is switched off or because the 
descaling process is cancelled), you will be prompted 
to run a rinse cycle once the appliance is switched back 
on.The appliance cannot be used until the rinse cycle 
comes to an end.

The frequency with which the appliance must be 
descaled depends on the hardness of the water used. 
When only five more steam-assisted operations are 
possible (or fewer), the , symbol appears on the 
appliance display, reminding you to descale it. You can 
therefore prepare for the descaling in good time.

The steam mode is then only possible after the 
descaling process has been completed.

Starting

1. Use the function selector to select Descale ,.
The duration of the descaling process will be 
displayed.It cannot be changed.

2. Open the tank cover.
3. Remove and empty the drip tray.
4. Slide the empty drip tray in fully.
5. Remove the water tank.
6. Mix water and descaler to create a descaling 

solution.
Note: Observe the mixing ratio of the descaling 
agent.
Descaling liquid (Order no. 00311680): Mixing ratio 
1:5, mix 50ml descaling liquid with 250ml water.
Descaling tablets (Order no. 00311864): Add one 
descaling tablet (18g) to 250ml water and let 
dissolve for five minutes.

7. Pour the descaling solution into the water tank and 
slide the water tank in fully.

8. Close the tank cover.
9. Touch the # button.

The appliance will now be descaled. The remaining 
time counts down on the display. An audible signal 
will sound once descaling has finished.The 
appliance pauses.

10. Open the tank cover.
11. Remove the drip tray, empty it and slide it back in.
12. Remove the water tank, rinse it thoroughly, fill it with 

fresh water and slide it back in.
13. Close the tank cover.
14. Touch the # button.

The appliance will now be rinsed twice automatically. 
An audible signal will sound once the rinse cycles 
have finished. Empty the drip tray.

Rinsing

To ensure that your appliance stays clean, you can 
pump water through the pipe system. The water is then 
drained to the drip tray.

Note: After rinsing, there can be dissolved lime 
particles in the drip tray. This is normal and does not 
affect operation.

Starting

1. Use the function selector to select the rinse cycle ¾.
The duration of the programme will be displayed.It 
cannot be changed.

2. Open the tank cover.
3. Remove and empty the drip tray.
4. Slide the empty drip tray in fully.
5. Remove water tank and drain any residual water. 

Rinse out water tank thoroughly and fill with fresh 
water.

6. Slide the water tank in fully.
7. Close the tank cover.
8. Touch the # button.

Water is pumped through the pipes.The time 
remaining will count down on the display. An audible 
signal will sound once this time has elapsed. Empty 
the drip tray.

Subsequent cleaning

Carry out the following steps after every descaling 
programme or rinse cycle:

1. Open the tank cover.
2. Empty, clean and dry the drip tray and water tank.
3. Turn the function selector to the off position.

The process is complete and the appliance is ready 
for use again.
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Emptying the drip tray

With the cleaning functions, the residual water is 
collected in the drip tray. Then empty and dry the drip 
tray.

Caution!
■ Do not dry the drip tray in the hot cooking 

compartment. This will damage the drip tray.
■ Do not clean the drip tray in the dishwasher. This will 

damage the drip tray.

1. Briefly press on the centre of the tank cover.
The tank cover opens. The drip tray and water tank 
can now be accessed.

2. Remove the drip tray from the tank recess. 

3. Open the lid for the drip tray.
4. Empty the drip tray.

5. Insert the drip tray back into the tank recess and 
slide it in fully.

6. Close the tank cover.

The appliance is ready to use.

3Trouble shooting
Tr oubl e s hoot i ngIf a fault occurs, there is often a simple explanation. 
Before calling the after-sales service, please refer to the 
fault table and attempt to correct the fault yourself.

:Warning – Risk of electric shock! 
Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be 
carried out and damaged power cables replaced by 
one of our trained after-sales technicians. If the 
appliance is defective, unplug the appliance from the 
mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. 
Contact the after-sales service.

You can take remedial action yourself for some error 
messages.

Troubleshooting

Error message Possible cause Remedy/Note

The appliance does not work The plug is not plugged into the mains Plug the plug in

Power failure Check whether the kitchen light works

The fuse is faulty Check in the fuse box to make sure that the fuse for 
the appliance is OK

Faulty operation Switch off the fuse in the fuse box. Switch it back on 
after approx. 10 seconds

Although the appliance is switched on, it 
cannot be operated; the @ symbol is in 
the display

The childproof lock is activated Press and hold @ until the @ symbol goes out

The interior lighting has failed. The LED bulb is defective Call our customer service

‚ƒ:‹‹ flashes in the display and the 
0 symbol lights up.

Power failure Reset the clock

The appliance is not operating. A cooking 
time is shown in the display.

# was not touched after the setting was made. Touch # or delete the setting by using the function 
selector to select another function.

The microwave is not working. The door has not been properly closed. Check whether food residue or debris is trapped in 
the door

# was not touched. Touch #
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It is taking longer than usual for food to 
heat up

The microwave power output has been set too 
low.

Select a higher microwave power output

A larger amount of food than usual has been 
placed in the appliance.

Double the amount – double the time

The food was colder than usual. Stir or turn the food during cooking

Microwave operation has been cancelled 
for no apparent reason.

The microwave has a fault. If this fault recurs, call our customer service.

The appliance can be set, but does not 
heat up. The colon flashes.

The appliance is in demo mode. Deactivate demo mode in the basic settings.
Note: Demo mode is only visible in the first 5 minutes
after connecting the appliance to the mains.

The water tank and drip tray symbols are 
flashing continuously.

Technical problem. Make sure that the water tank and drip tray are fully 
inserted in the relevant tank recess.
If the symbols continue to flash, call our customer ser-
vice.
You may continue to use the appliance, except for the 
steam function.

The warm air / steam escapes above the 
appliance door.

The cooling fan is running No malfunction. The cooling fan continues running for 
a short time after operation ends. The cooling fan pro-
tects the appliance from overheating.

The cooling fan continues to run after 
operation ends.

The appliance needs to be cooled after operation. No malfunction.

The cooling fan continues to run when the 
appliance door is opened.

The appliance needs to be cooled during and 
after operation.

No malfunction. All cooking functions (microwave, 
etc.) are stopped when the door is opened.

Steam is not visible in the hot air / grill 
combination mode.

Steam is not visible in every temperature range. 
The hotter the steam, the less visible it is.

No malfunction.

Collecting tank is empty after operation. In steam / steam combination mode, the conden-
sation is collected by the glass plate on the cook-
ing compartment floor and the grey drip tray in 
the bottom plate. The condensation does not 
reach the collecting tank. 

The collecting tank serves only the rinsing and descal-
ing process, not the normal steam / steam combina-
tion mode. See also chapter "Steam".

White lime scale particles are in the col-
lecting tank.

During rinsing or descaling, fine particles of lime 
dissolve out of the boiler.

During rinsing and descaling, stuck lime particles may 
come loose. Check the water hardness setting. Per-
form the descaling process at the recommended 
intervals.

Low water consumption in combination 
mode. Especially in combination mode 
with 3 functions.

In steam combination mode, especially with 3 
functions, it may be that only small amounts of 
steam are used. Therefore, only little water is con-
sumed from the fresh water tank.

No malfunction.

“‹†„ƒ. Dirt on the control panel is creating a touch field 
that is permanently active.

Switch off the appliance and clean the control panel. 
Switch the appliance on again. 
If this fault recurs immediately after switching back 
on, call our customer service.

“†‹‹†. The steam function has been activated multiple 
times with an empty water tank.

Before next use, make sure that the water tank is filled 
with cold water and fully inserted in the tank recess. 
If this fault recurs, call our customer service.

Error message Possible cause Remedy/Note
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4Customer service
Cus t omer s er v i c eOur after-sales service is there for you if your appliance 
needs to be repaired. We will always find an 
appropriate solution, also in order to avoid after-sales 
personnel having to make unnecessary visits.

E number and FD number

When calling us, please give the product number (E 
no.) and the production number (FD no.) so that we can 
provide you with the correct advice. The rating plate 
bearing these numbers can be found on the right-hand 
side when you open the appliance door. To save time, 
you can make a note of the number of your appliance 
and the telephone number of the after-sales service in 
the space below, should it be required.

Please note that there will be a fee for a visit by a 
service technician in the event of a malfunction, even 
during the warranty period.

Please find the contact data of all countries in the 
enclosed customer service list.

To book an engineer visit and product advice

Rely on the professionalism of the manufacturer. You 
can therefore be sure that the repair is carried out by 
trained service technicians who carry original spare 
parts for your appliances.

This appliance corresponds to the standards EN 55011 
and CISPR 11. It is a Group 2, Class B product.

Group 2 means that microwaves are produced for the 
purpose of heating food. Class B states that the 
appliance is suitable for private households.

JTested for you in our 
cooking studio

Tes t ed f or y ou i n our c ook i ng s t ud i oHere, you can find a selection of dishes and the ideal 
settings for them. We will show you which type of 
heating and temperature are best suited to your dish. 
You will get information on suitable cooking 
accessories and the height at which they should be 
placed in the oven. You will also get tips about 
cookware and preparation methods.

Note: A lot of steam can build up in the cooking 
compartment when cooking food.
Your appliance is very energy-efficient and radiates very 
little heat to its surroundings during operation. Due to 
the high difference in temperature between the 
appliance interior and the external parts of the 
appliance, condensation may build up on the door, 
control panel or adjacent kitchen cabinet panels. This is 
a normal physical phenomenon. Condensation can be 
reduced by preheating the oven or opening the door 
carefully.
When steaming or during operation with steam 
assistance, it is desirable that there is a significant 
build-up of steam in the cooking compartment. Wipe the 
cooking compartment clean after cooking, once it has 
cooled off.

General information

Recommended setting values

The table lists the optimum function for various types of 
food. The temperature/settings and duration depend on 
the cookware used and the quantity, quality, 
temperature and consistency of the food. Settings 
ranges are indicated for this reason. Try using the lower 
values to start with. You can use a higher setting next 
time if necessary.

When using the microwave, always set the longest 
specified time but check your meal after the shortest 
specified time.

Before cooking with steam, ensure that the water tank is 
full.

It may be that you have different quantities from those 
specified in the tables. There is a rule of thumb for 
operating the microwave on its own: Double the amount 
= almost double the time, half the amount = half the 
time.

The setting values apply to food that is placed into a 
cold cooking compartment. 

Preheating is necessary for selected food, and this is 
indicated in the table. Do not place your food and 
accessory into the cooking compartment until it has 
finished preheating.

Some dishes turn out best if they are cooked in multiple 
stages. These are indicated in the table.

If you wish to follow one of your own recipes, you 
should use the settings listed in the table for similar 
food as reference. Additional information can be found 
in the baking tips listed after the settings tables.

E no.
 

FD no.
 

After-sales service O  

GB 0344 892 8989 
Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655 
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 € 
per minute.
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Remove any accessories that are not being used from 
the cooking compartment. 

Accessories

Only use genuine accessories for your appliance. 
These have been tailored to the cooking compartment 
and the operating modes of your appliance.

Ensure that you always use suitable cookware and 
accessories, and that they are placed in the oven the 
right way around.

Also observe the notes on using cookware suitable for 
microwave cooking and cooking with steam in the 
relevant sections.~  "Microwave" 
on page 16~  "Steam" on page 19

Always use an oven cloth or oven gloves when taking 
hot accessories or cookware out of the cooking 
compartment.

Bakeware and cookware

For best results, we recommend using dark-coloured 
metal bakeware.

Tinplate baking tins, ceramic dishes and glass dishes 
extend the baking time and prevent the bake from 
browning evenly.

If you would like to use silicone moulds, check the 
manufacturer's instructions to see whether they are 
suitable for use with microwaves or steam-assisted 
cooking. Use the manufacturer's instructions and 
recipes as a guide. 

Silicone moulds are often smaller than normal baking 
tins. The given quantities and recipes may vary.

As a general rule:

■ Bake on the glass tray with hot air, shelf position 2
■ Bake in a tin on the wire rack with hot air, shelf 

position 1
■ Roasts on the wire rack or the glass tray, shelf 

position 2. If you use the wire rack, place the glass 
tray underneath.

■ Grill on the wire rack on shelf position 3 or 4. Place 
the glass tray underneath.

■ Microwave-only operation: Cookware on the bottom 
of the cooking compartment, shelf position 0.

■ Steam-only operation: Glass tray with steamer 
basket on shelf position 3.

Greaseproof paper

Only use greaseproof paper that is suitable for the 
selected temperature. Always cut greaseproof paper to 
size.

Do not line accessories with greaseproof paper until 
after they have been preheated.

Defrosting

Place the frozen food in an uncovered container on the 
bottom of the cooking compartment.

Delicate parts such as the drumsticks and wings of 
chicken or fatty outer layers of roasts can be covered 
with small pieces of aluminium foil. The foil must not 
touch the walls of the appliance. You can remove the 
foil half way through the defrosting time.

Liquid will be produced when defrosting meat or 
poultry. Drain off this liquid when turning meat and 
poultry and under no circumstances use it for other 
purposes or allow it to come into contact with other 
foods.

Turn or stir the food once or twice during the process. 
Large pieces of food should be turned several times. 

Leave defrosted items to stand at room temperature for 
a further 10 to 60 minutes so that the temperature can 
stabilise. You can remove the giblets from poultry at this 
point.

The meat can also be processed further when a small 
part of the core is frozen.

Notes
■ Use an uncovered item of cookware and place it on 

the bottom of the cooking compartment.
■ Please note that a setting can comprise several 

steps.
■ Always set the maximum specified time but check 

your meal after the minimum specified time.

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Weight Steps Microwave 
setting

Cooking time
in min

Notes

Whole pieces of beef, 
pork or veal (on the 
bone or boned)

Cookware, 
uncovered

0 • 800 g 1

2

180 

90

15

15 - 25

Turn frequently.

1000 g 1

2

180

90

15

25 - 35

1500 g 1

2

180

90

20

25 - 35

Meat in pieces or slices 
of beef, veal or pork

Cookware, 
uncovered

0 • 200 g 1

2

180

90

5

4 - 6

Turn during cooking. Sepa-
rate any defrosted parts.

500 g 1

2

180

90

10

5 - 10

800 g 1

2

180

90

10

10 - 15
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Heating frozen food

Take ready meals out of the packaging. They will heat 
up more quickly and evenly in microwaveable 
cookware. The speed at which different components of 
the meal heat up may vary.

Food which lies flat will cook more quickly than food 
which is piled high. You should therefore distribute the 
food so that it is as flat as possible in the cookware. 

Food should not be placed in layers on top of one 
another.

Stir or turn the food 2 or 3 times during the process.

After heating, leave the food to stand for a further 2 to 
5 minutes to allow the temperature to stabilise.

Always wear oven gloves or use a pot holder when 
removing cookware from the appliance.

Minced meat, mixed Cookware, 
uncovered

0 • 200 g 1 90 15 Freeze food flat if possible. 
Turn frequently during 
defrosting and remove any 
minced meat that has 
already defrosted.

500 g 1

2

180

90

5

10 - 15

800 g 1

2

180

90

10

15 - 20

Poultry or poultry pieces Cookware, 
uncovered

0 • 600 g 1

2

180

90

5

10 - 15
Turn during cooking.

1200 g 1

2

180 

90

10

20 - 25

Duck Cookware, 
uncovered

0 • 2000 g 1

2

180 

90

20

30 - 40

Turn several times.

Goose Cookware, 
uncovered

0 • 4500 g 1

2

180

90

30

60 - 80

Turn every 20 minutes. 
Remove any liquid that 
results from defrosting.

Fish fillet, fish steak or 
slices

Cookware, 
uncovered

0 • 400 g 1

2

180

90

5

10 - 15

Turn during cooking. Sepa-
rate any defrosted parts.

Whole fish Cookware, 
uncovered

0 • 300 g 1

2

180

90

3

10 - 15

Turn several times.

600 g 1

2

180

90

8

15 - 25

Vegetables, e.g. peas Cookware, 
uncovered

0 • 300 g 1 180 10 - 15 Stir during cooking.

600 g 1

2

180

90

10

9 - 15

Fruit, e.g. raspberries Cookware, 
uncovered

0 • 300 g 1 180 7 - 10 Stir several times. Seper-
ate any defrosted parts.500 g 1

2

180

90

8

5 - 10

Butter, defrosting Cookware, 
uncovered

0 • 125 g 1 90 6 - 8 Remove all packaging.

250 g 1

2

180

90

2

3 - 5

Bread, loaf Cookware, 
uncovered

0 • 500 g 1

2

180

90

3

10 - 15

Turn during cooking.

1000 g 1

2

180

90

5

15 - 25

Cakes, plain, e.g. 
sponge cake

Cookware, 
uncovered

0 • 500 g  1 90 10 - 15  Only for cakes without 
icing, whipped cream or 
crème pâtissière, seperate 
the pieces of cake.

750 g 1

2

180

90

3

10 - 15

Cakes, moist, e.g. fruit 
flan, cheesecake

Cookware, 
uncovered

0 • 500 g 1

2

180

90

5

15 - 25

Only for cakes without 
icing, whipped cream or 
gelatine.

750 g 1

2

180

90

7

15 - 25

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Weight Steps Microwave 
setting

Cooking time
in min

Notes
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Notes
■ Place the cookware on the bottom of the cooking 

compartment.

■ Always cover the food. If you do not have a 
dedicated lid for your cookware, use a plate or 
special microwave film.

■ Always set the maximum specified time but check 
your meal after the minimum specified time.

Warming

:Warning
Risk of scalding! 
■ There is a possibility of delayed boiling when a liquid 

is heated. This means that the liquid reaches boiling 
temperature without the usual steam bubbles rising 
to the surface. Even if the container only vibrates a 
little, the hot liquid may suddenly boil over and 
spatter. When heating, always place a spoon in the 
container. This will prevent delayed boiling.

Caution!
Metal, e.g. a spoon in a glass, must be kept at least 
2 cm from the oven walls and the inside of the door. 
Sparks could irreparably damage the glass on the 
inside of the door.

Notes
■ Take ready meals out of the packaging. They will 

heat up more quickly and evenly in microwaveable 
cookware. The speed at which different components 
of the meal heat up may vary.

■ Stir or turn the food frequently during the process. 
Check the temperature.

■ After heating, leave the food to stand for a further 2 
to 5 minutes to allow the temperature to stabilise.

■ Always wear oven gloves or use a pot holder when 
removing cookware from the appliance.

■ Cover the food if this is specified in the table. Place 
the cookware on the bottom of the cooking 
compartment. If you would like to activate the steam 
function, place your cookware on the glass tray in 
shelf position 3. Fill the water tank.

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Weight Microwave 
setting

Cooking 
time
in min

Notes

Soup, frozen Cookware, cov-
ered

0 • 400 g 600 8 - 15

Stew, frozen Cookware, cov-
ered

0 • 500 g 600 8 - 13

1000 g 600 20 - 25

Menu, plated meal, ready 
meal (2-3 components), fro-
zen

Cookware, cov-
ered

0 • 300 - 400 g 600 11 - 15

Slices or pieces of meat in 
sauce, e.g. goulash, frozen

Cookware, cov-
ered

0 • 500 g 600 12 - 17 Separate the pieces of 
meat when stirring.1000 g 600 25 - 30

Bakes, e.g. lasagne, cannel-
loni, frozen

Cookware, cov-
ered

0 • 450 g 600 10 - 15

Side dishes, e.g. rice, pasta, 
frozen

Cookware, cov-
ered

0 • 250 g 600 2 - 5 Add liquid

500 g 600 8 - 10

Vegetables, e.g. peas, broc-
coli, carrots, frozen

Cookware, cov-
ered

0 • 300 g 600 8 - 10 Add enough water to cover 
the base600 g 600 14 - 17

Creamed spinach, frozen Cookware, cov-
ered

0 • 500 g 600 11 - 16 Cook without adding water, 
stir occasionally

Dish Cookware Shelf po-
sition

Heating 
function

Weight/
quantity

Microwave 
setting

Steam 
setting

Cooking time
in min

Notes

Baby food, e.g. baby bot-
tles 

Cookware, 
uncovered

0 • 150 ml 360 - 0.5-1.5 No teats or lids. Always 
shake well after heating. 
Always check the temper-
ature.
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Microwave tips

Cakes, small baked items and bread

The settings tables list the optimum settings for many 
bakes.

To prove dough, place the dough in a bowl and cover it 
with film or a tea towel. Place this on the bottom of the 
cooking compartment and then set 40 °C hot air.

Baking in combination with a microwave

Baking in combination with a microwave considerably 
reduces the cooking time.

Always use heat-resistant cookware that is suitable for 
microwave use. Observe the notes on cookware 
suitable for microwaves.~  "Microwave" on page 16

In combined operation, you can use conventional metal 
baking tins. If sparks are produced between the baking 
tin and the wire rack, check whether the tin is clean on 
the outside. Change the position of the tin on the wire 
rack. If this does not help, continue baking without the 
microwave. The baking time will be longer. If you use 
baking tins made of plastic, ceramic or glass, the 
baking time indicated in the settings tables will be 
shorter.

Steam-assisted baking

Using steam-assisted baking gives certain baked items 
(e.g. yeast-risen pastries) a crispier crust and glossier 
surface. The baked item does not dry out as much.

Fill the water tank up to the "max." mark. If the 
appliance runs out of water, it will continue to cook your 
meal with the selected heating function but without 
adding steam.

Frozen �products

Carefully take the food out of the packaging. Do not use 
frozen products that are covered with a thick layer of 
ice. Remove any ice on the food.

Some frozen products may be unevenly pre-baked. 
Uneven browning may remain even after baking.

Bread and rolls

Never pour water into the hot cooking compartment or 
place cookware containing water onto the bottom of the 
cooking compartment. The change in temperature 
could damage the bottom of the cooking compartment. 

Switch on the steam function for hot air. The settings for 
bread dough apply to both dough placed on a baking 
tray and dough placed in a loaf tin.

Beverages Cookware, 
uncovered

0 • 200 ml 1000 - 1-2 Place a spoon in the 
glass; do not overheat 
alcoholic drinks; check 
occasionally

500 ml 1000 - 4-5

Soup, 2 cups, 175 g 
each

Cookware, 
uncovered

0 • 350 g 600 - 3-4

Soup, 4 cups, 175 g 
each

Cookware, 
uncovered

0 • 700 g 600 - 6-8

Meat or pieces of meat in 
sauce

Cookware, cov-
ered

0 • 500 g 600 - 7-10 Separate the slices of 
meat

Menu, plated meal, ready 
meal (2-3 components)

Cookware, 
uncovered

3 •+‹ 400 g 360 HIGH 9-14

Stew Cookware, cov-
ered

0 • 400 g 600 - 6-8

800 g 600 - 8-11

Vegetables Cookware, 
uncovered

3 •+‹ 150 g 360 HIGH 3-5

Cookware, 
uncovered

3 •+‹ 300 g 360 HIGH 4-7

Dish Cookware Shelf po-
sition

Heating 
function

Weight/
quantity

Microwave 
setting

Steam 
setting

Cooking time
in min

Notes

You cannot find any information about the settings for the quan-
tity of food you have prepared.

Lengthen or shorten the cooking time according to the following rule of 
thumb: Double the amount = double the time, half the amount = half the time

The food has become too dry. Next time set a shorter cooking time or select a lower microwave power set-
ting. Cover the food and add more liquid.

The time has elapsed but the food is not defrosted, not hot or 
not cooked.

Set a longer time. Large quantities and food which is piled high require longer 
times.

Time has elapsed and the food is overheated at the edge but not 
done in the middle.

Stir it occasionally and next time select a lower microwave power setting and 
a longer cooking time.

After defrosting, the poultry or meat is cooked on the outside 
but not defrosted in the middle.

Next time select a lower microwave power setting. If you are defrosting a large 
quantity of food, turn it frequently.
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Cakes in tins

Cakes on baking trays

Small baked products and biscuits

Bread and rolls

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Temperature
in °C

Microwave 
setting

Cooking time
in min

Sponge cake, simple* Ring-shaped cake tin/
Vienna ring tin/loaf tin

1 ‚ 160-170 - 60-80

Sponge cake, delicate (e.g. 
sand cake)*

Ring-shaped cake tin/
Vienna ring tin/loaf tin

1 ‚ 150-160 - 60-70

Nut cake Springform tin, Ø 26 cm 1 ‚+• 170-180 90 30-35

Sponge flan base Flan tin 1 ‚ 160-170 - 35-45

3-egg fatless sponge cake Springform tin, Ø 26 cm 1 ‚ 160-170 - 40-50

Fruit tart or cheesecake with 
shortcrust pastry*

Springform tin, Ø 26 cm 2 ‚+• 150-160 360 40-50

Fruit cake, delicate, made of 
sponge

Ring-shaped cake tin/
springform tin

1 ‚+• 170-190 90 30-45

Savoury bakes (e.g. quiche/
onion tart)

Springform tin 2 ‚+• 160-180 90 50-70

*Allow cakes to cool in the oven for approx. 20 minutes

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Temperature 
in °C

Microwave 
setting

Steam 
setting

Cooking time 
in min

Sponge cake with dry topping Glass tray 2 ‚ 160-170 - - 30-40

Yeast cake with moist topping, e.g. 
yeast dough with apple crumble*

Glass tray 1 ‚ 160-170 - - 30-45

Plaited loaf with 500 g flour* Glass tray 1 ‚+‹ 170-180 - HIGH 35-45

Strudel filled with fruit, pre-baked, fro-
zen

Glass tray 1 ‡+‹ 180-200 - MEDIUM 40-50

Pizza Glass tray 2 ‚ 210-230 - - 25-35

Pizza, pre-baked, frozen Wire rack 2 ‡+• 180-190 180 - 8-15

Pizza baguette, pre-baked, frozen Wire rack 2 ‡+• 190-210 180 - 12-15

*Preheat

Meal Cookware Shelf position Heating 
function

Temperature in °C Duration in min.

Biscuits Glass tray 2 ‚ 150-170 20-35

Meringue Glass tray 2 ‚ 100 90-120

Macaroons Glass tray 2 ‚ 110 35-45

Puff pastry Glass tray 2 ‚ 170 -180 35-45

Meal Cookware Shelf po-
sition

Heating 
function

Steps Temperature 
in °C

Grill 
setting

Steam 
level

Duration
in min.

Notes

Bread, 1 kg* Glass tray 1 ‚+‹ 1

2

230

190-200

-

-

HIGH

-

10-15

30-45

Never pour hot 
water directly into a 
hot oven.

Bread 1.5 kg* Cake tin 0 ‚+‹ 1

2

230

200-210

-

-

HIGH

-

10-15

40-50

Bread rolls, e.g. wheat 
rolls*

Glass tray 1 ‚+‹ 1 200-220 - HIGH 25-35

Bread for toasting, 12 
slices

Wire rack 3 ‰ 1 - 3 - 3-6

*preheat
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Baking tips

Bakes and gratins

You can use your appliance to cook bakes and gratins. 
The settings tables list the optimum settings for certain 
meals.

How well cooked a bake is will depend on the size of 
the cookware and the depth of the bake. Use wide, 
shallow cookware for bakes and gratins. Food takes 

longer to cook in deep, narrow cookware and it browns 
more on top. Always use the indicated shelf positions.

Observe the notes on cookware suitable for 
microwaves.~  "Microwave" on page 16

Use a shallow ovenproof dish that is 4-5 cm deep. 
Bakes and gratins should be left to cook in the oven for 
a further 5 minutes after the oven has been switched 
off.

Bread for toasting, 4 
slices

Wire rack 3 % 1 - 3 - 3-6 Place the slices of 
bread next to each 
other in the centre 
of the wire rack.

Toast with topping, 2-4 
slices

Wire rack + 
glass tray

3+1 ‰ 1 - 3 - 8-10

Meal Cookware Shelf po-
sition

Heating 
function

Steps Temperature 
in °C

Grill 
setting

Steam 
level

Duration
in min.

Notes

*preheat

Sparks are generated between the tin 
and the wire rack.

Check that the tin is clean on the outside. Change the position of the tin in the oven. If this does not help, con-
tinue baking without microwaves or place the tin on the glass tray. The baking time will then be longer.

You want to find out whether the 
baked item is completely cooked in 
the middle.

Push a cocktail stick into the highest part of the baked item. If the cocktail stick comes out clean with no 
dough residue, the baked item is ready.

The baked item collapses. Next time use less liquid. Alternatively, set the temperature to be 10 °C lower and extend the baking time. Use 
the ingredients and preparation instructions given in the recipe.

The baked item has risen in the mid-
dle but is lower around the edges.

Only grease the base of the springform cake tin. After baking, loosen the baked item carefully with a knife.

Small baked items stick to one 
another during baking.

There should be a gap of approx. 2 cm around each item. This gives enough space for the baked items to 
expand well and brown on all sides.

The baked item is too dry. Set the temperature 10 °C higher and shorten the baking time.

The baked item is too light in colour 
overall.

If the shelf position and the cookware are correct, then you should increase the temperature if necessary or 
extend the baking time.

The back of an item baked in a tin or 
loaf tin is too dark.

Place the baking tray in the middle of the accessory, not directly against the back wall of the oven.

The baked item is too dark in colour 
overall.

Select a lower temperature next time and extend the baking time if necessary.

The cake is unevenly browned. Select a slightly lower temperature.
Protruding greaseproof paper can affect the air circulation. Always cut greaseproof paper to size.
Ensure that the baking tin does not stand directly in front of the openings in the cooking compartment back 
wall.
When baking small items, you should use similar sizes and thicknesses wherever possible.

The baked item looks good but it is 
not cooked properly in the middle.

Bake for longer at a lower temperature and add less liquid if necessary. For baked items with a moist topping, 
bake the base first. Sprinkle it with almonds or breadcrumbs and then place the topping on top.

The baked item will not come out of 
the tin when turned upside down.

Allow the baked item to cool down for 5 to 10 minutes after baking. If it still sticks, carefully loosen the cake 
around the edges again using a knife. Turn the baked item upside down again and cover the tin several times 
with a cold, wet cloth. Next time grease the tin and sprinkle with breadcrumbs.

Dish Cookware Shelf position Heating 
function

Temperature Microwave setting Cooking 
time in min

Bakes, sweet, e.g. quark and fruit 
soufflé, 1.5 kg

Ovenproof dish 0 ‡+• 130-150 180 25-35
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Poultry, meat and fish

Your appliance offers different methods of cooking 
poultry, meat and fish. The settings tables list the 
optimum settings for numerous meals. Some dishes 
turn out best if they are cooked in multiple stages. 
These are indicated in the table.

Cooking with cookware

:Warning – Risk of injury from shattering glass! 
Place hot glass cookware on a dry mat after cooking. 
The glass may crack if placed on a cold or wet surface.

Only use cookware that is suitable for what you intend 
to use it for. Glass cookware is best. Check whether the 
cookware fits in the cooking compartment.

Stainless steel and aluminium roasting trays that have a 
shiny surface are not suitable for microwave use. 
During conventional cooking, shiny roasting trays reflect 
heat like a mirror, meaning that they are not entirely 
suitable. The poultry, meat and fish cooks slower and 
does not brown so well. Use a higher temperature and/
or a longer cooking time for conventional cooking.

Observe the manufacturer's instructions for your 
roasting trays.

Uncovered cookware 
To cook poultry, meat and fish, it is best to use a deep 
roasting tin. Place the tin on the bottom of the cooking 
compartment. If you would like to use steam-assisted 
cooking, use an uncovered item of cookware. If you do 
not have any suitable cookware, use the glass tray.

Covered cookware 
Ensure that the lid fits well and closes properly. Place 
the cookware onto the wire rack.

:Warning – Risk of scalding! 
Very hot steam may escape when opening the lid after 
cooking. Lift the lid at the rear so that the hot steam can 
escape away from you.

Cooking in combination with a microwave

This considerably reduces the cooking time. Unlike in 
conventional operation, when roasting in combination 
with a microwave the cooking time is based on the total 
weight.

Note: If you have different quantities to those indicated 
in the settings tables, the following basic rule applies: 
double the quantity equates to roughly double the 
cooking time. Always use heat-resistant cookware that 
is suitable for microwave use. Metal roasting dishes or 
earthenware pots are only suitable for roasting without 
using the microwave. Observe the notes on cookware 
suitable for microwaves.~  "Microwave" on page 16

Steam-assisted cooking

Certain foodstuffs will become crispier during steam-
assisted cooking.Their surface becomes glossier and 
they dry out less. 

Use cookware without a lid. Cookware must be heat- 
and steam-resistant. Use steam-assisted cooking if it is 
indicated in the settings table. Fill the water tank up to 
"max." mark. If the appliance runs out of water, it will 
continue to cook your meal with the selected heating 
function but without adding steam.

Steaming using the steaming tray

In contrast to steam-assisted cooking, the steaming 
function cooks the meat particularly gently but it does 
not become crispy on the outside. It remains very 
succulent. 

You can also sear pieces of meat before steaming, 
which will reduce their cooking time and give them a 
slightly different flavour. Larger pieces require a longer 
cooking time. Pieces of meat do not need to be turned. 

To steam poultry, meat or fish, place the item to be 
cooked in the steaming tray in the glass tray and then 
place this in the cooking compartment at shelf position 
3. Fill the water tank up to "max." mark. If the water tank 
runs out of water while the appliance is in operation, the 
appliance is paused. You will be alerted to this by a 
message on the display.

Grilling

Keep the appliance door closed when using the grill. 
Never grill with the appliance door open.

Place the food to be grilled on the wire rack. Place the 
glass tray underneath the wire rack to collect any 
dripping fat.

Try to use pieces of food of a similar thickness and 
weight. This will allow them to brown evenly and remain 
succulent and juicy. Place the food to be grilled directly 
onto the wire rack.

Use tongs to turn the pieces of food you are grilling. If 
you pierce the meat with a fork, the juices will run out 
and it will become dry.

Do not add salt to the meat until it has been grilled. Salt 
draws water from the meat.

Notes
■ The grill elements continuously switch on and off; 

this is normal. The grill setting determines how 
frequently this occurs.

■ Smoke may be produced when grilling.

Savoury bakes made from cooked 
ingredients, e.g. pasta bake, 1 kg

Ovenproof dish 0 ‡+• 180-190 600 12-17

Savoury bakes made from raw 
ingredients, e.g. potato gratin, 1.1 
kg

Ovenproof dish 0 ‡+• 170-180 600 20-30

Dish Cookware Shelf position Heating 
function

Temperature Microwave setting Cooking 
time in min
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Recommended settings

The settings are based on the assumption that 
unstuffed, chilled, ready-to-roast poultry, meat or fish is 
placed into a cold cooking compartment.

The table lists specifications for poultry, meat and fish 
with default values for the weight. If you wish to prepare 
heavier poultry, meat or fish, always use the lower 
temperature. If cooking more than one piece, use the 
weight of the heaviest piece as a basis for determining 
the cooking time. The individual pieces should be 
approximately the same size.

The larger the poultry, meat or fish, the lower the 
cooking temperature and the longer the cooking time.

Turn poultry, meat and fish if specified in the settings 
table.

Poultry

When cooking duck or goose, pierce the skin on the 
underside of the wings. This allows the fat to run out.

If using duck breast, score the skin. Do not turn duck 
breasts.

When you turn poultry, ensure that the breast side or 
the skin side is underneath at first.

Meat

Baste lean meat with fat as required or cover it with 
strips of bacon.

When roasting, add a little liquid if the meat is lean. This 
liquid should just about cover the bottom of the glass 
cookware.

Score the rind crosswise.

When the joint is ready, turn off the oven and allow it to 
rest for a further 10 minutes in the cooking 
compartment, keeping the door closed. This helps 
distribute the meat juices more evenly. Wrap the joint in 
aluminium foil if necessary. The recommended resting 
time is not included in the indicated cooking time.

It is more convenient to roast and braise meat in 
cookware. You can take the joint out of the cooking 
compartment more easily in the cookware, and prepare 
the sauce in the cookware itself.

The quantity of liquid depends on the type of meat, the 
material the cookware is made from and on whether or 
not a lid is used. If preparing meat in an enamelled or 
dark metal roasting dish, it will need a little more liquid 
than if cooked in glass cookware.

The liquid in the cookware evaporates when roasting. 
Carefully pour in more liquid if required.

The distance between the meat and the lid should be at 
least 3 cm. The meat may rise.

If necessary, braise the meat first by searing it. Add 
water, wine, vinegar or a similar liquid to the braising 
liquid. Cover the bottom of the cookware with approx. 1-
2 cm of liquid.

Fish

Whole fish does not need to be turned. You can tell 
when the fish is cooked because the dorsal fin can be 
removed easily.

If you would like to cook fish on the wire rack, coat the 
wire rack with a little oil beforehand as this will make it 
easier to remove the fish later.

Poultry

Dish Cookware Shelf po-
sition

Heating 
function

Tempera-
ture

Grill set-
ting

Microwave 
setting

Steam 
setting

Cooking 
time
in min

Notes

Chicken, whole, 
1.3 kg (boil)

Cookware, 
covered

0 • - - 600 - 25-35 Turn halfway 
through.

Chicken, whole, 
1.3 kg (roast)

Cookware, 
uncovered

0 ‡+‹+• 190 - 360 HIGH 40-45 Place with the 
breast side up. Do 
not turn. Leave to 
stand for 
5 minutes.

Chicken portions, 
e.g. chicken quar-
ters, 800 g

Cookware, 
uncovered

0 ‡+• 190 - 180 - 20-35 Pierce the skin. 
Place with the skin 
side up. Do not 
turn.

Duck breast, 500 g Wire rack + 
glass tray

3+2 ‰+•+‹ - 3 180 HIGH 10-12 Place with the skin 
side up. Do not 
turn.

Goose breast, 
goose legs, 700-
900 g

Cookware, 
uncovered

0 ‰+• - 2 180 - 30-40 Deep cookware 
without a lid.Do not 
turn.
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Meat

Fish

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Steps Tempera-
ture

Grill 
set-
ting

Microwave 
setting

Steam 
setting

Cooking 
time
in min

Notes

Pot-roasted beef, 
1 kg

Cookware, 
covered

0 ‡+• 1 160-170 - 180 - 80-90

Sirloin, rare, 
1.5 kg

Cookware, 
uncovered

0 ‡+• 1 180-190 - 180 - 30-40 Turn halfway 
through.Leave to 
stand for 10 min-
utes afterwards.

Beef steaks x 2-
32-3 cm thick, 
200 g each

Wire rack +
glass tray

3+1 ‰ 1

2

- 3 

3

-

-

-

-

10-15

5-10

Pork without rind, 
750 g, e.g. neck

Cookware, 
uncovered

0 ‡+‹+• 1 170-180 - 360 HIGH 25-35 Leave to stand 
for 10 minutes 
afterwards.

Pork with rind, 
1 kg, e.g. shoul-
der

Cookware, 
uncovered

0 ‡+‹+• 1 170-180 - 180 HIGH 60-80 Score the rind. 
Leave to stand 
for 10 minutes 
afterwards. Do 
not turn.

Pork loin 
500-600 g

Cookware, 
uncovered

0 ‡+• 1 180-190 - 180 - 35-40 Leave to stand 
for 10 minutes 
afterwards.

Pork neck steaks 
x 2-3, 2-3 cm 
thick, 120 g each

Wire rack + 
glass tray

3+1 ‰ 1

2

- 2 

2

-

-

-

-

15-20

10-15

Grilling sausages 
x 4-6, 150 g each

Wire rack + 
glass tray

3+1 ‰ 1

2

- 3 

3

-

-

-

-

10-15

5-10

Meat loaf, 750 g Cookware, 
uncovered

0 ‡+‹+• 1 190 - 360 HIGH 15-20 Leave to stand 
for 10 minutes 
afterwards.

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Tempera-
ture
in °C

Grill set-
ting

Microwave 
setting

Steam 
setting

Cooking 
time
in min

Fish fillet, fresh, 400 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ - - - HIGH 15-17

Fish fillet pieces, frozen, 
400 g

Cookware, covered 3 ‹ - - - HIGH 18-20

Fish fillet pieces, frozen, 
800 g

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ - - - HIGH 23-25

Fish fillet, au gratin, 500 g Cookware, uncovered 0 ‰+• - 3 600 - 10-15

Fish steaks x 2-3, 150 g 
each 

Wire rack + glass tray 3+1 ‰ - 3 - - 8-12 

Fish, whole, e.g. trout, x 2-
3, 300 g each

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ - - - HIGH 18-22
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Tips for roasting and braising

Vegetables and side dishes

Here you can find information about how best to cook 
different types of vegetables, rice, potatoes and frozen 
potato products quickly.

Microwave

Always cook vegetables in a suitable item of cookware 
and keep them covered. Cook rice in a deep pot with a 
lid and add the quantity of liquid indicated in the table.

Steaming

Use the glass tray and the steaming tray to steam food. 

Use the portion sizes listed in the settings table. Larger 
pieces will take longer to cook and smaller ones will 
cook more quickly. The cooking time also depends on 

the quality and the ripeness of the food. The settings 
indicated are therefore intended as a guide only.

Always distribute the food evenly in the cookware. It will 
not cook evenly if the food is piled up to varying 
heights.Do not stack pressure-sensitive food too high in 
the steaming tray.

Fill the water tank up to the "max." mark. If the water 
tank runs out of water while the appliance is in 
operation, the appliance is paused. You will be alerted 
to this by a message on the display.

Couscous

Add water or liquid in the indicated ratio. For example, 
with a ratio of 1:2, use 200 ml of liquid for every 100 ml 
of liquid.

The roast is too dark and the crack-
ling is burned in places, and/or the 
roast is too dry.

Check the shelf position and temperature. Select a lower temperature the next time and reduce the roasting 
time if necessary.

The crackling is too thin. Increase the temperature or switch the grill on briefly at the end of the roasting time.

The roast looks good but the juices 
have caught.

Next time use a smaller roasting dish and add more liquid if necessary.

The roast looks good but the juices 
are too clear and watery.

Next time use a larger roasting dish and add less liquid if necessary.

The meat catches during braising. The roasting dish and lid must fit together well and close properly.
Reduce the temperature and add more liquid when braising if necessary.

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Steps Tempera-
ture

Microwave 
setting 

Steam 
setting

Cooking 
time
in min

Artichokes, whole, fresh Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 35-40

Spinach leaves, fresh, 
250 g

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 5-7

Cauliflower, whole, fresh Glass tray + steaming 
tray

2 ‹ 1 - - HIGH 28-35

Broccoli, whole, fresh, 
500 g

Glass tray + steaming 
tray

2 ‹ 1 - - HIGH 20-23

Broccoli florets, frozen, 
500 g

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 14-16

Vegetables, fresh, 250 g* Cookware, covered 0 • 1 - 600 - 6-10

Vegetables, fresh, 500 g* Cookware, covered 0 • 1 - 600 - 10-15

Corn on the cob, fresh, x 2 Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 25-35

Mixed vegetables, frozen, 
250 g

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 12-15

Steaming sliced carrots, 
500 g

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 18-20

Sliced leeks, fresh, 500 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 10-12

Green beans, fresh, 500 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 18-20

*Stir occasionally

 **Water tank may need to be refilled during cooking
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Desserts

You can use your appliance to quickly prepare 
delicious desserts.

Observe the notes in the settings table.

Rice pudding

Add milk in the indicated ratio. For example, with a ratio 
of 1:2.5, use 250 ml of milk for every 100 ml of 
pudding rice.

Beetroot, whole, 500 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 50-60

Asparagus, green, 250 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 10-15

Steaming sliced cour-
gettes, 500 g

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 12-14

Potatoes, quartered, 250 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 28-30

Potatoes, quartered, 500 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 30-32

Potatoes, quartered, 
750 g**

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ 1 - - HIGH 32-35

Chips, frozen Glass tray 2 ‚ 1 190-210 - - 30-40

Rösti, frozen Glass tray 2 ‚ 1 190-210 - - 25-35

Croquettes, frozen Glass tray 2 ‚ 1 190-210 - - 25-35

125 g rice + 300 ml water Cookware, covered 0 • 1

2

-

-

600

180

-

-

4-6 

12-15

250 g rice + 500 ml water Cookware, covered 0 • 1

2

-

-

600

180

-

-

6-8 

15-18

Couscous, 1:2 Glass tray 3 ‹ 1 - - HIGH 3-10

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Steps Tempera-
ture

Microwave 
setting 

Steam 
setting

Cooking 
time
in min

*Stir occasionally

 **Water tank may need to be refilled during cooking

Dish Cookware Shelf position Heating 
function

Microwave 
setting 

Steam setting Cooking time
in min

Crème caramel Glass tray + Soufflé 
dishes

3 ‹ - HIGH 40-50

Yeast dumplings Glass tray 3 ‹ - MEDIUM 20-25

Rice pudding 1:2.5 Glass tray 3 ‹ - HIGH 30-40

Fruit, compote, 500 g Glass tray 3 ‹ - HIGH 9-12

Microwave popcorn, 1 x 100 g 
bag

Cookware, covered 0 • 600 - 3-5

Desserts, e.g. blancmange 
(instant) 500 ml*

Cookware, covered 0 • 600 - 6-8

*Stir occasionally
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Acrylamide in foodstuffs

Which foods are affected? 
Acrylamide is mainly produced in grain and potato 

products that are heated to high temperatures, such as 
crisps, chips, toast, bread rolls, bread, fine baked 
goods (biscuits, gingerbread, cookies).

Test dishes

These tables have been produced for test institutes to 
facilitate inspection of the appliance.

In accordance with IEC 60350-1 and IEC 60705.

Baking

Notes
■ The settings apply to food that is placed into a cold 

cooking compartment.

■ Observe the notes about preheating in the tables. 
The settings apply without rapid heating.

■ When baking, use the lower of the listed 
temperatures to begin with.

■ The values in the table apply to food placed in a cold 
oven.

■ Place baking tins on the wire rack.

Preparing food with a microwave

When preparing food in a microwave, always use heat-
resistant cookware that is suitable for microwave use. 

Observe the notes on cookware suitable for 
microwaves.~  "Microwave" on page 16

Microwave defrosting

Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing food

General Keep cooking times as short as possible. Cook food until it is golden brown, but not too dark. Large, thick pieces of food 
contain less acrylamide.

Baking Use hot air at no higher than 180 °C; egg or egg yolk reduces the production of acrylamide.

Biscuits Use hot air at no higher than 180 °C; egg or egg yolk reduces the production of acrylamide.

Oven chips Spread out a single layer evenly on the accessory. Cook at least 400 g each time so that the chips do not dry out.

Dish Cookware Shelf position Heating 
function

Temperature 
in °C

Cooking time
in min

Viennese whirls Glass tray 2 ‚ 160-170 30-35

Small cakes* Glass tray 2 ‚ 160-170 20-25

Hot water sponge cake 26 cm springform cake tin 1 ‚ 160-170 40-50

Double-crusted apple pie 20 cm springform cake tin 2 ‚ 170-190 80-100

*Preheat the oven for 5 minutes

Dish Cookware Shelf po-
sition

Heating 
function

Weight Steps Microwave set-
ting

Cooking time
in min

Defrosting meat Cookware, uncovered 0 • 500 g 1

2

180 

90

7

8-12
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Microwave cooking

Combined microwave cooking

Steaming

Place the glass tray with steamer basket on shelf 
position 3.

Grilling

Place the glass tray underneath the wire rack to catch 
the liquid and keep the cooking compartment cleaner.

The values in the table apply to food placed in a cold 
oven.

Dish Cookware Shelf position Heating 
function

Weight Steps Microwave set-
ting

Cooking time
in min

Custard Cookware, uncov-
ered

0 • 1000 g 1

2

360

180

18-20

18-22

Sponge cake Cookware, uncov-
ered

0 • 475 g 1 600 8-10

Meatballs Cookware, uncov-
ered

0 • 900 g 1 600 20-25

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Tempera-
ture 
in °C

Grill set-
ting

Microwave 
setting

Cooking 
time
in min

Notes

Potato gratin Cookware, 
uncovered

0 ‰+• - 1 360 25-32

Cake, 700 g Cookware, 
uncovered

1 ‚+• 190-200 - 180 20-27

Chicken Cookware, 
uncovered

0 ‡+• 190 - 360 30-45 Breast side down.Deep cook-
ware without a lid. Turn half-
way through the cooking time.

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heat-
ing 
func-
tion

Steam set-
ting

Cooking 
time
in min

Notes

Peas, frozen, 1000 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ HIGH - The test is complete once the coldest 
area has reached 85 °C.

Broccoli, fresh, 300 g Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ HIGH 10 - 12

Broccoli, fresh, one con-
tainer

Glass tray + steaming 
tray

3 ‹ HIGH 16 - 18

Dish Cookware Shelf posi-
tion

Heating 
function

Grill setting Cooking time
in min

Notes

Toasting bread Wire rack 3 ‰ 3 4-5

Beefburgers, x 12 Wire rack + glass tray 3+1 ‰ 3 35-45 Turn halfway through
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8Rendeltetésszerű 
használat

Rendel t e t és s z er ű has z nál a tGondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak 
így tudja készülékét helyesen és 
biztonságosan kezelni. A használati és 
szerelési utasítást őrizze meg a későbbi 
használathoz vagy a későbbi tulajdonos 
számára.

Ezen készülék csak beépítésre készült. Vegye 
figyelembe a speciális szerelési útmutatót.

Kicsomagolás után ellenőrizze a készüléket. 
Szállítási sérülés esetén ne csatlakoztassa.

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

Ez a készülék csak háztartásban vagy ház 
körül való alkalmazásra készült. A készüléket 
kizárólag ételek és italok készítésére 
használja. A készüléket üzemelés közben 
soha ne hagyja felügyelet nélkül. A készüléket 
csak zárt helyiségben használja.

Ezt a készüléket legfeljebb 2000 méter 
tengerszint feletti magasságig való használatra 
tervezték.

Ezt a készüléket 8 év feletti gyermekek és 
csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi 
képességű, ill. tapasztalatlan személyek csak 
a biztonságukért felelős személy felügyelete 
mellett használhatják, illetve akkor, ha 
megtanulták a készülék biztonságos 
használatát és megértették az ebből eredő 
veszélyeket.

A gyermekek nem játszhatnak a készülékkel. 
Tisztítást és felhasználói karbantartást csak 15 
éven felüli gyermekek végezhetnek, kizárólag 
felügyelet mellett.

8 évnél fiatalabb gyermekeket ne engedjen a 
készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.

A tartozékokat mindig megfelelő helyzetben 
tolja be a sütőtérbe. ~  "Tartozékok" 
a(z) 58. Oldalon 

(Fontos biztonsági 
előírások

Font os b i z t ons ági e l ő í r ás okÁltalános

:Figyelmeztetés – Égésveszély! 
■ A készülék forró. Ha a készüléket ajtóval 

rendelkező beépített bútorban helyezi el, 
zárt bútorajtónál hőtorlasz keletkezik. A 
készüléket csak nyitott bútorajtóval 
üzemeltesse.

лgésvesгélв! ■ A sütőtérben tárolt gyúlékony tárgyak 
lángra lobbanhatnak. Soha ne tartson 
gyúlékony tárgyakat a sütőtérben. Soha ne 
nyissa ki a készülék ajtaját, ha a készülék 
füstöl. Kapcsolja ki a készüléket és húzza ki 
a hálózati csatlakozódugót vagy kapcsolja 
ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben.

Tűгvesгélв! ■ Az oldott ételmaradék, zsír és sült zsír 
lángra lobbanhat. Üzembe helyezés előtt 
távolítsa el a sütőtérből, a fűtőelemekről és 
a tartozékokról a nagyobb 
szennyeződéseket.

лgésvesгélв! ■ A készülékajtó nyitásakor légáramlat 
keletkezik. A sütőpapír hozzáérhet a 
fűtőelemekhez és meggyulladhat. Az 
előmelegítés ideje alatt soha ne helyezzen 
rögzítés nélkül sütőpapírt a tartozékra. 
Nehezékként helyezzen a sütőpapírra egy 
edényt vagy egy sütőformát. Csak a 
szükséges felületet bélelje ki sütőpapírral. A 
sütőpapír nem lóghat túl a tartozékon.

:Figyelmeztetés – Égésveszély! 
■ A készülék nagyon forró. Soha ne érintse 

meg a sütőtér forró belső felületeit vagy a 
fűtőelemeket. Mindig hagyja lehűlni a 
készüléket. Ne engedjen gyerekeket a 
készülék közelébe.

лgésvesгélв! ■ A tartozék vagy az edény nagyon forró. A 
forró edényt vagy tartozékot mindig 
fogókesztyűvel vegye ki a sütőtérből.

лgésvesгélв! ■ Az alkoholgőzök meggyulladhatnak a forró 
sütőtérben. Soha ne készítsen olyan 
ételeket, amelyek magas százalékarányú 
alkoholtartalmú italt tartalmaznak. Csak kis 
mennyiségű magas százalékarányú 
alkoholos italt használjon. Óvatosan nyissa 
ki a készülék ajtaját.
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:Figyelmeztetés – Forrázásveszély! 
■ A hozzáférhető részek működés közben 

felforrósodnak. Soha ne érintse meg a forró 
részeket. Tartsa távol a gyerekeket.

Leforrпгпsi vesгélв! ■ A készülék ajtajának kinyitásakor forró gőz 
távozhat a készülékből. A gőz a 
hőmérséklettől függően nem látható. 
Nyitáskor ne álljon túl közel a készülékhez. 
Óvatosan nyissa ki a készülék ajtaját. Tartsa 
távol a gyerekeket.

Forrпгпsvesгélв! ■ A forró sütőtérben lévő vízből forró vízgőz 
képződhet. Soha ne öntsön vizet 
közvetlenül a forró sütőtérbe. 

:Figyelmeztetés – Sérülésveszély! 
A készülék ajtajának összekarcolt üvege 
megrepedhet. Ne használjon üvegkaparót, 
éles vagy súroló hatású tisztítóeszközöket.

:Figyelmeztetés – Áramütésveszély! 
■ A szakszerűtlen javítások veszélyesek. 

Javításokat csak szakképzett 
ügyfélszolgálati technikus végezhet, és 
csak ő cserélheti ki a sérült 
csatlakozóvezetékeket. Ha a készülék 
meghibásodott, húzza ki a hálózati 
csatlakozót, vagy cserélje ki a biztosítékot a 
biztosítékszekrényben. Hívja a 
vevőszolgálatot.

Áramütésvesгélв! ■ A forró készülékrészeknél az elektromos 
készülékek kábelszigetelése megolvadhat. 
Soha ne érintkezzen az elektromos 
készülékek csatlakozó kábele forró 
készülékrészekkel.

Áramütésvesгélв! ■ A beáramló nedvesség áramütést okozhat. 
Ne használjon magasnyomású vagy 
gőzsugaras tisztítógépet.

Áramütésvesгélв! ■ A beáramló nedvesség áramütést okozhat. 
A készüléket ne tegye ki nagy hőnek és 
nedvességnek. A készüléket csak zárt 
helyiségben használja.

Áramütésvesгélв! ■ A hibás készülék áramütést okozhat. Soha 
ne kapcsolja be a hibás készüléket. Húzza 
ki a csatlakozódugót és kapcsolja ki a 
biztosítékot a biztosítékszekrényben. Hívja a 
vevőszolgálatot.

:Figyelmeztetés – Mágneses veszély! 
A kezelőfelület vagy a kezelőelemek állandó 
mágneseket tartalmaznak. A mágnesek az 
elektronikus implantátumok, pl. szívritmus-
szabályozó vagy inzulinpumpa működését 
befolyásolhatják. Az elektronikus 
implantátumot viselő személyeknek legalább 
10 cm-es távolságot kell tartani a 
kezelőfelülettől.

Mikrohullámú sütő

:Figyelmeztetés – Égési sérülés veszélye! 
■ A készülék nem rendeltetésszerű 

használata veszélyes. 
Nem megengedett ételek vagy ruhaneműk 
szárítása, papucs, maggal vagy gabonával 
töltött párna, szivacs, nedves törlőruha stb. 
melegítése. 
Például a túlmelegedett papucs, maggal 
vagy gabonával töltött párna, szivacs, 
nedves törlőruha stb. égési sérülésekhez 
vezethet.

лgésvesгélв! ■ Az élelmiszerek lángra lobbanhatnak. Soha 
ne melegítse az ételt hőszigetelő 
csomagolásban. 
Soha ne melegítse figyelmetlenül a 
műanyag-, papír- vagy más gyúlékony 
csomagolásban levő élelmiszert. 
Soha ne állítson be túl nagy mikrohullám-
teljesítményt vagy túl hosszú időtartamot. 
Tartsa be az ebben a használati 
útmutatóban feltüntetett utasításokat. 
Soha ne szárítson élelmiszert a 
mikrohullámú sütőben. 
Alacsony víztartalmú ételeket, pl. kenyeret, 
soha ne olvasszon ki vagy melegítsen túl 
nagy mikrohullám-teljesítményen, illetve túl 
hosszú ideig.

лgésvesгélв! ■ Az étolaj meggyulladhat. Soha ne 
melegítsen tiszta étolajat a mikrohullámú 
sütőben.

:Figyelmeztetés – Robbanásveszély! 
Folyadékok vagy más élelmiszerek a szorosan 
lezárt edényekben felrobbanhatnak. Soha ne 
melegítsen folyadékot vagy más élelmiszert 
szorosan lezárt edényben.

:Figyelmeztetés – Égésveszély! 
■ A kemény héjú vagy bőrös élelmiszerek a 

felmelegítés alatt, de még utána is 
robbanásszerűen szétpukkadhatnak. Soha 
ne főzzön tojást héjastól vagy ne melegítsen 
kemény tojást. Ne főzzön héjas állatokat és 
rákot. Tükörtojás vagy buggyantott tojás 
készítésekor előbb szúrja ki a tojássárgáját. 
A kemény héjú vagy bőrös élelmiszerek 
esetében, mint pl. alma, paradicsom, 
burgonya vagy virsli, a héj megrepedhet. 
Ezért melegítés előtt szúrja ki a héjat vagy a 
bőrt.

лgésvesгélв! 
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■ A hő nem oszlik el egyenletesen a 
bébiételben. Soha ne melegítse a 
bébiételeket zárt edényben. Mindig vegye le 
a fedelet vagy a cumit. Melegítés után 
alaposan rázza fel vagy kavarja meg. 
Ellenőrizze a hőmérsékletet, mielőtt a 
gyermeknek adná az ételt.

лgésvesгélв! ■ A forró ételek hőt adnak le. Az edény forró 
lehet. Az edényt vagy a tartozékokat mindig 
fogókesztyűvel vegye ki a sütőtérből.

лgésvesгélв! ■ Légmentesen lezárt élelmiszerek esetén a 
csomagolás szétdurranhat. Mindig ügyeljen 
a csomagoláson található gyártói 
utasításokra. Az ételt mindig edényfogóval 
vegye ki a sütőtérből.

лgési sérülés vesгélвe! ■ A hozzáférhető részek működés közben 
felforrósodnak. Soha ne érintse meg a forró 
részeket. Tartsa távol a gyerekeket.

лgési sérülés vesгélвe! ■ A készülék nem rendeltetésszerű 
használata veszélyes. 
Nem megengedett ételek vagy ruhaneműk 
szárítása, papucs, maggal vagy gabonával 
töltött párna, szivacs, nedves törlőruha stb. 
melegítése. 
Például a túlmelegedett papucs, maggal 
vagy gabonával töltött párna, szivacs, 
nedves törlőruha stb. égési sérülésekhez 
vezethet.

:Figyelmeztetés – Forrázásveszély! 
■ Folyadékok felforralásakor előfordulhat a 

késleltetett forrás. Ez azt jelenti, hogy a 
folyadék a jellegzetes gőzbuborékok 
megjelenése nélkül éri el a forrási 
hőmérsékletet. Már az edény kismértékű 
rázkódása esetén is hirtelen kifuthat és 
kifröcskölhet a forró folyadék. Melegítéskor 
mindig tegyen egy kanalat az edénybe. Így 
elkerülhető a késedelmes forrás.

:Figyelmeztetés – Sérülésveszély! 
■ A nem alkalmas edény szétrepedhet. 

Porcelán- és kerámiaedények esetében 
előfordulhat, hogy a fogantyúkon és a 
fedeleken apró lyukak találhatók. A lyukak 
mögött üreg van. Az üregbe bejutott 
nedvesség szétfeszítheti az edényt. Csak 
mikrohullámú sütőhöz megfelelő edényt 
használjon.

Sérülésvesгélв! ■ Fémből készült edények és tartályok, illetve 
fémbevonattal rendelkező edények 
használatakor a csak mikrohullámú 
üzemmód esetén szikra képződhet. A 
készülék megsérül. A csak mikrohullámú 
üzemmód esetén soha ne használjon 
fémtartályokat.

:Figyelmeztetés – Áramütésveszély! 
A készülék magasfeszültséggel működik. 
Soha ne távolítsa el a készülék burkolatát.

:Figyelmeztetés – Súlyos 
egészségkárosodás veszélye! 
■ Nem megfelelő tisztítás esetén a készülék 

felülete károsodhat. A sütőből mikrohullámú 
energia léphet ki. Rendszeresen tisztítsa 
meg a készüléket, és az élelmiszer-
maradványokat azonnal távolítsa el. A 
sütőteret, az ajtótömítést, az ajtót és az 
ajtóütközőt mindig tartsa tisztán. 
~  "Tisztítás" a(z) 73. Oldalon 

Súlвos egésгségkпrosodпs vesгélвe! ■ A sérült sütőtérajtó vagy ajtótömítés miatt 
mikrohullámú energia távozhat. Soha ne 
használja a készüléket, ha a sütőtér 
ajtajának tömítése vagy műanyag kerete 
sérült. Hívja a vevőszolgálatot.

Súlвos egésгségkпrosodпs vesгélвe! ■ Borítás nélküli készülékeknél mikrohullámú 
energia távozik. Soha ne vegye le a 
készülék borítását. Karbantartási vagy 
javítási munkákhoz hívja az 
ügyfélszolgálatot.
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Gőz

:Figyelmeztetés – Leforrázás veszélye! 
■ A víztartályban a víz a készülék további 

üzemeltetése során felforrósodhat. A 
víztartályt minden, gőzölés funkcióban való 
használat után ürítse ki.

Leforrпгпs vesгélвe! ■ A sütőtérben forró gőz keletkezik. Gőzölés 
funkció használata közben ne nyúljon a 
sütőtérbe.

Forrпгпsvesгélв! ■ A tartozék kivételekor a forró folyadék 
túlcsordulhat. A forró tartozékot csak 
sütőkesztyűvel, óvatosan vegye ki.

:Figyelmeztetés – Sérülés- és tűzveszély! 
Gyúlékony folyadékok a forró sütőtérben 
meggyulladhatnak (robbanás). Gyúlékony 
folyadékokat (pl. alkoholtartalmú italokat) ne 
töltsön a víztartályba. A víztartályba kizárólag 
vizet vagy általunk javasolt vízkőoldó oldatot 
töltsön.

]A sérülések okai
A s ér ü l és ek ok a iÁltalános

Figyelem!
■ Tartozék, fólia, sütőpapír vagy edény a sütőtér alján: 

Ne tegyen tartozékot a sütőtér aljára. A sütőtér alját 
ne bélelje ki semmilyen fajtájú fóliával vagy 
sütőpapírral. Ne tegyen edényt a sütőtér aljára, ha 
50 ºC feletti hőmérsékletet állított be. Hőtorlasz 
alakul ki. A sütési idők már nem egyeznek, és a 
zománc megsérül.

■ Alufólia: Az alufólia a sütőtérben nem érintkezhet az 
ajtólappal. Tartós elszíneződések keletkezhetnek az 
ajtólapon.

■ Víz a forró sütőtérben: Soha ne öntsön vizet 
közvetlenül a forró sütőtérbe. Vízgőz keletkezik. A 
hőmérsékletváltozás miatt megsérülhet a zománc.

■ Nedvesség a sütőtérben: a hosszabb időn keresztül 
a sütőtérben maradó nedvesség korróziót 
eredményez. Használat után szárítsa meg a 
sütőteret. Ne tároljon hosszabb ideig nedves 
élelmiszereket a zárt sütőtérben. Ne tároljon ételt a 
sütőtérben.

■ Lehűlés nyitott készülékajtó mellett: Magas 
hőmérsékleten való működtetés után a sütőteret 
csak zárt ajtónál hagyja lehűlni. Ügyeljen arra, hogy 
semmi ne csípődjön be a készülék ajtajába. Még ha 
csak résnyire is marad nyitva az ajtó, a szomszédos 
bútorlapok idővel sérülhetnek.
Kizárólag magas páratartalommal való működtetés 
után hagyja a sütőteret nyitott ajtó mellett 
megszáradni.

■ Gyümölcslé: A lédús gyümölcsös süteményekből ne 
tegyen túl sokat a sütőtepsibe. A gyümölcslé 
kifröcsköl a sütőtepsiből és eltávolíthatatlan foltokat 
hagy. Ha lehetséges, használja a mélyebb 
univerzális serpenyőt.

■ Erősen szennyezett tömítés: ha a tömítés erősen 
szennyezett, a készülék ajtaja üzem közben nem zár 
megfelelően. A szomszédos bútorlapok 
megsérülhetnek. Mindig tartsa tisztán a tömítést. 
Soha ne üzemeltesse a készüléket sérült tömítéssel 
vagy tömítés nélkül. ~  "Tisztítás" a(z) 73. Oldalon 

■ Készülék ajtaja mint ülőа vagy rakodófelület: Soha ne 
használja ülő- vagy rakodófelületként a készülék 
ajtaját. Ne tartson edényt vagy tartozékokat a 
készülék ajtaján.

■ Tartozékok betolása: készüléktípustól függően a 
tartozékok megkarcolhatják az ajtólapot a készülék 
ajtajának becsukásakor. A tartozékokat ezért mindig 
ütközésig tolja be a sütőtérbe.

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

Figyelem!
■ Szikraképződés: Ügyeljen arra, hogy a fémtárgyak – 

pl. a pohárban levő kanál – legalább 2 cm-re 
legyenek a sütőtér falától és az ajtó belső oldalától. 
A szikrák tönkretehetik az ajtó belső üveglapját.

■ Tartozékok kombinálása: a rostélyt ne használja 
együtt az univerzális serpenyővel. Ezeket közvetlenül 
egymás fülé betolva szikra képződhet. Mindig csak a 
saját magasságukra tolja be ezeket.

■ Csak mikrohullámú üzemmód: ha csak 
mikrohullámmal üzemelteti a sütőt, az univerzális 
serpenyő és a sütőtepsi nem használható. Szikra 
képződhet, és a sütőtér károsodhat. Használja a 
csomagban található rostélyt, vagy kombinálja a 
mikrohullámot egy fűtési móddal.

■ Alumíniumtálak: Ne használjon alumíniumtálat a 
készülékben. A készülék károsodhat a létrejövő 
szikraképződés miatt.

■ Mikrohullám üzemmód étel nélkül: A készülék étel 
nélkül történő üzemeltetése túlterheléshez vezethet. 
Soha ne indítsa el a mikrohullámú sütőt úgy, hogy 
nincs benne étel. Ez alól csak a rövid ideig tartó 
edényellenőrzés lehet kivétel. ~  "A mikrohullámú 
sütő" a(z) 62. Oldalon 

■ Mikrohullámmal készíthető popcorn: Soha ne állítson 
be túl nagy mikrohullám-teljesítményt. Maximum 
600 wattot használjon. A popcornos zacskót 
helyezze mindig egy üvegtányérra. Az ajtóüveg 
túlterhelés hatására megrepedhet.

Ez a berendezés megfelel az EN 55011, illetve CISPR 
11 szabványoknak. 2. csoport B osztályba sorolt 
termék.

A 2. csoport azt jelenti, hogy a mikrohullámok keltése 
élelmiszer felmelegítése céljából történik. A B osztály 
azt jelenti, hogy a készülék magánháztartások számára 
készült.

Gőz

Figyelem!
■ Sütőformák: az edénynek hő- és gőzállónak kell 

lennie. A szilikon sütőformák nem alkalmasak a 
gőzzel kombinált üzemmódhoz.

■ Rozsdafoltos edény: Ne használjon rozsdafoltos 
edényt. A legkisebb rozsdafolt is a sütőtér 
korróziójához vezethet.

■ Lecsepegő folyadékok: A lyukacsos párolóedényben 
történő gőzöléshez mindig helyezze az edény alá a 
sütőtepsit, az univerzális serpenyőt vagy a 
nemlyukacsos párolóedényt. Az felfogja a lecsepegő 
folyadékot.

■ Forró víz a víztartályban: A forró víz károsíthatja a 
gőzrendszert. Kizárólag hideg vizet töltsön a 
víztartályba.

■ Zománc sérülései: ne indítson el semmilyen 
üzemmódot, ha víz van a sütőtér alján. Az elindítás 
előtt törölje fel a vizet a sütőtér aljáról.

■ Vízkőoldó oldat: A vízkőoldó oldatot ne használja a 
kezelőfelületen vagy a készülék más felületein. A 
felületek megsérülnek. Ha ez esetleg mégis 
megtörténik, azonnal mossa le a vízkőoldó oldatot 
vízzel.

■ A víztartály tisztítása: A víztartályt ne tisztítsa 
mosogatógépben. Ellenkező esetben a víztartály 
megsérül. A víztartályt egy puha törlőruhával és 
szokványos tisztítószerrel tisztítsa.
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7Környezetvédelem
Kör ny ez et v édel emÚj készüléke különösen hatékony energiafogyasztású. 
Itt ötleteket adunk Önnek ahhoz, hogyan takaríthat meg 
sütés közben energiát, és hogyan ártalmatlaníthatja 
készülékét megfelelően.

Energiamegtakarítás

■ Csak akkor melegítse elő a készüléket, ha azt a 
recept vagy a használati utasítás táblázata előírja.

■ Sütéskor használjon sötét, feketére lakkozott vagy 
zománcozott sütőformákat. Ezek különösen jól 
veszik fel a hőt.

■ Vegyen ki a sütőtérből minden olyan tartozékot és 
edényt, amelyre nincs szükség.

■ Az üzemelés időtartama alatt ne nyissa ki a készülék 
ajtaját.

■ Ha többféle süteményt készít, azokat legjobb 
egymás után sütni. A sütőtér még meleg. Így a 
második sütemény sütési ideje rövidebb lesz. A 
sütőtérbe 2 szögletes sütőformát is behelyezhet 
egymás mellé.

■ Hosszabb főzési idők esetén a készülék mintegy 10 
perccel a főzési idő lejárta előtt kikapcsolható, a 
maradékhőt használva a készre pároláshoz.

Környezetbarát ártalmatlanítás

A csomagolást környezetbarát módon ártalmatlanítsa.

Ez a készülék az elektromos és elektronikus 
készülékek hulladékaira vonatkozó 2012/19/
EU sz. európai irányelvnek (waste electrical and 
electronic equipment – WEEE) megfelelő 
jelöléssel rendelkezik.
Ez az irányelv megszabja a használt készülékek 
visszavételének és értékesítésének kereteit az 
egész EU-ban érvényes módon.
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*A készülék megismerése
A k és z ül ék megi s mer és eEbben a fejezetben ismertetjük a kijelzéseket és 
kezelőelemeket. Ezenkívül megismerkedhet a készülék 
különböző funkcióival.

Utasítás: Készüléktípustól függően a színekben és a 
részletekben előfordulhatnak eltérések.

Kezelőfelület

A kezelőfelületen található funkció- és forgatóválasztók, 
illetve érintőmezők segítségével állíthatja be a készülék 
különféle funkcióit. A kijelző megmutatja az aktuális 
beállításokat.

Az áttekintő ábra a bekapcsolt készülék kezelőfelületét 
mutatja egy kiválasztott üzemmódban.

Utasítások
■ Egyes készülékeknél a funkció- és forgatóválasztók 

süllyeszthetők. A be- és kikattintáshoz nyomja meg a 
funkció- vagy forgatóválasztót nulla állásban.

■ Ha a funkcióválasztó nulla állásban 
(energiatakarékos üzemmód) van, és kiválaszt egy 
funkciót, akkor eltart néhány másodpercig, amíg az 
adott funkció megjelenik (pl. mikrohullámú sütő).

Funkcióválasztó

A funkcióválasztóval állíthatja be az üzemmódokat, 
illetve a további funkciókat.

Annak érdekében, hogy mindig megtalálja az ételnek 
megfelelő üzemmódot, az alábbiakban bemutatjuk a 
különbségeket és a felhasználási területeket.

--------

Érintőmezők és kijelző
Az érintőmezőkkel beállíthatja készüléke különféle 
kiegészítő funkcióit. A kijelzőn látja a hozzá tartozó 
értékeket.

Érintőpanelek

Az alábbiakban a különféle érintőmezők jelentésének 
rövid leírása olvasható.

( Funkcióválasztó 
A funkcióválasztóval állítható be az üzemmód, 
illetve a további funkciók.
A funkcióválasztó a nulla állásból jobbra vagy 
balra forgatható.

0 Érintőpanelek 
Az érintőpanelek mögött érzékelők vannak. A 
funkció kiválasztásához koppintson a 
szimbólumra.

8 Kijelző 
A kijelző megjeleníti az aktív funkciók 
szimbólumait, valamint az időfunkciókat.

@ Forgatóválasztó 
A forgatóválasztóval állítsa be a fűtési mód 
hőmérsékletét, vagy válassza a további funkciók 
beállítását.
A forgatóválasztó jobbra vagy balra forgatható.

Kapcsolóállás Használat

Û Nulla állás A készülék ki van kapcsolva, és ener-
giatakarékos üzemmódba lépett.

• Mikrohullám Mikrohullámú üzemmód kiválasztása.

‹ Gőz A sütőtérben forró gőz képződik.

‚ Forró levegő A ventilátor egyenletesen elosztja a 
hátfalban lévő körfűtőtest hőjét a 
sütőtérben.

‰ Grill A grillfűtőtestek alatt lévő teljes felület 
felforrósodik.

‡ Légkeverős grillezés A ventilátor a grillfűtőtestekből szár-
mazó forró levegőt kevergeti az étel 
körül.

, Vízkőmentesítés A gőzölő vízkőmentesítésére szolgál, 
és gondoskodik annak működéséről.

¾ Öblítés Vízzel átöblíti a gőzölőegység csöveit. 
Javasolt az öblítés funkció végrehaj-
tása minden gőzölős üzem után.

© Programok Itt számos ételhez találhat előre prog-
ramozott beállításokat.

Szimbólum Jelentés

• Mikrohullám Válassza ki a mikrohullámú sütő telje-
sítményfokozatait, ill. kapcsolja be 
kiegészítésképpen a mikrohullám 
funkciót.

‹ Gőz Válasszon gőzfokozatot, ill. kapcsol-
jon be gőzölős funkciót valamelyik 
fűtési módhoz.

© Programok Jelenítse meg a programok választé-
kát, a forgatóválasztóval állítsa be a 
program számát.

0 Időfunkciók Válassza ki az időfunkciókat, és állítsa 
be a forgatóválasztóval.



A készülék megismerése    hu

55

--------

Kijelző
A kijelző kialakításának köszönhetően az összes adatot 
egyszerre leolvashatja róla, minden helyzetben.

Az éppen beállítható érték kerül a középpontba. A 
kiemelést a beállítási érték alatti piros sáv mutatja.

A kiemelt érték közvetlenül a forgatóválasztóval 
módosítható.

Kijelzőelemek

Az alábbiakban a különféle kijelzőelemek jelentésének 
rövid leírása olvasható.

--------

Felfogótartály és víztartály állapotkijelzője

Az állapotkijelző csak akkor világít, ha a felfogótartály 
vagy a víztartály szükséges a kiválasztott üzemmódhoz. 
Különböző állapotok megjelenítésére alkalmas, és 
információt nyújt a kezeléshez szükséges lépésekről. 

Víztartály állapotkijelzője

Felfogótartály állapotkijelzője

Hőmérsékletkijelző
A kijelző jobb felső részén található piros hőmérő jelzi, 
hogy a készülék felfűt.

Ha be van állítva fűtési mód, akkor a sávok lentről 
felfelé kipirosodnak, minél erősebben felfűt a sütőtér.

Grill és gőz használata esetén azonnal világít az összes 
sáv.

Mikrohullám funkciónál a sávok nem világítanak.

Amikor mind az öt sáv pirosan világít, az előmelegítés 
során a készülék elérte az étel betolásához szükséges 
optimális időt.

Utasítás: A hőtehetetlenség miatt a megjelenített 
hőmérséklet a sütőtérben lévő tényleges hőmérséklettől 
kicsit eltérhet.

Éjszakai üzemmód

Energiatakarékosság céljából a kijelző fényereje 22 óra 
és 5:59 között automatikusan alacsonyabb értékre 
csökken.

° Gyors előmelegí-
tés

Gyors előmelegítés bekapcsolása/
kikapcsolása

‚ Hőmérséklet/súly Válassza ki a hőmérsékletet/súlyt, és 
állítsa be a forgatóválasztóval.

# Start/stop Üzemmód elindítása vagy leállítása
Utasítás: A hosszú nyomás leállítja a
folyamatban lévő üzemmódot, a kivá-
lasztott üzemmód beállításai visszaáll-
nak az alapértékekre.

Szimbólum Jelentés

. Jelzőóra Ha a szimbólum meg van jelölve, a 
kijelzőn megjelenik a jelzőórán beállí-
tott idő.

+ Időtartam Ha a szimbólum meg van jelölve, a 
kijelzőn megjelenik az időtartam.

0 Idő Ha a szimbólum meg van jelölve, a 
kijelzőn megjelenik a pontos idő.

h:min Óra/perc Időtartam órában és percben

min:s Perc/óra Időtartam percben és órában

´ Felfogótartály Felfogótartály állapotkijelzője

³ Víztartály Víztartály állapotkijelzője

° Gyors felfűtés Ha a szimbólum világít, a gyors felfű-
tés be van kapcsolva.

, Vízkőmentesítés Ha a szimbólum világít, szükségessé 
vált a készülék vízkőmentesítése. 

Szimbó-
lum

Jelentés

³

A szimbólum vilá-
gít, a nyíl villog

A víztartály a tartály rekeszében 
helyezkedik el, és feltöltést igényel.

A szimbólum vil-
log, a nyíl nem lát-
ható

A víztartály nem a tartály rekeszében 
helyezkedik el, és a helyére kell tolni.

A szimbólum vilá-
gít, a nyíl nem lát-
ható

A víztartály a tartály rekeszében 
helyezkedik el. Nincs további tenni-
való.

Szimbó-
lum

Jelentés

´

A szimbólum vilá-
gít, a nyíl villog

A felfogótartály a tartály rekeszében 
helyezkedik el, és kiürítést igényel.

A szimbólum vil-
log, a nyíl nem lát-
ható

A felfogótartály nem a tartály reke-
szében helyezkedik el. Tolja be a fel-
fogótartályt a helyére.

A szimbólum vilá-
gít, a nyíl nem lát-
ható

A felfogótartály a tartály rekeszében 
helyezkedik el. Nincs további tenni-
való.



hu    A készülék megismerése

56

Forgatóválasztó

A forgatóválasztóval módosíthatja a kijelzőn kiemelve 
megjelenő beállított értékeket.

A listák, pl. a programok listája az utolsó pont elérése 
után ismét az elsőre ugrik. 
Egyes értékeknél, pl. a súly esetében a forgatóválasztót 
újra vissza kell forgatni a minimális vagy a maximális 
érték elérése után.

Üzemmódok

Készüléke különféle üzemmódokkal rendelkezik, 
amelyek megkönnyítik a készülék használatát.

Ennek pontos leírását a megfelelő fejezetekben találja.

--------

Fűtési módok

Annak érdekében, hogy mindig megtalálja az ételnek 
megfelelő fűtési módot, az alábbiakban bemutatjuk a 
különbségeket és a felhasználási területeket.

Az egyes fűtési módok szimbólumai segítik azok 
felismerését.

--------

Ajánlott értékek

A készülék minden fűtési módhoz megad egy javasolt 
hőmérsékletet vagy fokozatot. Ezeket átveheti, vagy a 
mindenkori tartományban módosíthatja.

Gőz

A gőzölős funkció önállóan vagy bármely más fűtési 
móddal, illetve mikrohullámmal kombinálva is 
használható.

A gőzölős funkció optimális használatához távolítsa el a 
rostélyt. Tolja be az üveg serpenyőt a 3. betolási 
magasságra, majd helyezze a gőzpárolóedényt az üveg 
serpenyőbe. 

Gőzfokozatok

A gőzölős funkcióhoz különféle erősségek állnak 
rendelkezésére. A gőzfokozatokat a ‹ érintőmezővel 
választhatja ki. A kiválasztott gőzfokozat megjelenik a 
kijelzőn.

Üzemmód Használat

Fűtési módok
~  "A készülék kezelése" 
a(z) 60. Oldalon 

Ételeinek optimális elkészítéséhez 
különféle finomhangolt fűtési módok 
állnak rendelkezésre.

Mikrohullám
~  "A mikrohullámú sütő" 
a(z) 62. Oldalon 

Mikrohullámmal az ételeket különö-
sen gyorsan lehet főzni, felmelegíteni 
és felolvasztani.

Gőz
~  "Gőz" a(z) 64. Oldalon 

Ételeinek optimális elkészítéséhez 
különféle finomhangolt gőzfokozatok 
állnak rendelkezésre.

Mikrohullámmal kombinált 
üzemmód
~  "Mikrohullámmal 
kombinált üzemmód 
beállítása" a(z) 63. Oldalon 

Ekkor egy fűtési mód mellé kiegészí-
tésképpen bekapcsolhatja a mikro-
hullámot.

Gőzölős kombinált üzemmód
~  "Gőzzel kombinált 
üzemmód beállítása" 
a(z) 65. Oldalon 

Ekkor egy fűtési mód mellé kiegészí-
tésképpen bekapcsolhatja a gőzfunk-
ciót.

Tisztítás
~  "Tisztítási funkció" 
a(z) 75. Oldalon 

A tisztításhoz különféle funkciók áll-
nak rendelkezésére: Vízkőmentesítés 
és Öblítés.

Alapbeállítások
~  "Alapbeállítások" 
a(z) 72. Oldalon 

Készülékének alapbeállításait saját 
elképzeléseihez igazíthatja.

Fűtési mód Hőmérsék-
let

Használat

‚ Forró levegő 40 °C Kelt tészta kelesztése, tejszínes 
torták felolvasztása.

100-230 °C Egy szinten való sütéshez.

‰ Grill Grillfokoza-
tok:
1 = gyenge
2 = közepes
3 = erős

Lapos grilleznivalók, például steak, 
virsli vagy pirítós grillezéséhez és 
csőben sütéshez.

‡ Légkeveré-
ses grillezés

100-190 °C Szárnyas, egész hal és nagyobb 
húsdarabok sütéséhez.

Foko-
zat

Intenzi-
tás

Használat Kijelzés

1 alacsony Zöldség, hús, hal és gyü-
mölcs kiolvasztásához.

2 közepes Desszert, hal és virsli 
készítéséhez.

3 erős Zöldség, hal, köretek 
készítéséhez, gyümöl-
csaszaláshoz és blansí-
rozáshoz.
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Mikrohullám

Különféle mikrohullám-teljesítmények fokozatokban 
állnak rendelkezésére a különféle ételeknek és 
elkészítési módoknak megfelelően. A mikrohullám-
fokozatok nem mindig felelnek meg a pontos, wattban 
kifejezett számnak, amelyet a készülék használ.

A következő mikrohullám-fokozatok állnak 
rendelkezésre.

--------

A mikrohullám funkció önállóan vagy bármely más 
fűtési móddal, illetve gőzfunkcióval kombinálva is 
használható.

Kivétel:

• 1000 W mikrohullám-fokozat

‚ Forró levegő, 40°C

A mikrohullám és a fűtési módok vagy a gőzfunkció 
kombinációjáról többet tudhat meg itt: 
~  "Mikrohullámmal kombinált üzemmód beállítása" 
a(z) 63. Oldalon 

Sütőtér

A sütőtér különféle funkciói leegyszerűsítik készüléke 
kezelését. Így pl. a sütőtér nagy felületű kivilágítást kap, 
és a készüléket hűtőventilátor védi a túlmelegedéstől.

Készülék ajtajának nyitása

Ha folyamatban lévő üzem közben kinyitja a készülék 
ajtaját, az üzemmód szünetel. Csukja be az ajtókat, és 
koppintson a # mezőre az üzem folytatásához.

Sütőtér-világítás

A sütőtér-világítás mindig bekapcsol üzem közben. 
Amikor az üzem véget ér, a világítás kikapcsol.

Amikor kinyitja a készülék ajtaját, a sütőtér világítása 
automatikusan bekapcsol. Ez segítségére lehet pl. a 
készülék tisztításánál. Kb. 15 perc elteltével a sütőtér-
világítás automatikusan kikapcsol.

Hűtőventilátor

A készüléke rendelkezik egy hűtőventilátorral is. A 
hűtőventilátor szükség esetén üzem közben bekapcsol. 
A meleg levegő az ajtó felett távozik. 

Üzemelés után a hűtőventilátor még egy ideig tovább 
működik.

Figyelem!
Ne fedje le a szellőztetőnyílást. Különben a készülék 
túlmelegszik.

Utasítások
■ Mikrohullám üzemmódban a készülék hideg marad. 

Ennek ellenére a hűtőventilátor bekapcsol. A 
hűtőventilátor a mikrohullám üzemmód befejezése 
után is tovább működhet.

■ Az ajtóüvegen, a belső falakon és a sütő alján 
kondenzvíz gyűlhet össze. Ez normális jelenség, a 
készülék működését nem befolyásolja. Főzés után 
törölje le a kondenzvizet.

Tartály kezelőfelülete

A tartály kezelőfelülete a készülék ajtaja alatt található, 
és hozzáférést biztosít a felfogótartályhoz és a 
víztartályhoz. Mindkettő a tartály kezelőfelülete mögött 
helyezkedik el. A tartály kezelőfelületének nyitásához és 
zárásához tegye a következőket:

Nyitáshoz nyomja meg röviden a tartály 
kezelőfelületének közepét.  A tartály kezelőfelülete 
felemelkedik.

Záráshoz hajtsa lefelé a tartály kezelőfelületét, és 
nyomja meg röviden a közepét. A tartály kezelőfelülete 
zárva van.

Víztartály

A készülék víztartállyal van felszerelve. A víztartály a 
tartály kezelőfelülete mögött jobbra található. Gőzzel 
működő üzemmódok használatához töltse fel vízzel a 
víztartályt. ~  "Víztartály feltöltése" a(z) 66. Oldalon 

Ha a víztartály szimbólum ³ nyila villog, akkor fel kell 
tölteni a tartályt friss vízzel.

Mikrohullám-fokozat Maximális időtartam

90 1 óra 30 perc

180 1 óra 30 perc

360 1 óra 30 perc

600 1 óra 30 perc

1000 30 perc

( A víztartály kivételére és betolására szolgáló 
fogantyú

0 Betöltőnyílás
8 Tanksapka
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Felfogótartály

A készülék felfogótartállyal van felszerelve. A 
felfogótartály a tartály kezelőfelülete mögött balra 
található. A tisztítási funkciók végrehajtása előtt és után 
ürítse ki a felfogótartályt~  "Tisztítási funkció" 
a(z) 75. Oldalon 

Ha a felfogótartály szimbólumának ´ nyila villog a 
kijelzőn, akkor ki kell üríteni a felfogótartályt.

_Tartozékok
Tar t oz ék okKészülékéhez számos kiegészítő tartozik. A 
következőkben egy áttekintést olvashat a mellékelt 
tartozékokról és azok helyes használatáról.

Mellékelt tartozékok

Készüléke a következő tartozékokkal van felszerelve:

Kizárólag a készülék gyártójának eredeti tartozékait 
használja. Azok speciálisan a készülékhez készültek.

Tartozékokat a vevőszolgálatnál, a 
szakkereskedésekben vagy az interneten vásárolhat.

( A víztartály kivételére és betolására szolgáló 
fogantyú

0 Felfogónyílások
8 Tanksapka

Rostély 
Használható edényalátétként 
sütőformákhoz, vagy 
grillezéshez és átsütéshez.
A rostélyt grillezéshez a 3. és 4. 
betolási magasságon használja. 
A rostély nem alkalmas csak 
mikrohullámú vagy csak 
gőzölős üzemmódra.
Betoláskor vegye figyelembe az 
„a” betolási irányt.
Üvegserpenyő 
Az üveg serpenyőt minden 
üzemmódban és kombinált 
üzemmódban használhatja 
sütés céljára. Ezenkívül 
kifröcskölés elleni 
védőeszközként is szolgál, 
amikor közvetlenül a rostélyon 
grillezi az ételt.
Hagyja lehűlni az üveg 
serpenyőt, mielőtt megtisztítja 
vagy hideg vízbe helyezi, 
másként az üveg megsérülhet.

Gőzpárolóedény 
A gőzpárolóedényt helyezze az 
üveg serpenyőbe, ha gőzölős 
vagy mikrohullámú 
üzemmóddal kíván sütni. Ehhez 
a 3. betolási magasságra tolja 
be az üveg serpenyőt. Az 
élelmiszereket közvetlenül a 
gőzpárolóedénybe helyezheti. 
A gőzpárolóedény 
mosogatógépben tisztítható.
Ne használja a gőzpárolóedényt 
csak mikrohullámú 
üzemmóddal, illetve grill, forró 
levegő vagy légkeverős grill 
fűtési móddal.
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Kiegészítő tartozékok

A készülék típusától függően különféle tartozékok 
lehetnek a csomagban.

Kiegészítő tartozékok

További tartozékok a vevőszolgálatnál vagy 
szakkereskedésekben kaphatók.

--------

Tartozék behelyezése

A sütőtérben 4 betolási magasság található. A betolási 
magasságokat lentről felfelé számoztuk.

Helyezze a tartozékot a vezetősínbe, és tolja be 
teljesen.

Utasítás: A sütőtér alja (0. szint) különösen 
mikrohullámú üzemmódhoz alkalmas, mivel itt a legjobb 
a mikrohullám-teljesítmény. Ehhez kizárólag 
mikrohullámhoz alkalmas edényt használjon.

KAz első használat előtt 
elvégzendő tennivalók

Az el s ő has z ná l a t e l ő t t el v égz endő t enn i v a l ókMielőtt használatba vehetné új készülékét, meg kell 
adnia néhány beállítást. Ezenkívül tisztítsa meg a 
sütőteret és a tartozékokat.

A készüléket teljesen össze kell szerelni, és 
csatlakoztatni kell az elektromos hálózathoz.

Az első üzembe helyezés

Az elektromos hálózathoz való csatlakoztatás vagy egy 
áramszünet után a a kijelzőn megjelenik egy felszólítás 
a pontos idő beállítására. Néhány másodpercbe telhet, 
amíg megjelenik a felszólítás.

Pontos idő beállítása

Üzembe helyezéskor az időkijelzés jelenik meg 
kiemelve. A ‚ƒ:‹‹  érték villog a kijelzőn, és a  0 
szimbólum világít. Állítsa be a pontos időt.

1. A forgatóválasztóval állítsa be a pontos időt.
2. Koppintson a 0 mezőre.

Az időt a készülék beállította.

Az idő módosítása

Utasítás: A készüléknek kikapcsolt állapotban kell 
lennie ahhoz, hogy a pontos idő beállítható legyen.

1. Koppintson kétszer a 0 mezőre.
A kijelzőn megjelenik a 0 szimbólum és a pontos 
idő.

2. A forgatóválasztóval állítsa be az időt.
3. Koppintson a 0 mezőre.

Az időt a készülék beállította.

Utasítások
■ Ha a pontos idő beállítása után nem koppint a 0 

mezőre, akkor a készülék néhány másodperc 
elteltével automatikusan átveszi a beállított értéket.

■ Ha a beállítás időtartama alatt mozgatta a 
funkcióválasztót, akkor vissza kell állítania nulla 
állásba. Csak ezután használhatja a készüléket.

■ A készülék Standby állapotban történő 
fogyasztásának csökkentéséhez eltüntetheti az időt.

Vízkeménységi tartomány beállítása.
Ví z k emény s ég- t ar t omány beá l l í t ás aAhhoz, hogy a készülék megbízhatóan emlékeztessen 
a küszöbön álló vízkőmentesítésre, helyesen kell 
beállítania a vízkeménységi tartományt.

Gyárilag a 4-es vízkeménységi tartomány (nagyon 
kemény) van beállítva.

Figyelem!
Készülék károsodása nem megfelelő folyadékok 
használata miatt. 
Ne használjon desztillált vizet, magas klórtartalmú 
csapvizet (>40mg/l) vagy más folyadékot.
Kizárólag friss, hideg, szénsavmentes ivóvizet vagy 
lágyított vizet használjon.

Betétrostély 
Sütéshez. A betétrostélyt 
lábaival lefelé állítsa az üveg 
serpenyőbe. Ez biztosítja a 
lecsepegő zsír és húslé 
felfogását. A betétrostély nem 
alkalmas mikrohullámú vagy 
gőzölős üzemmódra.

Kiegészítő tartozékok

Üveg sütőtál
Párolt ételekhez és felfújtakhoz, melyek sütőben készülnek.
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Utasítások
■ Ha a víz nagyon kemény, akkor lágyított víz 

használatát ajánljuk.
■ Ha kizárólag lágyított vizet használ, ez esetben 

beállíthatja a „lágyított” vízkeménységi tartományt.
■ Ha ásványvizet használ, állítsa be a „4 nagyon 

kemény” vízkeménységi tartományt.
■ Kizárólag szénsavmentes ásványvizet használjon.

A vízkeménységi tartomány az Alapbeállítások 
menüben módosítható.~  "Alapbeállítások" 
a(z) 72. Oldalon 

Sütőtér és tartozékok tisztítása

Mielőtt először készítene ételt a készülékkel, tisztítsa 
meg a sütőteret és a tartozékokat.

A sütőtér tisztítása

Az új szag megszüntetéséhez melegítse fel az üres, zárt 
sütőteret.  Ehhez legjobb egy óra felfűtés forró 
levegővel ‚ 180 °C-on. Ügyeljen rá, hogy ne 
maradjanak a sütőtérben csomagolóanyag-darabok.

1. A funkcióválasztóval állítsa be a forró levegőt ‚.
2. A forgatóválasztóval állítsa be a 180 ºC értéket.
3. Koppintson a # mezőre.

A készülék elkezd fűteni.
Egy óra elteltével kapcsolja ki a készüléket. Ehhez 
koppintson a # mezőre, majd forgassa a 
funkcióválasztót a nulla-állásba.

A tartozékok tisztítása

Mielőtt először használná a tartozékokat, alaposan 
tisztítsa meg azokat forró mosogatószeres vízzel és egy 
puha törlőruhával.

1A készülék kezelése
A k és z ül ék k ez e l és eA kezelőelemeket és azok működését korábban már 
megismerhette. Az alábbiakban elmagyarázzuk, hogyan 
állíthatja be a készüléket. Elolvashatja, mi történik a be- 
és kikapcsolásnál, illetve hogyan állíthatja be az egyes 
üzemmódokat.

A készülék be- és kikapcsolása

Mielőtt beállíthatna valamit a készülékén, be kell 
kapcsolnia azt.

Ha nem használja a készüléket, akkor kapcsolja ki. Ha 
hosszabb ideig nem állít be semmit, a készülék 
automatikusan kikapcsol.

Készülék bekapcsolása

Forgassa el a funkcióválasztót a készülék 
bekapcsolásához.

A kijelzőn megjelenik egy kiemelt standard érték. A 
készülék üzemkész.

Az üzemmódok beállításának módját az egyes 
fejezetekben ismertetjük.

A készülék kikapcsolása

Forgassa a funkcióválasztót nullára.

Az esetlegesen folyamatban levő funkciót a készülék 
megszakítja.

Az idő megjelenik a kijelzőn.

Utasítás: Az alapbeállításoknál megadhatja, hogy a 
kikapcsolt készüléken megjelenjen-e a pontos idő. 

Üzemmód beállítása

Egy üzemmód kiválasztása után javasolt értékek 
jelennek meg a kijelzőn. Ezt a beállítást azonnal 
elindíthatja.

Általánosan érvényesek az alábbiak:
1. A funkcióválasztóval válassza ki az üzemmódot.
2. Szükség esetén végezze el a további beállításokat.

Ehhez koppintson a megfelelő mezőre, majd a 
forgatóválasztóval módosítsa az értéket.

3. Koppintson a # mezőre.
A készülék elindítja az üzemmódot. A # LED világít.

Vízkeménységi tartomány Beállítás

0 0 lágyított

1 (1,3 mmol/l értékig) 1 lágy

2 (1,3–2,5 mmol/l értékig) 2 közepes

3 (2,5–3,8 mmol/l értékig) 3 kemény

4 (3,8 mmol/l érték felett) 4 nagyon kemény
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Fűtési mód és hőmérséklet beállítása

Példa: forró levegő ‚200°C

1. A funkcióválasztóval állítsa be a forró levegő ‚ 
fűtési módot.
A kijelzőn megjelenik a következő ajánlott 
hőmérséklet: 160 ºC.

2. A forgatóválasztóval állítsa be a következő 
hőmérsékletet: 200 ºC.

3. Koppintson a # mezőre.

A készülék elkezd fűteni. A # LED világít. A 
hőmérséklet-kijelző sávja végigér.

A forgatóválasztó segítségével üzem közben bármikor 
módosíthatja a hőmérsékletet.

Utasítások
■ A felfűtés után a fűtési módtól függően előforduló 

csekély hőmérséklet-ingadozások normálisak.
■ Üzem közben a hőmérséklet nem állítható 40°C-ra.

Időtartam beállítása

1. Fűtési mód és hőmérséklet beállítása.
2. Koppintson a 0 mezőre, amíg a + szimbólum nem 

jelenik meg kijelölve.
3. A forgatóválasztóval állítsa be a kívánt időtartamot.
4. Koppintson a # mezőre.

A készülék elkezd fűteni. A # LED világít. Az 
időtartam leteltét mutatja a kijelző.

Üzemmód leállítása

1. Koppintson a # mezőre, vagy nyissa ki a készülék 
ajtaját.
A készülék működése megáll, a # LED villog.

2. Csukja be a készülék ajtaját.
3. Koppintson a # mezőre.

A készülék működése folytatódik, a # LED világít.

Üzemmód megszakítása

Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.

Az üzemmód megszakad, és az összes beállítás 
törlődik.

Utasítás: Az üzemmód megállítása vagy megszakítása 
után tovább működhet a hűtőventilátor.

Gyors felfűtés

A gyors felfűtéssel a készülék rendkívül gyorsan eléri a 
beállított hőmérsékletet.

A gyors felfűtést 100 °C beállított hőmérséklet felett 
használja. A gyors felfűtés a következő fűtési módoknál 
áll rendelkezésre:

■ ‚ Forró levegő (Kivéve: Forró levegő, 40 °C)
■ ‡ Légkeverős grillezés

Ahhoz, hogy az étel egyenletesen puhuljon, csak akkor 
tegye be a sütőtérbe, amikor a gyorsfelfűtés 
befejeződött.

1. Fűtési mód és hőmérséklet beállítása.
2. Koppintson a i mezőre.

A kijelzőn a ° szimbólum világít.
3. Koppintson a # mezőre.

A készülék elkezd fűteni. A # LED világít.

A gyors felfűtés befejeződött

Egy hangjelzés hallható. A kijelzőn kialszik a ° 
szimbólum. A készülék a beállított fűtési móddal és 
hőmérséklettel működik tovább. Ekkor tegye be az ételt 
a sütőtérbe.

A gyors felfűtés megszakítása

Koppintson a i mezőre. A kijelzőn kialszik a ° 
szimbólum. A készülék a beállított fűtési móddal és 
hőmérséklettel működik tovább.

Utasítás: A gyors felfűtés legkésőbb 15 perc elteltével 
automatikusan kikapcsol.

Automatikus biztonsági kikapcsolás

Az automatikus biztonsági lekapcsolás akkor 
aktiválódik, ha a készüléket beállított időtartam nélkül 
hosszabb ideig üzemelteti. 

9 óra elteltével a készülék automatikusan kikapcsol.
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^A mikrohullámú sütő
A mi k r ohul l ámú s üt őA mikrohullámmal az ételeket különösen gyorsan lehet 
főzni, felmelegíteni és felolvasztani. A mikrohullám 
üzemmód önállóan vagy pedig más fűtési móddal 
kombinálva is használható.

A mikrohullám optimális használatához vegye 
figyelembe az edényekre vonatkozó utasításokat, és 
tartsa be a használati útmutató végén található 
alkalmazási táblázatokban szereplő adatokat. 

A mikrohullám optimális használatához az edényt 
helyezze a sütőtér aljára. Távolítsa el a rostélyt. Tartsa 
be az edényre vonatkozó utasításokat.

Edény

Nem minden edény alkalmas a mikrohullámú sütőben 
való használatra. Annak érdekében, hogy az ételek 
felmelegedjenek, és a készülék ne sérüljön meg, 
kizárólag olyan edényeket használjon, amelyek 
alkalmasak a mikrohullámú sütőben való használatra.

Alkalmas edények

Alkalmasak az üvegből, üvegkerámiából, porcelánból, 
kerámiából vagy hőálló műanyagból készült hőálló 
edények. Ezek az anyagok átengedik a 
mikrohullámokat.

Tálalóedényeket is használhat. Így nem kell átraknia az 
ételt. Arany vagy ezüst díszítésű edényeket csak akkor 
használjon a mikrohullámú sütőben, ha az edény 
gyártója garantálja az alkalmasságot.

Nem alkalmas edények

Nem alkalmasak a fémedények. A fém nem engedi át a 
mikrohullámokat. A zárt fémedényben az étel hideg 
marad.

Figyelem!
Szikraképződés: Ügyeljen arra, hogy a fémtárgyak – pl. 
a pohárban levő kanál – legalább 2 cm-re legyenek a 
sütőtér falától és az ajtó belső oldalától. A szikrák 
tönkretehetik az ajtó belső üveglapját.

Edényellenőrzés

Soha ne kapcsolja be a mikrohullámú sütőt úgy, hogy 
nincs benne étel. Ez alól az egyetlen kivétel a rövid 
ideig tartó edényellenőrzés.

Ha Ön bizonytalan, hogy egy edény alkalmas-e a 
mikrohullámú sütőben való használatra, akkor végezze 
el az alábbi tesztet.

1. Tegye az üres edényt ½-1 percre maximális 
teljesítmény mellett a sütőtérbe.

2. Ellenőrizze közben az edény hőmérsékletét.
Az edény hideg vagy legfeljebb kézmeleg lehet.

Ha az edény felforrósodik vagy szikra képződik, akkor 
nem alkalmas a mikrohullámú sütőben való 
használatra.
Szakítsa meg a tesztet.

:Figyelmeztetés – Égési sérülés veszélye! 
A hozzáférhető részek működés közben felforrósodnak. 
Soha ne érintse meg a forró részeket. Tartsa távol a 
gyerekeket.

Mikrohullám-fokozatok

A mikrohullám-teljesítmények fokozatok, és nem mindig 
felelnek meg a pontos, wattban kifejezett számnak, 
amelyet a készülék használ.

A következő mikrohullám-fokozatok állnak 
rendelkezésre.

--------

Ajánlott értékek: 
A készülék minden mikrohullám-teljesítményhez ajánl 
egy időtartamot. Ezt az értéket átveheti, vagy az adott 
tartományban módosíthatja.

A maximum beállítás csak folyadékok felmelegítésére 
szolgál, ételek felmelegítésére nem. A készülék 
védelme érdekében egy idő után a mikrohullám 
maximális teljesítménye lecsökken lépésről lépésre a 
600 W-os fokozatig. A lehűlési időt követően a teljes 
teljesítmény rendelkezésre áll. 

Az időbeállítás intervallumai

Az időtartam beállításánál használt intervallum az 
időtartam függvényében változik.

Mikrohul-
lám-foko-
zat

Maximális időtartam Használat

90 1 óra 30 perc Kényes ételek felolvasztásához.

180 1 óra 30 perc Felolvasztáshoz és továbbpáro-
láshoz.

360 1 óra 30 perc Hús párolásához és kényes éte-
lek melegítéséhez.

600 1 óra 30 perc Ételek felmelegítéséhez és főzé-
séhez.

1000 30 perc Folyadékok felforralásához.

Üzemelési idő Intervallum

0–1 perc 5 másodperc

1–3 perc 10 másodperc

3–15 perc 30 másodperc

15 perc – 1 óra 1 perc

1 óra – 1 óra 30 perc 5 perc
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Mikrohullám üzemmód beállítása

Példa: 600 wattos mikrohullám-fokozat, 5 perces 
időtartam.

1. A funkcióválasztóval válassza ki a Mikrohullám • 
fűtési módot. 
A készülék üzemkész. A kijelzőn megjelenik 
javaslatként a maximális mikrohullám-teljesítmény 
•, ez az érték bármikor módosítható.

2. A mikrohullám-fokozat érintőmezővel válassza a 
kívánt teljesítményfokozatot. 

A kijelzőn megjelenik a mikrohullám-fokozat és egy 
javasolt időtartam.

3. A forgatóválasztóval állítsa be a kívánt időtartamot.
Utasítás: Először beállíthatja az időtartamot, azután 
a mikrohullám-fokozatot.

4. Koppintson a # mezőre.

Az időtartam letelte a kijelzőn követhető. A # LED 
világít.

A beállított időtartam letelt

Egy hangjelzés hallható. Koppintson egy tetszőleges 
mezőre, vagy nyissa ki a készülék ajtaját.

Időtartam módosítása

A forgatóválasztóval módosítsa az időtartamot. Néhány 
másodperc múlva a készülék átveszi a módosítást.

Mikrohullám-teljesítmény módosítása

Koppintson a • mezőre, amíg a kijelzőn ki nem 
választja a kívánt fokozatot.

Utasítások
■ Többszöri koppintással a teljesítményfokozatok a 

legnagyobb teljesítményről a legkisebbre ugrik.
■ Ha a mikrohullám funkciót csak az indítás után adja 

hozzá, a készülék szünetelteti a működést. Indítsa el 
az üzemet a # mezővel

Üzemmód leállítása

1. Koppintson a # mezőre, vagy nyissa ki a készülék 
ajtaját.
A készülék működése megáll, a # LED villog.

2. Csukja be a készülék ajtaját.
3. Koppintson a # mezőre.

A készülék működése folytatódik, a # LED világít.

Üzemmód megszakítása

Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.

Az üzemmód megszakad, és az összes beállítás 
törlődik.

Utasítás: Az üzemmód megállítása vagy megszakítása 
után tovább működhet a hűtőventilátor.

Mikrohullámmal kombinált üzemmód 
beállítása
Mi k r ohul l ámmal k ombi ná l t üz emmód beál l í t ás aA mikrohullám funkció bármely más fűtési móddal és 
gőzölős funkcióval kombinálva is használható. A 
készülék fűt, és ezzel egy időben bekapcsolja a 
mikrohullámot. Az étel így gyorsabban elkészül.

Kombinációs lehetőségek
■ ‹ Gőz
■ ‚ Forró levegő
■ ‰ Grill
■ ‡ Légkeverős grillezés

Kivétel:

• 1000 W mikrohullám-fokozat

‚ Forró levegő, 40°C

Kombinált üzemmód beállítása

Példa: forró levegő ‚ 190 °C és mikrohullám 360 W, 
17 perc.

1. A funkcióválasztóval állítsa be a forró levegő ‚ 
funkciót.
Megjelenik egy javasolt hőmérsékleti érték.

2. A forgatóválasztóval állítsa be a kívánt 
hőmérsékletet.

3. Koppintson a mikrohullám-teljesítmény • mezőre, 
amíg a kijelzőn ki nem választja a kívánt fokozatot.
Megjelenik egy javasolt időtartam.

4. A forgatóválasztóval állítsa be az időtartamot.
5. Koppintson a # mezőre. 

Az üzemmód elindul, a # LED világít. Az időtartam 
leteltét mutatja a kijelző.

A beállított időtartam letelt

Hangjelzés hallatszik, és a # szimbólum nem világít 
tovább. A kombinált üzemmód befejeződött. A 
hangjelzés leállításához koppintson egy tetszőleges 
mezőre.
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Mikrohullám-teljesítmény módosítása

Koppintson a • mezőre, amíg a kijelzőn ki nem 
választja a kívánt fokozatot.

Utasítások
■ Többszöri koppintással a teljesítményfokozatok a 

legnagyobb teljesítményről a legkisebbre ugrik.
■ Ha a mikrohullám funkciót csak az indítás után adja 

hozzá, a készülék szünetelteti a működést. Indítsa el 
az üzemet a # mezővel

Üzemmód leállítása

1. Koppintson a # mezőre, vagy nyissa ki a készülék 
ajtaját.
A készülék működése megáll, a # LED villog.

2. Csukja be a készülék ajtaját.
3. Koppintson a # mezőre.

A készülék működése folytatódik, a # LED világít.

Üzemmód megszakítása

Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.

Az üzemmód megszakad, és az összes beállítás 
törlődik.

Utasítás: Az üzemmód megállítása vagy megszakítása 
után tovább működhet a hűtőventilátor.

A sütőtér kiszárítása

Működés után szárítsa ki a sütőt, hogy ne maradjon 
benne semmilyen nedvesség.

A sütőtér felmelegítése

A szárításhoz melegítse fel a sütőteret, hogy a benne 
lévő nedvesség elpárologjon. Végül nyissa ki a 
készülék ajtaját, hogy a vízgőz távozhasson a 
sütőtérből.

1. Hagyja lehűlni a készüléket.
2. A nagyobb szennyeződéseket azonnal távolítsa el a 

sütőtérből, és törölje fel a nedvességet a sütőtér 
aljáról.

3. A funkcióválasztóval válassza a légkeverős grill ‡ 
lehetőséget

4. Koppintson kétszer a 0 mezőre.
A kijelzőn megjelölve látható az időtartam + 
szimbólum.

5. A forgatóválasztóval állítson be 15 perces 
időtartamot.

6. A # szimbólummal indítsa el az üzemmódot.
A szárítás megkezdődik, majd 15 perc elteltével 
automatikusan befejeződik.

7. Nyissa ki és 1–2 percig hagyja nyitva a készülék 
ajtaját, hogy a nedvesség elpárologhasson a 
sütőtérből.

A sütőtér kiszárítása kézzel

1. Hagyja lehűlni a készüléket.
2. Távolítsa el a szennyeződéseket a sütőtérből.
3. Szivaccsal törölje szárazra a sütőteret.
4. A készülék ajtaját hagyja nyitva egy órán keresztül, 

hogy a sütőtér teljesen kiszáradjon.

`Gőz
GőzA gőzölős funkció önállóan vagy bármely más fűtési 
móddal, illetve mikrohullámmal kombinálva is 
használható.

A gőzölős funkció optimális használatához távolítsa el a 
rostélyt. Tolja be az üveg serpenyőt a 3. betolási 
magasságra, majd helyezze a gőzpárolóedényt az üveg 
serpenyőbe. 

:Figyelmeztetés – Leforrázási veszély! 
A készülék ajtajának kinyitásakor forró gőz távozhat a 
készülékből. A gőz a hőmérséklettől függően nem 
látható. Nyitáskor ne álljon túl közel a készülékhez. 
Óvatosan nyissa ki a készülék ajtaját. Tartsa távol a 
gyerekeket.

Zajok

Szivattyú

Üzem közben zümmögő zajt hallhat. A zaj a szivattyú 
működése következtében keletkezik. Ez normális 
üzemzaj.

Sütés gőzzel

Gőzfokozatok

A gőzölős funkcióhoz különféle erősségek állnak 
rendelkezésére. A gőzfokozatokat a ‹ érintőmezővel 
választhatja ki. A kiválasztott gőzfokozat megjelenik a 
kijelzőn.

Foko-
zat

Intenzi-
tás

Használat Kijelzés

1 alacsony Zöldség, hús, hal és gyü-
mölcs kiolvasztásához.

2 közepes Desszert, hal és virsli 
készítéséhez.

3 erős Zöldség, hal, köretek 
készítéséhez, gyümöl-
csaszaláshoz és blansí-
rozáshoz.
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Gőz beállítása

Utasítás: Ha a készüléket hosszabb ideig nem 
használta, először hajtson végre egy öblítést ¾. 
~  "Tisztítási funkció" a(z) 75. Oldalon 

Példa: 2-es gőzfokozat: közepes, 10 perc.

1. A funkcióválasztóval válassza ki a Gőz ‹ funkciót. 

A készülék üzemkész. A normál beállított érték a 
maximális gőzfokozat és a 20 perces időtartam. A 
víztartály szimbólum nyila ³ villog.

2. Vegye ki a víztartályt, töltse meg a „MAX” jelölésig 
friss vízzel, és tolja be teljesen a 
helyére.~  "Víztartály feltöltése" a(z) 66. Oldalon 

3. Koppintson a ‹ mezőre, amíg a el nem éri a kívánt 
teljesítményfokozatot. 

A kijelzőn a kiválasztott gőzfokozat látható.
4. A forgatóválasztóval állítsa be a kívánt időtartamot.

Utasítás: Először beállíthatja az időtartamot, azután 
a gőzfokozatot.

5. Koppintson a # mezőre.

A víztartály szimbólum nyila ³ kialszik, a víztartály 
szimbólum ( világít. Az üzemmód elindul. A # LED 
világít. Az időtartam letelte a kijelzőn követhető.  A 
gőzfokozattól függően a víztartály tartalma eltérő 
ideig lehet elég. Ha a víztartály az üzemmód közben 
kiürül, az üzemmód megszakad, és a víztartály 
szimbólum nyila ³ villog.  Töltse meg a víztartályt a 
„MAX” jelölésig friss vízzel, és a # mező 
segítségével folytassa az üzemet.

Utasítások
■ A gőzfokozat működés közben bármikor 

módosítható a ‹ mező segítségével.
■ Gőzzel történő sütés után törölje ki a vízgyűjtő 

mélyedést és a sütőteret. ~  "Minden gőzölős 
üzemmód után" a(z) 67. Oldalon 

Gőzzel kombinált üzemmód beállítása
Gőz z e l k ombi ná l t üz emmód beál l í t ás aEgyes fűtési módoknál bekapcsolhatja a gőzfunkciót 
is.

Hozzáadott gőzzel való főzés esetében a készülék 
működése alatt különböző időközönként és erősséggel 
történik a gőz befúvása a sütőtérbe. Ezáltal jobb főzési 
eredményt érhet el.

A főznivaló
■ ropogós kéreggel rendelkezik
■ csillogó felülettel rendelkezik
■ belül szaftos és puha
■ csak minimális mértékben veszít a tömegéből

Kombinációs lehetőségek
■ • Mikrohullám
■ ‚ Forró levegő
■ ‰ Grill
■ ‡ Légkeverős grillezés

Kivétel:

• 1000 W mikrohullám-fokozat

‚ Forró levegő, 40°C

Kombinált üzemmód beállítása

Példa: forró levegő ‚ 190 °C 2. fokozatú gőz.

1. A funkcióválasztóval állítsa be a forró levegő ‚ 
fűtési módot.
Megjelenik egy javasolt hőmérsékleti érték.

2. A forgatóválasztóval állítsa be a kívánt 
hőmérsékletet.

3. Koppintson a gőz ‹ mezőre, amíg a kijelzőn ki nem 
választja a kívánt fokozatot.
A kijelzőn megjelenik a víztartály ³ szimbóluma.

4. Töltse fel a víztartályt.
5. Koppintson a # mezőre. 

Az üzemmód elindul, a # LED világít. Az időtartam 
leteltét mutatja a kijelző.

Utasítások
■ Ha a víztartály az üzemmód közben kiürül, az 

üzemmód gőz nélkül folytatódik. A kijelzőn nem 
jelenik meg kijelzés.

■ A készülék ajtajának kinyitása befolyásolja a főzési 
eredményt. Sütés közben tartsa a készülék ajtaját 
becsukva.
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A beállított időtartam letelt

Hangjelzés hallatszik, és a # szimbólum nem világít 
tovább. A kombinált üzemmód befejeződött. A 
hangjelzés leállításához koppintson egy tetszőleges 
mezőre.

Gőzfokozat módosítása

Koppintson a ‹ mezőre, amíg a kijelzőn ki nem 
választja a kívánt fokozatot.

Utasítás: Többszöri koppintással a fokozat a 
legnagyobbról a legkisebbre ugrik. A legalacsonyabb 
fokozat után a gőzfunkció kikapcsol. Ismételt 
koppintással bekapcsolhatja a gőzfunkciót, a 
legmagasabb fokozatról indulva.

Üzemmód leállítása

1. Koppintson a # mezőre, vagy nyissa ki a készülék 
ajtaját.
A készülék működése megáll, a # LED villog.

2. Csukja be a készülék ajtaját.
3. Koppintson a # mezőre.

A készülék működése folytatódik, a # LED világít.

Üzemmód megszakítása

Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.

Az üzemmód megszakad, és az összes beállítás 
törlődik.

Utasítás: Az üzemmód megállítása vagy megszakítása 
után tovább működhet a hűtőventilátor.

Víztartály feltöltése
Ví z t ar t á l y f e l t ö l t és eA víztartály a kezelőfelület mögött jobbra, a készülék 
ajtaja alatt található. Mielőtt elindítana egy gőzzel 
működő üzemmódot, nyissa ki a víztartály 
kezelőfelületét, és töltsön vizet a víztartályba.

Győződjön meg arról, hogy megfelelően beállította a 
vízkeménységi tartományt. ~  "Alapbeállítások" 
a(z) 72. Oldalon 

:Figyelmeztetés – Sérülés- és tűzveszély! 
Kizárólag vizet töltsön a víztartályba. Gyúlékony 
folyadékokat (pl.alkoholtartalmú italokat) ne töltsön a 
víztartályba. A gyúlékony anyagok gőzei lángra 
kaphatnak a sütőtér forró felületeitől (belobbanás). A 
készülék ajtaja kivágódhat. Forró gőzök és szúrólángok 
csaphatnak ki.

Figyelem!
Készülék károsodása nem megfelelő folyadékok 
használata miatt. 
Ne használjon desztillált vizet, magas klórtartalmú 
csapvizet (>40mg/l) vagy más folyadékot.
Kizárólag friss, hideg, szénsavmentes ivóvizet vagy 
lágyított vizet használjon.

Utasítások
■ Ha a víz nagyon kemény, akkor lágyított víz 

használatát ajánljuk.
■ Ha kizárólag lágyított vizet használ, ez esetben 

beállíthatja a „lágyított” vízkeménységi tartományt.

1. Nyomja meg röviden a tartály kezelőfelületének 
közepét.
A tartály kezelőfelülete kinyílik. A felfogótartály 
(balra) és a víztartály (jobbra) hozzáférhető.

2. Vegye ki a víztartályt helyéről. 

3. Töltse fel a víztartályt hideg vízzel a „MAX” jelölésig. 

4. Helyezze vissza a víztartályt, és tolja be teljesen a 
helyére.

5. Csukja be a tartály kezelőfelületét.

A gőzölős funkció üzemkész.

Víztartály utántöltése

Ha üzem közben kiürül a víztartály, a készülék az 
üzemmódtól függően különböző módon reagál:

■ Gőzölős üzemmód: az üzem megszakad, üzenet 
jelenik meg a kijelzőn. A legmagasabb gőzfokozaton 
egy tartály víz 30-40 percig elegendő, alacsonyabb 
gőzfokozaton lényegesen hosszabb ideig.

■ Gőz mikrohullámmal: az üzem megszakad. Egy 
tartály víz kb. 50 percre elegendő.

■ Forró levegő vagy grill gőzzel: az üzem forró 
levegővel vagy grillel folytatódik, nem jelenik meg 
üzenet a kijelzőn. A legmagasabb gőzfokozaton egy 
tartály víz kb. 3 órára elegendő, alacsonyabb 
gőzfokozaton lényegesen hosszabb ideig.

■ Légkeverős grill gőzzel: az üzem légkeverős grillel 
folytatódik, nem jelenik meg üzenet a kijelzőn. Egy 
tartály víz kb. 9 órára elegendő.

Utasítás: A megadott időtartamok eltérhetnek.
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Töltse meg ismét a víztartályt a „MAX” jelölésig.

1. Nyissa a kezelőfelületet.
2. Vegye ki és töltse fel a víztartályt.
3. Helyezze be a feltöltött víztartályt, majd zárja a 

kezelőfelületet.

Minden gőzölős üzemmód után

Folyadék marad a sütőtérben. Törölje ki óvatosan a 
vízgyűjtő mélyedést és a sütőteret. Javasoljuk, hogy 
minden gőzzel működő üzemmód után használja az 
Öblítés ¾ tisztítási funkciót. Ezt követően ürítse ki és 
szárítsa meg a víztartályt és a felfogótartályt. 

Utasítás: A vízkőfoltokat egy ecetbe mártott kendővel 
távolítsa el, ezután öblítse le a felületet tiszta vízzel, és 
szárítsa meg egy puha kendővel.

Öblítés

Készüléke tisztán tartása érdekében vizet pumpálhat a 
csőrendszeren keresztül. A víz végül a felfogótartályban 
gyűlik össze.

Utasítás: Előfordulhat, hogy az öblítést követően oldott 
mészrészecskék találhatók a felfogótartályban. Ez 
normális és nem befolyásolja a működést.

Indítás

1. A funkcióválasztóval válassza ki az öblítést ¾.
Megjelenik a program időtartama. Az időtartam nem 
módosítható.

2. Nyissa ki a tartály takarólemezét.
3. Vegye ki a felfogótartályt helyéről, és ürítse ki.
4. Tolja be teljesen az üres felfogótartályt.
5. Vegye ki a víztartályt és öntse ki az esetleges 

maradék vizet. Mossa ki alaposan és töltse fel ismét 
friss vízzel.

6. Tolja be teljesen a víztartályt.
7. Csukja be a tartály takarólemezét.
8. Koppintson a # mezőre.

A készülék vizet pumpál a csöveken keresztül. Az 
időtartam letelte a kijelzőn követhető. Ha az 
időtartam letelt, hangjelzés hallatszik. Ürítse ki a 
felfogótartályt.

Víztartály kiürítése

1. Nyomja meg röviden a tartály kezelőfelületének 
közepét.
A tartály kezelőfelülete felemelkedik.

2. Vegye ki a víztartályt.
3. Óvatosan vegye le a víztartály fedelét.
4. Ürítse ki a víztartályt, tisztítsa meg mosogatószerrel, 

majd tiszta vízzel alaposan öblítse ki.
5. Puha törlőkendővel törölje szárazra az összes 

alkatrészt.
6. Dörzsölje szárazra a fedél tömítését.
7. Nyitott fedéllel hagyja kiszáradni.
8. Helyezze vissza a víztartály fedelét, és nyomja a 

helyére.
9. Tolja be teljesen a víztartályt.
10. Csukja be a tartály kezelőfelületét, és nyomja meg 

röviden a közepét.
A tartály kezelőfelülete zárva van.

Figyelem!
■ A víztartályt ne szárítsa a forró sütőtérben. A 

víztartály megsérülhet.
■ Ne tisztítsa a víztartályt mosogatógépben. A víztartály 

megsérülhet.

Vízgyűjtő mélyedés tisztítása

1. Hagyja lehűlni a készüléket.
2. Nyissa ki a tartály kezelőfelületét.
3. Vegye ki a felfogótartályt és a víztartályt.
4. A sütőtér alatti vízgyűjtő mélyedést ‚ törölje ki egy 

nedvszívó kendővel (!. ábra).

A sütőtér kiszárítása

Működés után szárítsa ki a sütőt, hogy ne maradjon 
benne semmilyen nedvesség.

A sütőtér felmelegítése

A szárításhoz melegítse fel a sütőteret, hogy a benne 
lévő nedvesség elpárologjon. Végül nyissa ki a 
készülék ajtaját, hogy a vízgőz távozhasson a 
sütőtérből.

1. Hagyja lehűlni a készüléket.
2. A nagyobb szennyeződéseket azonnal távolítsa el a 

sütőtérből, és törölje fel a nedvességet a sütőtér 
aljáról.

3. A funkcióválasztóval válassza a légkeverős grill ‡ 
lehetőséget

4. Koppintson kétszer a 0 mezőre.
A kijelzőn megjelölve látható az időtartam + 
szimbólum.

5. A forgatóválasztóval állítson be 15 perces 
időtartamot.

6. A # szimbólummal indítsa el az üzemmódot.
A szárítás megkezdődik, majd 15 perc elteltével 
automatikusan befejeződik.

7. Nyissa ki és 1–2 percig hagyja nyitva a készülék 
ajtaját, hogy a nedvesség elpárologhasson a 
sütőtérből.

A sütőtér kiszárítása kézzel

1. Hagyja lehűlni a készüléket.
2. Távolítsa el a szennyeződéseket a sütőtérből.
3. Szivaccsal törölje szárazra a sütőteret.
4. A készülék ajtaját hagyja nyitva egy órán keresztül, 

hogy a sütőtér teljesen kiszáradjon.
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PAutomata programok
Aut omat a pr ogr amokAz automata programokkal egészen egyszerűen 
készíthet el ételeket. Válassza ki a programot, és adja 
meg az étel súlyát. Az automata program átveszi az 
optimális beállítást. 30 program közül választhat.

Utasítások
■ Vegye ki az élelmiszert a csomagolásból, és mérje 

meg. Ha a pontos súlyt nem tudja megadni, 
kerekítse a súlyt lefelé vagy felfelé.

■ Az élelmiszert a hideg sütőtérbe tegye.
■ A programokhoz mindig olyan hőálló edényt 

használjon, amely alkalmas a mikrohullámú sütőben 
való használatra, pl. üveg- vagy kerámiaedényt. 
Vegye figyelembe a programtáblázatban szereplő, 
tartozékokra vonatkozó tudnivalókat.

■ Az optimális főzési eredmény érdekében csak 
kifogástalan ételeket és a hűtőből kivett húst 
használjon. Mélyhűtött termékek esetén csak 
közvetlenül a mélyhűtőből kivett ételeket használjon.

Program beállítása

Példa az ábrán: 3-as program 1 kilogramm súllyal.

1. Állítsa a funkcióválasztót a © automata programra.
A kijelzőn megjelenik az első programszám és egy 
javasolt súly.

2. A forgatóválasztóval válassza ki a 3-as 
programszámot.

3. Koppintson a h mezőre.
A kijelzőn a súlybeállítás van kiemelve.

4. Állítsa be az 1 kg súlyt a forgatóválasztóval.

A készülék automatikusan beállítja a súlyhoz 
megfelelő időtartamot.

5. Koppintson a # mezőre. 
A program elindul. A kijelzőn láthatóan lefut az 
időtartam, a hőmérsékletjelző sáv és a LED # világít.

Utasítások
■ Indítás előtt a © és a ‚ mező segítségével válthat 

a programok és a súly között.
■ Indítás után a programszám és a súly már nem 

módosítható. A beállított súlyt a ‚ mező 
segítségével jelenítheti meg.

A program befejeződött

Egy hangjelzés hallható. A program befejeződött, a 
készülék már nem fűt. 
Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.

Program módosítása

1. Kb. 4 másodpercig tartsa nyomva a # mezőt.
A rendszer visszaállítja a programot.

2. Válassza ki az új programot.

Üzemmód leállítása

1. Koppintson a # mezőre, vagy nyissa ki a készülék 
ajtaját.
A készülék működése megáll, a # LED villog.

2. Csukja be a készülék ajtaját.
3. Koppintson a # mezőre.

A készülék működése folytatódik, a # LED világít.

Üzemmód megszakítása

Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.

Az üzemmód megszakad, és az összes beállítás 
törlődik.

Utasítás: Az üzemmód megállítása vagy megszakítása 
után tovább működhet a hűtőventilátor.
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Programtáblázat

Program Étel Súly kg-ban Edény / tartozék, betolási ma-
gasság

Megjegyzések Különleges megjegyzések

Felolvasztás

P 01 Darált hús* 0,10 - 1,20 lapos, nyitott edény
Sütőtér alja

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.

Darált hús marha-, bárány- vagy sertés-
húsból. A már felolvadt darált húst meg-
fordítás után tegye külön.

P 02 Halfilé* 0,10 - 1,00 lapos, nyitott edény
Sütőtér alja

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.

Filé csukából, tőkehalból, vörös márná-
ból, tengeri lazacból, fogasból

P 03 Darabolt csontos 
csirke*

0,15 - 1,20 lapos, nyitott edény
Sütőtér alja

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.

A bőrős oldalával lefelé tegye az 
edénybe

P 04 Kenyérszeletek* 0,10 - 0,50 lapos, nyitott edény
Sütőtér alja

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.

Búza-, kevert búza- és teljes kiőrlésű liszt-
ből készült kenyér. Csak szükséges men-
nyiségű kenyeret olvasszon fel. Gyorsan 
másnapossá válik. Szükség esetén 
válassza szét a szeleteket.

Szárnyas, hús, hal

P 05 Darabolt csirke, 
friss*

0,15 - 1,00 rostély + üvegserpenyő
3. és 2. szint

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.

Csirkecomb, fél csirke, bőrős oldalával 
lefelé

P 06 Sült hátszín, angolo-
san

0,50 - 2,00 üvegserpenyő
1. szint

P 07 Sült hátszín, rózsa-
szín

0,50 - 2,00 üvegserpenyő
1. szint

P 08 Sült hátszín, átsütve 0,50 - 2,00 üvegserpenyő
1. szint

P 09 Báránycomb csont-
tal, enyhén sütve

1,00 - 2,00 üvegserpenyő
1. szint

P 10 Báránycomb csont-
tal, átsütve

1,00 - 2,00 üvegserpenyő
1. szint

P 11 Hal, egész, friss 0,20 - 1,20 gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

 Töltse fel a víztar-
tályt.

A belsejét locsolja meg citromlével.

P 12 Halfilé, friss 0,20 - 0,50 gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

 Töltse fel a víztar-
tályt.

P 13 Halfilé, fagyasztott 0,20 - 0,50 gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

Egyformán lapos 
halfiléket használ-
jon.  Töltse fel a víz-
tartályt.

P 14 Egytálétel friss hoz-
závalókból**

0,50 - 2,00 edény fedővel
Sütőtér alja

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.

Egyforma adag húst, zöldséget és alaplét 
vegyen, és az összsúlyt adja meg.

Zöldségek és köretek

P 15 Brokkoli, friss 0,10 - 1,00 gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

 Töltse fel a víztar-
tályt.

P 16 Borsó, fagyasztott 0,10 - 1,00 gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

 Töltse fel a víztar-
tályt.

P 17 Szeletelt répa, friss 0,10 - 0,75 gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

 Töltse fel a víztar-
tályt.

Minél vastagabbak a szeletek, annál 
keményebb marad. Ha inkább teljesen 
puhára szeretné, adjon meg nagyobb 
súlyt az automata programban. Ezáltal a 
programidő hosszabb lesz.

* Vegye figyelembe a megfordítási jelzést ** Vegye figyelembe a keverési jelzést
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P 18 Zöld spárga, friss 0,10 - 0,70 gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

 Töltse fel a víztar-
tályt.

Ne tegye egymásra az ételeket

P 19 Tojás, lágyra főzve 2 - 10 darab gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

 Töltse fel a víztar-
tályt.

Tyúktojás, hűtött

P 20 Rizs** 0,10 - 0,50 magas edény fedővel
Sütőtér alja

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.

Ne használjon főzőtasakos rizst, csak 
hosszúszemű rizst. 2-3-szoros mennyi-
ségű vizet adjon a rizshez. Hagyja a prog-
ram befejezése után még kb. 5-10 
percig pihenni.

P 21 Sütőben sült burgo-
nya

0,20 - 1,50 Rostély
2. szint

Kb. 250 g közepes burgonyát mosson 
meg, szárítson meg, majd a héját villával 
szurkálja meg többször.

P 22 Sós burgonya 0,20 - 0,50 gőzpárolóedény + üvegserpenyő
3. szint

 Töltse fel a víztar-
tályt.

Burgonya, hámozott és kockázott. Minél 
nagyobbak a darabok, annál keményebb 
marad.

P 23 Gyümölcskompót** 0,30 - 0,80 lapos edény üvegserpenyőn
3. szint

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.  
Töltse fel a víztar-
tályt.

Adjon a gyümölcsökhöz egy kevés cuk-
rot és fahéjat. Bogyós gyümölcsből 
készült kompótnál a málnát és az epret 
csak a keverési jelzésnél adja hozzá.

Kényelem

P 24 Hasábburgonya, 
fagyasztott*

0,20 - 0,80 üvegserpenyő
2. szint

Ne tegye egymásra az ételeket

P 25 Krokett, fagyasz-
tott*

0,25 - 0,80 üvegserpenyő
2. szint

Ne tegye egymásra az ételeket

P 26 Pizza, elősütött, 
hűtött

0,10 - 0,60 Rostély
2. szint

Pizza vékony tésztával

P 27 Pizza, elősütött, 
fagyasztott

0,10 - 0,50 Rostély
1. szint

Vékony tésztájú pizza, pizza-bagett

P 28 Tésztafelfújt, előfő-
zött és hűtött

0,30 - 1,00 edény üvegserpenyőn
2. szint

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.

Lasagne, canelloni vagy tésztafelfújt elő-
főzött tésztával

P 29 Egytálétel melegí-
tése, hűtött

0,20 - 0,50 lapos edény üvegserpenyőn
3. szint

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.  
Töltse fel a víztar-
tályt.

P 30 Fagyasztott egytálé-
tel melegítése

0,20 - 0,50 lapos edény üvegserpenyőn
3. szint

Csak mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő 
edényt használjon.  
Töltse fel a víztar-
tályt.

Program Étel Súly kg-ban Edény / tartozék, betolási ma-
gasság

Megjegyzések Különleges megjegyzések

* Vegye figyelembe a megfordítási jelzést ** Vegye figyelembe a keverési jelzést
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O Időfunkciók beállítása
I dő f unk c i ók beá l l í t ás aA készülék különböző időfunkciókkal rendelkezik. Az 
0 érintőmező segítségével előhívhatja a menüt, és 
váltogathat az egyes funkciók között. A kijelzőn 
világítanak a rendelkezésre álló funkciók szimbólumai, 
az éppen kiválasztott funkció kiemelve jelenik meg.

Csak a fűtési mód beállítása után jelenítheti meg az 
időtartamot a 0 mezővel. A jelzőóra bármikor 
beállítható.

Egy időtartam vagy jelzési idő letelte után hangjelzés 
hallatszik. A hangjelzést előzetesen leállíthatja a 0 
mezőre koppintva.

Utasítás: Az alapbeállításoknál módosíthatja, hogy egy 
hangjelzés milyen hosszan hallatsszon. 
~  "Alapbeállítások" a(z) 72. Oldalon 

Kérdezze le az időbeállításokat

Ha több időfunkciót állít be, a kijelzőn a megfelelő 
szimbólumok világítanak. Az időtartam leteltét mutatja a 
kijelző.

A jelzőóra ., az időtartam + vagy a pontos idő 0 
lekérdezéséhez koppintson addig a 0 mezőre, amíg a 
mindenkori szimbólum kiemelve nem jelenik meg. 
Üzem közben csak a jelzőóra és az időtartam áll 
rendelkezésre, készenléti módban csak a jelzőóra és a 
pontos idő elérhető. Az ehhez tartozó érték néhány 
másodpercre megjelenik a kijelzőn.

A jelzőóra beállítása

A jelzőóra konyhai óraként használható. Ez a 
készüléktől függetlenül működik. A jelzőóra saját 
hangjelzéssel rendelkezik. Így hallja, hogy a jelzőóra 
vagy egy időtartam járt-e le.

1. Koppintson a 0 mezőre.
A kijelzőn világít a . szimbólum és az 
időszimbólumok.

2. A forgatóválasztóval állítsa be a jelzési időt.
Néhány másodperc múlva a készülék átveszi a beállított 
időt. A jelzőóra elindul. A kijelzőn világít a . szimbólum 
és lefut a jelzési idő. A többi időszimbólum kialszik.

A jelzőórán beállított idő letelt

Egy hangjelzés hallható. A kijelzőn a - - : - - felirat 
látszik. A jelzőóra kikapcsolásához koppintson egy 
tetszőleges mezőre.

A jelzőórán beállított idő módosítása

A forgatóválasztóval módosítsa a jelzési időt. Néhány 
másodperc múlva a készülék átveszi a módosítást.

he A jelzőórán beállított idő törlése

A forgatóválasztóval állítsa vissza a jelzőórán beállított 
időt a következőre - - : - -. Néhány másodperc múlva a 
készülék átveszi a módosítást. A jelzőóra ezzel ki van 
kapcsolva.

Időtartam beállítása

Beállíthatja a készüléken az étel sütési időtartamát. 
Amikor az időtartam lejárt, a készülék automatikusan 
kikapcsol. A sütési idő véletlen túllépése sem fordulhat 
elő.

Példa az ábrán: Forró levegő fűtési mód, 45 perces 
időtartam.
1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.

A kijelzőn megjelenik javaslatként egy 
hőmérsékletérték.

2. Szükség esetén a forgatóválasztóval módosítsa a 
hőmérsékletet.

3. Koppintson kétszer a 0 mezőre.
A kijelzőn megjelenik a következő: - - : - - és az 
időszimbólumok világítanak.

4. A forgatóválasztóval állítson be 45 perces 
időtartamot.

5. Koppintson a # mezőre.
A sütő működni kezd. A kijelzőn láthatóan lefut az 
időtartam, és a LED # világít. A többi időszimbólum 
kialszik.

Az időtartam letelt

Egy hangjelzés hallható. A készülék nem fűt tovább. A 
kijelzőn a - - : - - felirat látszik.

1. Koppintson a 0 mezőre.
A jel kialszik.

2. Forgassa a funkcióválasztót nullára.
A készülék ki van kapcsolva.

Időtartam módosítása

A forgatóválasztóval módosítsa az időtartamot. Néhány 
másodperc múlva a készülék átveszi a módosítást.

Időfunkció Használat

. Jelzőóra A jelzőóra úgy működik, mint egy tojásfőző 
óra. Az üzemmódtól és a többi időfunkciótól 
függetlenül működik, és nincs hatással a 
készülékre.

+ Időtartam A beállított időtartam lejártával a készülék 
automatikusan befejezi a működést.

0 Idő Amíg nem fut más funkció az előtérben, addig 
a kijelző a pontos időt mutatja.
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Az időtartam törlése

Ha beállította a jelzőóra funkciót, utána koppintson a 0 
mezőre. Csak ezután tudja az időtartamot módosítani.

A forgatóválasztóval állítsa vissza az időtartamot a 
következő értékre: - - : - -. Néhány másodperc múlva a 
készülék átveszi a módosítást. 

Az első üzembe helyezés

Az elektromos hálózathoz való csatlakoztatás vagy egy 
áramszünet után a a kijelzőn megjelenik egy felszólítás 
a pontos idő beállítására. Néhány másodpercbe telhet, 
amíg megjelenik a felszólítás.

Pontos idő beállítása

Üzembe helyezéskor az időkijelzés jelenik meg 
kiemelve. A ‚ƒ:‹‹  érték villog a kijelzőn, és a  0 
szimbólum világít. Állítsa be a pontos időt.

1. A forgatóválasztóval állítsa be a pontos időt.
2. Koppintson a 0 mezőre.

Az időt a készülék beállította.

Az idő módosítása

Utasítás: A készüléknek kikapcsolt állapotban kell 
lennie ahhoz, hogy a pontos idő beállítható legyen.

1. Koppintson kétszer a 0 mezőre.
A kijelzőn megjelenik a 0 szimbólum és a pontos 
idő.

2. A forgatóválasztóval állítsa be az időt.
3. Koppintson a 0 mezőre.

Az időt a készülék beállította.

Utasítások
■ Ha a pontos idő beállítása után nem koppint a 0 

mezőre, akkor a készülék néhány másodperc 
elteltével automatikusan átveszi a beállított értéket.

■ Ha a beállítás időtartama alatt mozgatta a 
funkcióválasztót, akkor vissza kell állítania nulla 
állásba. Csak ezután használhatja a készüléket.

■ A készülék Standby állapotban történő 
fogyasztásának csökkentéséhez eltüntetheti az időt.

QAlapbeállítások
Al apbeál l í t ás okKészülékének optimális és egyszerű kezelése 
érdekében különféle beállítások állnak rendelkezésére. 
Ezeket a beállításokat szükség szerint módosíthatja.

Alapbeállítások megváltoztatása

A készüléknek kikapcsolva kell lennie.

1. Néhány másodpercig tartsa nyomva a 0 mezőt.
A kijelzőn megjelenik az első alapbeállítás.

2. A forgatóválasztóval módosítsa az alapbeállítást.
3. Koppintson a 0 mezőre.

A kijelzőn megjelenik a következő alapbeállítás. A 0 
mezővel végigmehet az összes alapbeállításon, és a 
forgatóválasztóval módosíthatja azokat.

4. Néhány másodpercig tartsa nyomva a 0 mezőt.
A készülék az összes beállítást átveszi.

Ha a készülék készenléti módban van, a beállítások 
bármikor módosíthatók.

Megszakítás

Ha nem szeretné menteni a módosításokat, forgassa el 
a funkcióválasztót. Ekkor mentés nélkül kilép az 
alapbeállításokból.

Az alapbeállítások listája

A készülék közvetlenül átveszi a módosítást.

Alapbeállítás Lehetőségek Magyarázat

™‹‚ Hangjelzés időtar-
tama 
ƒ = közepes = 30 
másodperc

‚ = rövid = 10 
másodperc 
„ = hosszú = 2 
perc

Jelzés időtartam 
lejárta vagy jel-
zőórán beállított idő 
után

™‹ƒ Gomb hangjel-
zése* 
‚ = be

‹ = ki Érintőmezőkre 
koppintás hangjel-
zése

™‹„ Kijelző fényereje* 
ƒ = normál

‚  = csekély 
„ = nagy

Kijelző fényerejének 
beállítása

™‹… Időkijelzés 
‚ = be

‹ = ki Pontos idő megjelení-
tése a kijelzőn

™‹† Sütőtér-világítás 
‚ = be

‹ = ki Működés közbeni 
sütőtér-világítás be- 
és kikapcsolása

™‹‡ Vízkeménység 
… = nagyon 
kemény

‹ = lágyított  
‚ = lágy 
ƒ = normál 
„ = kemény 

A vízkeménység 
befolyásolja a készü-
lék tisztítási ciklusait

™‹ˆ Gyári beállítás 
‹ = ki

‚ = be Készülék gyári beállí-
tásainak visszaállí-
tása

™‹‰ Bemutató mód 
‹ = ki

‚ = be Bemutató mód be- és 
kikapcsolása
Utasítás:  A bemuta-
tó mód csak a készü-
lék csatlakoztatása
utáni első 5 percben
látható.
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DTisztítás
Ti s z t í t ásGondos ápolással és tisztítással a készülék sokáig 
szép és  működőképes marad. Az alábbiakban 
elmagyarázzuk, hogyan ápolja és tisztítsa  megfelelően 
a készüléket.

:Figyelmeztetés – Égésveszély! 
A készülék nagyon forró. Soha ne érintse meg a sütőtér 
forró belső felületeit vagy a fűtőelemeket. Mindig hagyja 
lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a 
készülék közelébe.

:Figyelmeztetés – Áramütésveszély! 
A beáramló nedvesség áramütést okozhat. Ne 
használjon magasnyomású vagy gőzsugaras 
tisztítógépet.

:Figyelmeztetés – Sérülésveszély! 
A készülék ajtajának összekarcolt üvege megrepedhet. 
Ne használjon üvegkaparót, éles vagy súroló hatású 
tisztítóeszközöket.

Utasítás: A kellemetlen szagokat, pl. hal készítése után, 
egészen egyszerűen megszüntetheti. Adjon néhány 
csepp citromlevet egy csésze vízhez. Helyezzen mindig 
egy kanalat az edénybe a késleltetett forrás elkerülése 
érdekében. Melegítse fel a vizet 1-2 percig maximális 
mikrohullám-teljesítmény mellett.

Megfelelő tisztítószerek

Annak érdekében, hogy a különböző felületek ne 
sérüljenek a nem megfelelő tisztítószerek használata 
miatt, vegye figyelembe a táblázatban szereplő 
adatokat. A készülék típusa szerint nem minden terület 
található meg az Ön készülékén.

Készülékéhez az ügyfélszolgálatnál egyéb tartozékokat 
vásárolhat. Ehhez adja meg a mindenkori cikkszámot.

Új szivacsos kendők sókat tartalmazhatnak. A sók a 
nemesacélon felületi rozsdát (szállórozsdát) 
okozhatnak, ezért a kendőket használat előtt feltétlenül 
alaposan mossa ki.

Mikroszálas kendő
A mikroszálas kendő különösen alkalmas kényes 
felületek, pl. üveg, üvegkerámia, nemesacél vagy 
alumínium tisztítására. Egy lépésben távolítja el a 
nedves és zsírtartalmú szennyeződéseket.

Rendelési szám 00466148

Ápolókendő nemesacél felületekhez

A felületeket ellenőrzött és olajjal átitatott (nálunk 
megrendelhető) ápolókendővel kezelheti, ezzel növelve 
az ujjlenyomatokkal és karcolásokkal szembeni 
ellenálló képességüket.

Rendelési szám 00311134

Ápolóolaj modern nemesacél felületekhez

Az olaj, amely a kendőkben található, üvegben nálunk 
megrendelhető.

Rendelési szám 00311567

Zsíroldó

Intenzív felülettisztításhoz makacs, zsíros 
szennyeződések esetén.

Rendelési szám 00311781

Vízkőmentesítő szer

Ahhoz, hogy a készüléke működőképes maradjon, 
rendszeresen vízkőmentesíteni kell. Csak az itt ajánlott 
vízkőmentesítő szereket használja. Más vízkőmentesítő-
szerek károsíthatják a készüléket.

Folyékony vízkőmentesítő szer: rendelési szám: 
00311680

Vízkőoldó tabletták: rendelési szám: 00311864

Figyelem!
Felületi károsodások
Ne használjon
■ maró vagy súroló tisztítószert,
■ magas alkoholtartalmú tisztítószert,
■ kemény súrolópárnát vagy tisztítószivacsot,
■ nagynyomású tisztítót vagy gőzüzemű tisztítót,
■ speciális tisztítót a melegen tisztításhoz.

Terület Tisztítás

A készülék külseje

Nemesacél előlap Forró mosogatószeres víz: 
Mosogatóruhával tisztítsa meg és puha törlőruhá-
val szárítsa meg.
A vízkő-, zsír-, keményítő- és tojásfehérje-foltokat 
azonnal távolítsa el. Az ilyen foltok alatt korrózió 
alakulhat ki.
A vevőszolgálatnál vagy a szakkereskedésekben 
speciális nemesacél-ápolószerek kaphatók, ame-
lyekkel a meleg felületek tisztíthatók. Az ápoló-
szert leheletvékonyan vigye fel egy puha 
kendővel.

Kezelőfelület Forró mosogatószeres víz: 
Mosogatóruhával tisztítsa meg és puha törlőruhá-
val szárítsa meg.
Ne használjon üvegtisztítót vagy üvegkaparót.

Ajtólapok Forró mosogatószeres víz: 
Mosogatóruhával tisztítsa meg és puha törlőruhá-
val szárítsa meg.
Ne használjon üvegkaparót, vagy nemesacélból 
készült dörzsszivacsot.

Kilincs Forró mosogatószeres víz: 
Mosogatóruhával tisztítsa meg és puha törlőruhá-
val szárítsa meg.
Ha vízkőmentesítő kerül a kilincsre, azonnal 
törölje le. Ezeket a foltokat később már nem lehet 
eltávolítani.

A készülék belseje

Öntisztuló felüle-
tek

Kövesse a programoknak a sütőtér felületeire 
vonatkozó utasításait, amelyek a táblázatok után 
olvashatók.

Ajtó belső oldala 
és ajtótömítés

 Forró mosogatószeres víz: 
Mosogatóruhával tisztítsa meg.
Ne vegye le az ajtótömítést.
Ne súrolja.
Tisztítás után ellenőrizze az ajtótömítés elhelyez-
kedését.
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Utasítások
■ A készülék elején előforduló enyhe színeltéréseket 

különböző anyagok, pl. üveg, műanyag vagy fém 
felhasználása eredményezi.

■ Az ajtólapokon lévő, fénytörésre emlékeztető 
árnyékok a sütőtér világításának fényreflexei.

Öntisztító felületek tisztítása

A sütőtér hátoldala öntisztító katalizátoros réteggel van 
bevonva. A sütéskor kifröccsenő anyagokat ez a réteg 
felszívja, és lebontja a sütő működése közben. Ezért 
nem szükséges a terület tisztítása.

Figyelem!
Ne használjon sütőtisztítót az öntisztító felületen. A 
felületek megsérülnek. Ha mégis sütőtisztító kerül 
ezekre a felületekre, azonnal itassa fel vízzel és  egy 
nedvszívó kendővel. Kérjük, ne dörzsölje, és ne 
használjon maró hatású tisztítószereket. 

Miután a sütőtér lehűlt, vízzel és egy puha szivaccsal 
távolítsa el a barnás vagy fehéres üledéket.

Utasítás: Üzem közben pirosas foltok képződhetnek a 
felületeken. Ez nem rozsda, hanem ételmaradék. Ezek a 
foltok nem károsak az egészségre, és nem korlátozzák 
az öntisztuló felületek tisztulási képességét.

Készülék tisztántartása

A makacs szennyeződések képződésének elkerülésére 
tartsa mindig tisztán a készüléket, és rendszeresen 
távolítsa el a szennyeződéseket.

Javaslatok
■ A sütőteret minden használat után tisztítsa meg. Így 

a szennyeződések nem tudnak leégni.
■ Mindig azonnal távolítsa el a vízkő, zsír, keményítő 

és tojásfehérje foltjait.
■ Nagy nedvességtartalmú sütemények készítéséhez 

használja az üveg serpenyőt.
■ A sütéshez alkalmas edényt, pl. serpenyőt 

használjon.
■ Lehetőség szerint használja a forró levegő funkciót. 

A szennyeződés ennél a fűtési módnál kisebb 
mértékű.

Nemesacél felüle-
tek

Forró mosogatószeres víz: 
Mosogatóruhával tisztítsa meg.
Ne súrolja.
Tisztítás után ellenőrizze az ajtótömítés elhelyez-
kedését. 

Tartozékok Forró mosogatószeres víz: 
Áztassa be, és mosogatóruhával vagy kefével tisz-
títsa meg.

Felfogótartály és 
víztartály

Forró mosogatószeres víz: 
Tisztítsa meg egy mosogatóruhával, és tiszta víz-
zel alaposan öblítse ki a mosogatószer-maradé-
kok eltávolítására.
Puha törlőruhával törölje szárazra. Nyitott fedéllel 
hagyja kiszáradni. Dörzsölje szárazra a fedél tömí-
tését.
Nem tisztítható mosogatógépben.

Tartályrekesz Minden használat után törölje szárazra.

Gőzkivezető nyí-
lás a sütőtérben

Forró mosogatószeres víz: tisztítószivacsot vagy 
puha mosogatókefét használjon.
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.Tisztítási funkció
Ti s z t í t ás i f unk c i óVízkőmentesítés

Ahhoz, hogy a készüléke működőképes maradjon, 
rendszeresen vízkőmentesíteni kell.

Figyelem!
■ A készülék károsodása: vízkőmentesítéshez csak az 

általunk ajánlott, folyékony vagy tablettás 
vízkőmentesítőt használja. A vízkőmentesítés 
behatási ideje erre a vízkőmentesítő szerre 
vonatkozik. Más vízkőmentesítő szerek károsíthatják 
a készüléket. Vízkőoldót a vevőszolgálatnál 
szerezhet be.
Folyékony vízkőmentesítő szer: rendelési 
szám:00311680 Vízkőoldó tabletták: rendelési 
szám: 00311864

■ Vízkőoldó oldat: A vízkőoldó oldatot vagy 
vízkőmentesítő szert ne használja a kezelőfelületen 
vagy a készülék más felületein. A felületek 
megsérülnek. Ha ez esetleg mégis megtörténik, 
azonnal mossa le a vízkőoldó oldatot vízzel.

A vízkőmentesítés két automatikus lépésből áll. 
Higiénés okokból a vízkőmentesítést teljesen be kell 
fejezni, hogy a készülék ismét üzemkész legyen. A 
vízkőmentesítés összesen  kb. 32 percet vesz igénybe.
■ Hajtsa végre a vízkőmentesítést (kb. 31 perc), majd 

ürítse ki a felfogótartályt, és töltse fel a víztartályt friss 
vízzel.

■ Öblítés a vízkőmentesítés után (kb. 1 perc), majd 
ürítse ki a felfogótartályt.

Ha a vízkőmentesítés megszakad (pl. áramkimaradás, a 
készülék kikapcsolása vagy a vízkőmentesítési folyamat 
megszakítása miatt), akkor a készülék 
visszakapcsolása után felszólítást kap az öblítés 
folytatására. A készülék az öblítés végéig zárolva marad 
más üzemmódok elől.

Az, hogy milyen gyakran kell vízkőmentesíteni a 
készüléket, a használt víz keménységétől függ. Mihelyt 
már csak 5 vagy kevesebb gőzölős üzem lehetséges, a 
készülék a , szimbólummal emlékeztet a 
vízkőmentesítésre. Így van ideje a vízkőmentesítés 
előkészítésére.

Ekkor gőzölős üzemmód használata csak a sikeres 
vízkőmentesítés után lehetséges.

 Indítás

1. A funkcióválasztóval válassza ki a vízkőmentesítést 
,.
A kijelzőn megjelenik a vízkőmentesítés időtartama. 
Az időtartam nem módosítható.

2. Nyissa ki a tartály takarólemezét.
3. Vegye ki a felfogótartályt a helyéről, és ürítse ki.
4. Tolja be teljesen az üres felfogótartályt.
5. Vegye ki a víztartályt.
6. Vízből és vízkőoldóból keverjen vízkőoldó oldatot.

Utasítás: Ügyeljen a vízkőoldó keverési arányára.
Folyékony vízkőmentesítő szer (rendelési szám: 
00311680): a keverési arány 1:5, 50 ml vízkőoldót 
keverjen el 250 ml vízzel.
Vízkőoldó tabletták (rendelési szám: 00311864): 
Oldjon fel egy vízkőoldó tablettát (18 g) 5 perc alatt 
250 ml vízben.

7. Töltse fel a víztartályt vízkőoldó oldattal, és tolja 
vissza teljesen.

8. Csukja be a tartály takarólemezét.
9. Koppintson a # mezőre.

Megkezdődik a készülék vízkőmentesítése. A 
hátralévő idő a kijelzőn követhető. Ha a 
vízkőmentesítés lefutott, hangjelzés hallatszik. A 
készülék működése szünetel.

10. Nyissa ki a tartály takarólemezét.
11. Vegye ki a felfogótartályt helyéről, ürítse ki és tolja 

vissza.
12. A víztartályt vegye ki, alaposan öblítse át, töltse fel 

friss vízzel, és tolja a helyére.
13. Csukja be a tartály takarólemezét.
14. Koppintson a # mezőre.

A készülék automatikusan kétszer öblít. Ha az 
öblítés lefutott, hangjelzés hallatszik. Ürítse ki a 
felfogótartályt.

Öblítés

Készüléke tisztán tartása érdekében vizet pumpálhat a 
csőrendszeren keresztül. A víz végül a felfogótartályban 
gyűlik össze.

Utasítás: Előfordulhat, hogy az öblítést követően oldott 
mészrészecskék találhatók a felfogótartályban. Ez 
normális és nem befolyásolja a működést.

Indítás

1. A funkcióválasztóval válassza ki az öblítést ¾.
Megjelenik a program időtartama. Az időtartam nem 
módosítható.

2. Nyissa ki a tartály takarólemezét.
3. Vegye ki a felfogótartályt helyéről, és ürítse ki.
4. Tolja be teljesen az üres felfogótartályt.
5. Vegye ki a víztartályt és öntse ki az esetleges 

maradék vizet. Mossa ki alaposan és töltse fel ismét 
friss vízzel.

6. Tolja be teljesen a víztartályt.
7. Csukja be a tartály takarólemezét.
8. Koppintson a # mezőre.

A készülék vizet pumpál a csöveken keresztül. Az 
időtartam letelte a kijelzőn követhető. Ha az 
időtartam letelt, hangjelzés hallatszik. Ürítse ki a 
felfogótartályt.

Utótisztítás

Minden vízkőmentesítés és öblítés után hajtsa végre a 
következő lépéseket:

1. Nyissa ki a tartály kezelőfelületét.
2. Ürítse ki, tisztítsa meg és szárítsa ki a felfogótartályt 

és a víztartályt.
3. Forgassa a funkcióválasztót nullára.

A folyamat befejeződött, a készülék ismét üzemkész.
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Felfogótartály ürítése

A tisztítófunkciók használatánál a maradék víz a 
felfogótartályban gyűlik össze. Ürítse ki, majd szárítsa ki 
a felfogótartályt.

Figyelem!
■ A felfogótartályt ne szárítsa a forró sütőtérben. A 

felfogótartály károsodhat.
■ Ne tisztítsa a felfogótartályt mosogatógépben. A 

felfogótartály károsodhat.

1. Nyomja meg röviden a tartály kezelőfelületének 
közepét.
A tartály kezelőfelülete kinyílik. A víztartály és a 
felfogótartály hozzáférhető.

2. Vegye ki a felfogótartályt helyéről. 

3. Nyissa ki a felfogótartály fedelét.
4. Ürítse ki a felfogótartályt.

5. Helyezze vissza a felfogótartályt, és tolja be teljesen 
a helyére.

6. Csukja be a tartály kezelőfelületét.

A készülék üzemkész.

3Üzemzavar – mi a teendő?
Üz emz av ar – mi a t eendő?Ha valami zavar keletkezik, akkor gyakran csak 
apróságról van szó. Mielőtt hívná a vevőszolgálatot, 
próbálja meg a táblázat segítségével saját kezűleg 
elhárítani a zavart.

:Figyelmeztetés – Áramütésveszély! 
A szakszerűtlen javítások veszélyesek. Javításokat csak 
szakképzett ügyfélszolgálati technikus végezhet, és 
csak ő cserélheti ki a sérült csatlakozóvezetékeket. Ha 
a készülék meghibásodott, húzza ki a hálózati 
csatlakozót, vagy cserélje ki a biztosítékot a 
biztosítékszekrényben. Hívja a vevőszolgálatot.

Egyes hibakijelzéseknél saját kezűleg is elháríthatja a 
hibát.

Mi a teendő hiba esetén?

Hibakijelzés Lehetséges ok Hiba elhárítása / útmutatás

A készülék nem működik A csatlakozódugó nincs bedugva Dugja be a csatlakozódugót

Áramkimaradás Ellenőrizze, hogy a konyhában világít-e a lámpa

A biztosíték meghibásodott Ellenőrizze a biztosítékszekrényben, hogy a készülék 
biztosítéka rendben van-e

Hibás kezelés Kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben. 
Kb. 10 másodperc múlva ismét kapcsolja be

A bekapcsolt készülék nem működtet-
hető, a kijelzőn megjelenik a @ szimbó-
lum.

A gyerekzár be van kapcsolva Tartsa nyomva a @ mezőt, amíg a @ szimbólum ki 
nem alszik

A sütőtér-világítás nem működik. A LED-lámpa hibás Hívja a vevőszolgálatot

A ‚ƒ:‹‹ érték villog a kijelzőn, és a 0 
szimbólum világít.

Áramkimaradás Állítsa be újra az időt

A készülék nincs üzemben. A kijelzőn egy 
időtartam látható.

Beállítás után nem koppintott a # mezőre. Koppintson a # mezőre, vagy törölje a beállítást úgy, 
hogy a funkcióválasztóval kiválaszt egy másik funk-
ciót.

A mikrohullám nem működik. Az ajtó nincs teljesen becsukva. Ellenőrizze, nem ragadt-e ételmaradék, vagy valami-
lyen idegen test az ajtóba

Nem koppintott a # mezőre. Koppintson a # mezőre
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Az ételek lassabban melegszenek fel, mint 
korábban

Túl kicsi mikrohullám-teljesítmény lett beállítva. Válasszon nagyobb mikrohullám-teljesítményt

A szokásosnál nagyobb mennyiséget tett a 
készülékbe.

Kétszeres mennyiség – kétszeres idő

Az ételek hidegebbek voltak a szokásosnál. Az ételeket időközben keverje meg vagy fordítsa meg

A mikrohullám üzemmód minden látható 
ok nélkül megszakad.

A mikrohullámú sütő meghibásodott. Ha ez a hiba ismételten fellép, hívja a vevőszolgálatot.

A készüléket be lehet állítani, de nem fűt. 
A kijelzőn villog a kettőspont.

A készülék bemutató módban van. Kapcsolja ki a bemutató üzemmódot az alapbeállítá-
soknál.
Utasítás: A bemutató mód csak a készülék csatlakoz-
tatása utáni első 5 percben látható.

A víztartály és a felfogótartály szimbóluma 
folyamatosan villog.

Műszaki probléma. Ellenőrizze, hogy a víztartály és a felfogótartály telje-
sen be van-e tolva a helyére.
Ha a szimbólumok továbbra is folyamatosan villognak, 
hívja a vevőszolgálatot.
A készüléket a gőzölős funkció kivételével tovább 
használhatja.

A meleg levegő/gőz az ajtó felett távozik. A készülék hűtőventilátora működik Nem hiba. A ventilátor az üzemet követően rövid ideig 
tovább működik. A készüléket a ventilátor védi a túl-
melegedéstől. 

A hűtőventilátor az üzemet követően 
tovább működik.

A készüléket le kell hűteni az üzemet követően. Nem hiba.

A hűtőventilátor nyitott ajtónál működik. A készüléket le kell hűteni az üzem közben és azt 
követően.

Nem hiba. Az ajtó nyitásakor minden főzési funkció 
(mikrohullám stb.) leáll.

Nem látható gőz forró levegő/grillel kom-
binált üzemmódban.

A gőz nem minden hőmérséklet-tartományban 
látható. Minél forróbb a gőz, annál kevésbé lát-
ható.

Nem hiba.

A felfogótartály gőzölős üzemmód után 
üres.

Normál gőzölős/gőzzel kombinált üzemmód ese-
tén a kondenzvizet felfogja a készülék alján levő 
üveglap és a fenéklemezben levő cseppfogó. Így 
nem kerül a felfogótartályba.

A felfogótartály csak az öblítési/vízkőmentesítési 
folyamatban vesz részt, a normál gőzölős/gőzzel kom-
binált üzemmódban nem. Lásd még a „Gőz” című feje-
zetet.

Fehér mészdarabkák vannak a felfogótar-
tályban.

Öblítés vagy vízkőmentesítés közben finom mész-
darabkák oldódnak ki a vízmelegítőből.

Öblítésnél vagy vízkőmentesítésnél mészdarabkák 
oldódhatnak ki. Ellenőrizze a vízkeménység beállítá-
sát. A megadott időközönként hajtson végre vízkő-
mentesítést.

Kombinált üzemmódban kisebb vízfo-
gyasztás. Különösen 3 funkcióval rendel-
kező kombinált üzemmód esetén.

Gőzzel kombinált üzemmód esetén, különösen 3 
funkcióval rendelkező kombinált üzemmódnál 
előfordulhat, hogy a készülék csak kevés gőzt 
használ. Így a frissvíztartályból csak kevés víz 
fogy.

Nem hiba.

“‹†„ƒ A kezelőfelület szennyeződései miatt az érintőfe-
lület folyamatosan aktiválódhat.

Kapcsolja ki a készüléket és tisztítsa meg a kezelőfe-
lületet. Kapcsolja be újra a készüléket. 
Ha ez a hiba közvetlenül bekapcsolás után újra fellép, 
hívja a vevőszolgálatot.

“†‹‹† A gőzölős funkciót többször bekapcsolta üres víz-
tartály esetén.

Az újabb használat előtt ellenőrizze, hogy a tartály fel 
van-e töltve hideg vízzel, illetve teljesen be van-e tolva 
a helyére. 
Ha a hiba továbbra is fellép, hívja a vevőszolgálatot.

Hibakijelzés Lehetséges ok Hiba elhárítása / útmutatás
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4Vevőszolgálat
Vev ős z o l gá l a tHa készülékét javítani kell, vevőszolgálatunk 
rendelkezésére áll. Mindig megtaláljuk a megfelelő 
megoldást, hogy elkerülhető legyen a felesleges 
kiszállás.

Termékszám és gyártási szám

Telefonos ügyintézés esetén adja meg a készülék 
termékszámát (E–Nr:) és gyártási számát (FD-Nr.), hogy 
szakszerű segítséget nyújthassunk. A számokat 
tartalmazó adattáblát jobbra találja, ha kinyitja a 
készülék ajtaját. Hogy szükség esetén ne kelljen sokáig 
keresgélnie, felírhatja ide a készülékének adatait és az 
ügyfélszolgálat telefonszámát.

Tartsa szem előtt, hogy a szerviztechnikus kiszállása 
hibás kezelésből fakadó zavarok esetén a garanciális 
időszakban 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 
javítást szakképzett szerelők végzik el, akik eredeti 
pótalkatrészekkel rendelkeznek az Ön készülékéhez.

Ez a berendezés megfelel az EN 55011, illetve CISPR 
11 szabványoknak. 2. csoport B osztályba sorolt 
termék.

A 2. csoport azt jelenti, hogy a mikrohullámok keltése 
élelmiszer felmelegítése céljából történik. A B osztály 
azt jelenti, hogy a készülék magánháztartások számára 
készült.

JKísérleti konyhánkban 
teszteltük Önnek

Kí s ér l e t i k ony hánk ban t es z t e l t ük ÖnnekAz alábbiakban ételek választéka és az elkészítésükre 
vonatkozó optimális beállítások találhatók. Megmutatjuk 
Önnek, melyik fűtési mód és hőmérséklet a 
legmegfelelőbb a kiválasztott ételhez. Adatok is 
olvashatók a megfelelő tartozékokról, és arról, melyik 
szintre kell betolni azokat. Tippeket adunk az 
edényekhez és az elkészítéshez.

Utasítás: Ételek készítésénél sok vízgőz keletkezhet a 
sütőtérben.
Készüléke nagyon energiahatékony, és üzem közben 
csak kevés meleget ad le kívül. A készülék belső és 
külső részei közötti nagy hőmérséklet-különbségek 
miatt az ajtónál, a kezelőfelületen vagy a szomszédos 
területen kondenzvíz csapódhat ki. Ez normális, fizikai 
magyarázattal rendelkező jelenség. Előmelegítéssel 
vagy az ajtó óvatos kinyitásával csökkentheti a 
kondenzvíz mennyiségét.
Gőzölésnél vagy hozzáadott gőzt használó megoldás 
során a cél az, hogy sok vízgőz keletkezzen a 
sütőtérben. Ha a sütőtér lehűlt a sütés után, törölje ki 
azt egy nedves kendővel.

Általános útmutatások

Javasolt beállítási értékek

A táblázatban megtalálhatók a különféle ételekhez 
tartozó optimális funkciók. A hőmérséklet/fokozat és az 
időtartam az élelmiszerek mennyiségétől, minőségétől, 
hőmérsékletétől és jellemzőitől, továbbá az edénytől 
függ. Ezért adtunk meg beállítási tartományokat. 
Először próbálja meg az alacsonyabb értékkel. Ha 
szükséges, legközelebb állítsa eggyel magasabbra.

Mikrohullám üzemmódban a leghosszabb megadott 
időt állítsa be, de a legrövidebb megadott idő elteltével 
ellenőrizze az ételt.

Gőz alkalmazása előtt győződjön meg arról, hogy a 
víztartály fel van töltve.

Előfordulhat, hogy Ön más mennyiségekkel dolgozik, 
mint ahogyan az a táblázatban szerepel. Csak 
mikrohullám üzemmód esetén a következő gyakorlati 
szabály érvényes: dupla mennyiséghez csaknem dupla 
idő, fele mennyiséghez fele idő.

A beállított értékek a hideg sütőtérbe való behelyezésre 
vonatkoznak. 

Egyes ételekhez szükséges az előmelegítés, és ez 
szerepel a táblázatban. Az ételt és a tartozékot csak az 
előmelegítés után tegye be a sütőtérbe.

Egyes ételek akkor sikerülnek a legjobban, ha több 
lépésben sütik meg őket. Ezek meg vannak jelölve a 
táblázatban.

Ha saját receptje szerint szeretne főzni, akkor igazodjon 
a táblázatban található hasonló ételekhez. Kiegészítő 
információk a Tippek részben találhatók a táblázatok 
után.

Vegye ki a nem használt tartozékokat a sütőtérből. 

Eаszám.
 FDаszám (gyár-

tási szám)
 

Ügyfélszolgálat O  

H +361 489 5461
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Tartozékok

Kizárólag a készülék eredeti tartozékait használja. Ezek 
optimálisan igazodnak a sütőtérhez és az 
üzemmódokhoz.

Ügyeljen arra, hogy mindig megfelelő edényt és 
tartozékokat használjon, amelyeket megfelelően 
helyezett a sütőtérbe.

Vegye figyelembe a mikrohullámú és a gőzölős 
üzemmódhoz alkalmas edényre vonatkozó tanácsokat 
a megfelelő fejezetekben.~  "A mikrohullámú sütő" 
a(z) 62. Oldalon ~  "Gőz" a(z) 64. Oldalon 

Mindig használjon edényfogót, amikor a forró tartozékot 
vagy edényt kiveszi a sütőtérből.

Sütőformák és edények

Az optimális sütési eredményhez sötét, fém 
sütőformákat ajánlunk.

A fehérbádog és az üveg sütőformákban a sütési idő 
hosszabb, és a sütemény nem pirul egyenletesen.

Ha szilikonformákat kíván használni, akkor ellenőrizze a 
gyártó adatait a gőzzel és mikrohullámmal való 
használatra vonatkozóan, és a gyártó adataihoz és 
receptjeihez igazodjon. 

A szilikonformák gyakran kisebbek, mint a normál 
formák. A mennyiségek és a receptben megadott 
adatok eltérhetnek.

Általánosságban a következő érvényes:

■ Sütés forró levegővel üvegserpenyőben, 2. betolási 
magasság

■ Sütés forró levegővel rostélyon lévő formában, 1. 
betolási magasság

■ Sütés rostélyon vagy üvegserpenyőben, 2. betolási 
magasság. Ha rostélyt használ, tolja be alá az 
üvegserpenyőt.

■ Grillezés rostélyon, 3. vagy 4. betolási magasság. 
Tolja be alá az üvegserpenyőt.

■ Csak mikrohullámú üzemmód: edény a sütőtér alján, 
0. betolási magasság.

■ Csak gőzölős üzemmód: üvegserpenyő 
gőzpárolóedénnyel, 3. betolási magasság.

Sütőpapír

Csak olyan sütőpapírt használjon, amelyik alkalmas a 
kiválasztott hőmérséklethez. A sütőpapírt mindig a tepsi 
méretére vágja le.

A tartozékot csak az előmelegítés után bélelje ki 
sütőpapírral.

Felolvasztás

A fagyasztott élelmiszert nyitott edényben tegye a 
sütőtér aljára.

Kényes darabokat, mint pl. csirke alsócomb és -szárny, 
vagy a hús zsíros részét takarja le egy kis alufóliával. A 
fólia ne érjen a készülék oldalfalaihoz. A felolvasztási 
idő fele után vegye le az alufóliát.

Hús és szárnyas felolvasztásakor folyadék keletkezik. 
Ezt a folyadékot megfordításkor távolítsa el, 
semmiképpen sem szabad felhasználni, és ügyeljen 
arra, hogy ne érintkezzen más élelmiszerekkel.

Az ételeket közben 1-2-szer fordítsa meg vagy keverje 
meg. A nagyobb darabokat többször is fordítsa meg. 

Pihentesse a felolvasztott ételt még 10–60 percig 
szobahőmérsékleten, hogy a hőmérséklete 
egyenletessé váljon. Szárnyasoknál ekkor ki tudja venni 
a belsőségeket.

A hússal akkor is dolgozhat, ha a közepe kicsit még 
fagyos.

Utasítások
■ Használjon nyitott edényt, és tegye az edényt a 

sütőtér aljára.
■ Vegye figyelembe, hogy egy beállítás több lépésből 

is állhat.
■ Mindig a leghosszabb megadott időt állítsa be, de a 

legrövidebb megadott idő elteltével ellenőrizze az 
ételt.

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Súly Lépések Mikrohullám-
fokozat

Időtartam
percben

Megjegyzések

Marha-, sertés-, borjú-
hús egészben (csonttal 
és anélkül)

Fedő nél-
küli edény

0 • 800 g 1

2

180 

90

15

15 - 25

Többször megfordítjuk.

1000 g 1

2

180

90

15

25 - 35

1500 g 1

2

180

90

20

25 - 35

Marha-, borjú- vagy ser-
téshús darabolva vagy 
szeletekben

Fedő nél-
küli edény

0 • 200 g 1

2

180

90

5

4 - 6

Megfordításkor a húsdarabo-
kat válassza el egymástól.

500 g 1

2

180

90

10

5 - 10

800 g 1

2

180

90

10

10 - 15
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Darált hús, vegyes Fedő nél-
küli edény

0 • 200 g 1 90 15 Lehetőleg laposan fagyassza 
le. Időközben többször for-
dítsa meg, és a már felolvadt 
húst tegye külön.

500 g 1

2

180

90

5

10 - 15

800 g 1

2

180

90

10

15 - 20

Szárnyas vagy darabolt 
szárnyas

Fedő nél-
küli edény

0 • 600 g 1

2

180

90

5

10 - 15 Közben fordítsa meg. A kiolv-
adó folyadékot távolítsa el.1200 g 1

2

180 

90

10

20 - 25

Kacsa Fedő nél-
küli edény

0 • 2000 g 1

2

180 

90

20

30 - 40

Többször fordítsa meg. A kiol-
vadó folyadékot távolítsa el.

Liba Fedő nél-
küli edény

0 • 4500 g 1

2

180

90

30

60 - 80

20 percenként fordítsa meg. 
A kiolvadó folyadékot távolítsa 
el.

Halfilé, halkotlett vagy -
szelet

Fedő nél-
küli edény

0 • 400 g 1

2

180

90

5

10 - 15

A kiolvasztott darabokat 
válassza el egymástól.

Egész hal Fedő nél-
küli edény

0 • 300 g 1

2

180

90

3

10 - 15

Közben fordítsa meg.

600 g 1

2

180

90

8

15 - 25

Zöldség, pl. borsó Fedő nél-
küli edény

0 • 300 g 1 180 10 - 15 Közben óvatosan keverje 
meg.600 g 1

2

180

90

10

9 - 15

Gyümölcs, pl. málna Fedő nél-
küli edény

0 • 300 g 1 180 7 - 10 Közben óvatosan keverje 
meg, és a felolvadt részeket 
válassza el egymástól.

500 g 1

2

180

90

8

5 - 10

Vaj megolvasztása Fedő nél-
küli edény

0 • 125 g 1 90 6 - 8 A csomagolást teljesen távo-
lítsa el.250 g 1

2

180

90

2

3 - 5

Kenyér, egészben Fedő nél-
küli edény

0 • 500 g 1

2

180

90

3

10 - 15

Közben fordítsa meg.

1000 g 1

2

180

90

5

15 - 25

Sütemény, száraz, pl. 
kevert tésztából készült 
sütemény

Fedő nél-
küli edény

0 • 500 g  1 90 10 - 15 A süteménydarabokat válas-
sza el egymástól. Csak máz, 
tejszín vagy krém nélküli süte-
ményekhez.

750 g 1

2

180

90

3

10 - 15

Sütemény, lédús, pl. 
gyümölcsös sütemény, 
túrós lepény

Fedő nél-
küli edény

0 • 500 g 1

2

180

90

5

15 - 25

Csak máz, tejszín vagy zse-
latin nélküli süteményekhez.

750 g 1

2

180

90

7

15 - 25

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Súly Lépések Mikrohullám-
fokozat

Időtartam
percben

Megjegyzések
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Mélyhűtött ételek melegítése

Vegye ki a készételt a csomagolásból. A mikrohullámú 
sütőhöz megfelelő edényben az étel gyorsabban és 
egyenletesebben melegszik fel. Az étel különféle 
összetevői különbözőképpen melegedhetnek fel.

A lapos ételek gyorsabban megmelegszenek, mint ha 
púpozva vannak. Ezért az ételt lehetőleg az edény alján 
terítse el. Az élelmiszereket ne rétegezze egymásra.

Az ételeket elkészítés közben 2-3-szor keverje meg, 
illetve fordítsa meg.

Melegítés után még 2-5 percig pihentesse az ételeket a 
hőmérséklet kiegyenlítődése érdekében.

Mindig használjon edényfogó kesztyűt vagy edényfogót, 
ha kiveszi az edényt.

Utasítások
■ Tegye az edényt a sütőtér aljára.
■ Mindig fedje le az ételeket. Ha nincs az edénynek 

megfelelő méretű fedő, akkor fedje le tányérral vagy 
mikrohullámú sütőhöz való fóliával.

■ Mindig a leghosszabb megadott időt állítsa be, de a 
legrövidebb megadott idő elteltével ellenőrizze az 
ételt.

Melegítés

:Figyelmeztetés
Forrázásveszély! 
■ Folyadékok felforralásakor előfordulhat a késleltetett 

forrás. Ez azt jelenti, hogy a folyadék a jellegzetes 
gőzbuborékok megjelenése nélkül éri el a forrási 
hőmérsékletet. Már az edény kismértékű rázkódása 
esetén is hirtelen kifuthat és kifröcskölhet a forró 
folyadék. Melegítéskor mindig tegyen egy kanalat az 
edénybe. Így elkerülhető a késedelmes forrás.

Figyelem!
A fémeknek, pl. egy kanálnak az üvegedényben 
legalább 2 cm távolságra kell lennie a sütő falától és az 

ajtó belső felületétől. A szikrák tönkretehetik az ajtó 
belső üveglapját.

Utasítások
■ Vegye ki a készételt a csomagolásból. A 

mikrohullámú sütőhöz megfelelő edényben az étel 
gyorsabban és egyenletesebben melegszik fel. Az 
étel különféle összetevői különbözőképpen 
melegedhetnek fel.

■ Az ételeket elkészítés közben többször keverje meg, 
illetve fordítsa meg. Ellenőrizze a hőmérsékletet.

■ Felmelegítés után még 2-5 percig pihentesse az 
ételeket a hőmérséklet kiegyenlítődése érdekében.

■ Mindig használjon edényfogó kesztyűt, illetve 
edényfogót, amikor kiveszi az edényt.

■ Fedje le az ételeket, ha a táblázatban ez szerepel. 
Tegye az edényt a sütőtér aljára. Ha be akarja 
kapcsolni a gőzölés funkciót is, akkor helyezze az 
edényt az üvegserpenyőre a 3. betolási 
magasságra. Töltse fel a víztartályt.

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési mód Súly Mikrohul-
lám-fokozat

Időtartam
percben

Megjegyzések

Leves, fagyasztott Fedett edény 0 • 400 g 600 8- 15

Egytálétel, fagyasztott Fedett edény 0 • 500 g 600 8 - 13

1000 g 600 20 - 25

Menü, egytálétel, készétel (2-3 
összetevővel), fagyasztott

Fedett edény 0 • 300-400 g 600 11 - 15

Hússzeletek vagy -darabok 
mártásban, pl. pörkölt, 
fagyasztott

Fedett edény 0 • 500 g 600 12 - 17 Keveréskor a hússzelete-
ket válassza el egymástól.1000 g 600 25 - 30

Felfújtak, pl. lasagne, cannel-
loni, fagyasztott

Fedett edény 0 • 450 g 600 10 - 15

Köretek, pl. rizs, tészta, 
fagyasztott

Fedett edény 0 • 250 g 600 2 - 5 Folyadék hozzáadása

500 g 600 8 - 10

Zöldség, pl. borsó, brokkoli, 
sárgarépa, fagyasztott

Fedett edény 0 • 300 g 600 8 - 10 adjon hozzá annyi vizet, 
hogy ellepje az edény alját600 g 600 14 - 17

Tejfölös spenót, fagyasztott Fedett edény 0 • 500 g 600 11 - 16 Víz hozzáadása nélkül 
készítse, közben keverje 
meg



hu    Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek

82

Tippek mikrohullámhoz

Sütemények aprósütemények és kenyér

A beállítási táblázatokban optimális beállításokat talál 
számos süteményhez.

A tészta kelesztéséhez takarja le a tálat egy fóliával 
vagy kendővel, helyezze a tálat a sütőtér aljára, és 
állítsa be a Forró levegő 40 °C lehetőséget.

Sütés mikrohullámmal kombinálva

Ha mikrohullámmal kombinálva süt, jelentősen 
lerövidítheti a sütési időt.

Mindig mikrohullámhoz alkalmas hőálló edényt 
használjon. Vegye figyelembe a mikrohullámhoz 
alkalmas edényekre vonatkozó tanácsokat.~  "A 
mikrohullámú sütő" a(z) 62. Oldalon 

Kombi üzemmódban használhat hagyományos, fémből 
készült sütőformákat is. Ha a sütőforma és a rostély 
között szikrák képződnek, ellenőrizze, hogy a forma 
külseje tiszta-e. Változtassa meg a forma helyzetét a 
rostélyon. Ha ez nem segít, mikrohullám nélkül süssön 

tovább. A sütési idő hosszabb lesz. Ha műanyagból, 
kerámiából vagy üvegből készült formákat használ, 
akkor lerövidül a beállítási táblázatokban megadott 
sütési idő.

Sütés hozzáadott gőzzel

Egyes süteményeken (pl. kelt tészták) hozzáadott gőz 
használata esetén ropogósabb kéreg és csillogóbb 
felület keletkezik. A sütemény kevésbé szárad ki.

Töltse meg a víztartályt a „MAX” jelölésig. Ha 
elhasználta a vizet, a készülék a beállított fűtési móddal, 
gőz hozzáadása nélkül süti tovább az ételt.

Mélyhűtött termékek

Az ételt teljesen vegye ki a csomagolásból. Ne 
használjon erősen jeges mélyhűtött terméket. Távolítsa 
el a jeget az ételről.

A mélyhűtött termékek részben egyenlőtlenül vannak 
elősütve. A nem egyenletes pirulás sütés után is 
megmarad.

Étel Edény Betolási 
magas-
ság

Fűtési 
mód

Súly / 
mennyi-
ség

Mikrohul-
lám-fokozat

Gőzfo-
kozat

Időtartam
percben

Megjegyzések

Bébiételek, pl. cumisü-
veg 

Fedő nélküli 
edény

0 • 150 ml 360 - 0,5-1,5 Cumi vagy fedő nélkül. Fel-
melegítés után mindig jól 
rázza össze. Feltétlenül elle-
nőrizze a hőmérsékletet.

Italok Fedő nélküli 
edény

0 • 200 ml 1000 - 1-2 Tegyen kanalat az üvegbe, 
az alkoholtartalmú italokat 
ne hevítse túl, közben elle-
nőrizze

500 ml 1000 - 4-5

Leves, 2 csésze, egyen-
ként 175 g

Fedő nélküli 
edény

0 • 350 g 600 - 3-4

Leves, 4 csésze, egyen-
ként 175 g

Fedő nélküli 
edény

0 • 700 g 600 - 6-8

Hús vagy húsdarabok 
mártásban

Fedett edény 0 • 500 g 600 - 7-10 Válassza el egymástól a hús-
szeleteket

Menü, egytálétel, készé-
tel (2-3 összetevővel)

Fedő nélküli 
edény

3 •+‹ 400 g 360 HIGH 9-14

Egytálétel Fedett edény 0 • 400 g 600 - 6-8

800 g 600 - 8-11

Zöldségek Fedő nélküli 
edény

3 •+‹ 150 g 360 HIGH 3-5

Fedő nélküli 
edény

3 •+‹ 300 g 360 HIGH 4-7

Az előkészített ételmennyiséghez nem talál beállítási adatokat. Növelje vagy csökkentse a főzési időt a következő gyakorlati szabály alapján: 
dupla mennyiséghez csaknem dupla idő, fele mennyiséghez fele idő

Az étel túl száraz lett. Állítson be legközelebb rövidebb főzési időt, vagy válasszon kisebb mikrohul-
lám-teljesítményt. Fedje le az ételt, és adjon hozzá több folyadékot.

Az étel az idő leteltekor még nem olvadt fel, nem forró vagy nem 
puhult meg.

Állítson be hosszabb időtartamot. A nagyobb mennyiségekhez és magasabb 
ételekhez hosszabb idő szükséges.

A főzési idő letelte után az étel a széleken túlmelegedett, a 
közepe azonban még nincs kész.

Keverje meg közben az ételt, valamint válasszon legközelebb kisebb teljesít-
ményt és hosszabb időtartamot.

Felolvasztás után a szárnyas vagy hús külső része elkezdett 
főni, a közepe azonban még nem olvadt fel.

Válasszon legközelebb kisebb mikrohullám-teljesítményt. A felolvasztandó 
élelmiszert nagy mennyiség esetén többször fordítsa meg.
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Kenyér- és zsemlefélék

Soha ne öntsön vizet a forró sütőtérbe, és ne állítson 
vízzel teli edényt a sütőtér aljára. A hőmérséklet-
változás miatt sérülések keletkezhetnek a sütőtér alján. 

A forró levegőhöz kapcsolja be a gőzölés funkciót is. A 
kenyértésztára vonatkozó beállítási értékek sütőtepsin 
és négyszögletes sütőformában sütött kenyértésztára is 
érvényesek.

Sütemények formában

Sütemény sütőtepsin

Édes és sós aprósütemények

Étel Edény Betolási ma-
gasság

Fűtési 
mód

Hőmérséklet
°C-ban

Mikrohullám-
fokozat

Időtartam
percben

Kevert tésztából készült süte-
mény, egyszerű*

Kuglóf-/ koszorú-/ szögletes 
süteményforma

1 ‚ 160-170 - 60-80

Kevert tészta, finom (pl. 
omlós sütemény)*

Kuglóf-/ koszorú-/ szögletes 
süteményforma

1 ‚ 150-160 - 60-70

Diós sütemény Kerek sütőforma, Ø 26 cm 1 ‚+• 170-180 90 30-35

Tortalap kevert tésztából Tortalapforma 1 ‚ 160-170 - 35-45

Piskótatorta, 3 tojásos Kerek sütőforma, Ø 26 cm 1 ‚ 160-170 - 40-50

Gyümölcs- vagy túrótorta 
omlós tésztából*

Kerek sütőforma, Ø 26 cm 2 ‚+• 150-160 360 40-50

Gyümölcstorta, finom kevert 
tésztából

Kuglófforma/kerek sütő-
forma

1 ‚+• 170-190 90 30-45

Pikáns sütemény (pl. lepény/
hagymás lepény)

Kerek sütőforma 2 ‚+• 160-180 90 50-70

*A süteményt kb. 20 percig hagyja hűlni a sütőben

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési mód Hőmérséklet 
°C-ban

Mikrohul-
lám-fokozat

Gőzfoko-
zat

Időtartam 
percben

Kevert tésztából készült sütemény szá-
raz töltelékkel

Üvegserpenyő 2 ‚ 160-170 - - 30-40

Kelt tésztából készült sütemény lédús 
töltelékkel, pl. kelt tésztából készült 
almás morzsa*

Üvegserpenyő 1 ‚ 160-170 - - 30-45

Kelesztett fonott kalács 500 g lisztből* Üvegserpenyő 1 ‚+‹ 170-180 - HIGH 35-45

Gyümölccsel töltött rétes, elősütött, 
fagyasztott

Üvegserpenyő 1 ‡+‹ 180-200 - MEDIUM 40-50

Pizza Üvegserpenyő 2 ‚ 210-230 - - 25-35

Pizza, elősütött, fagyasztott Rostély 2 ‡+• 180-190 180 - 8-15

Pizza-bagett, elősütött, fagyasztott Rostély 2 ‡+• 190-210 180 - 12-15

* előmelegítés

Étel Edény Betolási ma-
gasság

Fűtési mód Hőmérséklet °C-ban Időtartam percben

Aprósütemény Üvegserpenyő 2 ‚ 150-170 20-35

Habcsók Üvegserpenyő 2 ‚ 100 90-120

Mandulás habcsók Üvegserpenyő 2 ‚ 110 35-45

Leveles tésztából készült sütemény Üvegserpenyő 2 ‚ 170 -180 35-45
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Kenyér- és zsemlefélék

Sütési ötletek

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Lépé-
sek

Hőmérséklet 
°C-ban

Grillfo-
kozat

Gőzfo-
kozat

Időtartam
percben

Megjegyzések

Kenyér, 1 kg* Üvegserpenyő 1 ‚+‹ 1

2

230

190-200

-

-

HIGH

-

10-15

30-45

Soha ne öntsön 
forró vizet közvetle-
nül a forró sütőbe.

Kenyér, 1,5 kg* Négyszögle-
tes sütőforma

0 ‚+‹ 1

2

230

200-210

-

-

HIGH

-

10-15

40-50

Zsemle, pl. búzalisztből 
készült zsemle*

Üvegserpenyő 1 ‚+‹ 1 200-220 - HIGH 25-35

Toastkenyér, 12 szelet Rostély 3 ‰ 1 - 3 - 3-6

Toastkenyér, 4 szelet Rostély 3 % 1 - 3 - 3-6 A toastkenyérsze-
leteket tegye egy-
más mellé a rostély 
közepére.

Pirítós készítése, 2-4 sze-
let

Rostély + 
üvegserpenyő

3+1 ‰ 1 - 3 - 8-10

*előmelegítés

A sütőforma és a rostély között szik-
rák keletkeznek.

Ellenőrizze, hogy a sütőforma külseje tiszta-e. Változtassa meg a forma helyzetét a sütőben. Ha ez nem segít, 
mikrohullám nélkül süssön tovább, vagy használja alátétként az üvegserpenyőt. Ebben az esetben a sütési idő 
hosszabb.

Meg szeretné állapítani, hogy a süte-
mény átsült-e.

A sütemény legmagasabb részébe szúrjon egy fogpiszkálót. Ha nem ragad már tészta a fogpiszkálóra, akkor 
a sütemény kész.

A sütemény összeesik. A következő alkalommal használjon kevesebb folyadékot. Vagy állítsa 10 °C-kal alacsonyabbra a hőmérsékle-
tet, és hosszabbítsa meg a sütési időt. Vegye figyelembe a receptben megadott hozzávalókat és elkészítési 
javaslatokat.

A sütemény középen szépen felemel-
kedett, de a szélén alacsony maradt.

Csak a kerek sütőforma alját kenje ki. Sütés után óvatosan, késsel lazítsa fel a süteményt.

Az aprósütemény sütés közben egy-
máshoz ragad.

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

A sütemény túl száraz. Állítsa 10 °C-kal magasabbra a hőmérsékletet, és rövidítse le a sütési időt.

A sütemény összességében túl vilá-
gos.

Ha a betolási magasság és a tartozék megfelelő, szükség esetén hosszabbítsa meg a sütési időt, vagy pedig 
növelje meg a hőmérsékletet.

Az őzgerinc- vagy hosszú formában 
sütött sütemény hátul túl sötét.

A sütőformát ne állítsa közvetlenül a hátfalhoz, hanem a tartozék közepére tegye.

A sütemény összességében túl sötét. A következő alkalommal válasszon alacsonyabb hőmérsékletet, és szükség esetén hosszabbítsa meg a sütési 
időt.

A sütemény egyenetlenül pirult meg. A következő alkalommal válasszon valamivel alacsonyabb hőmérsékletet.
A kiálló sütőpapír is befolyásolhatja a légkeringetést. A sütőpapírt mindig a tepsi méretére vágja le.
Ügyeljen arra, hogy a sütőforma ne álljon közvetlenül a sütőtér hátsó nyílásai előtt.
Aprósütemény sütésénél a darabok lehetőleg ugyanolyan nagyságúak és vastagságúak legyenek.

A sütemény jól néz ki, de belül nincs 
átsülve.

Süsse alacsonyabb hőmérsékleten valamivel hosszabb ideig, és szükség esetén használjon kevesebb folya-
dékot. A lédús töltelékkel készülő süteményhez süsse meg előre az alapot. Szórja meg mandulával vagy 
panírmorzsával, és azután tegye rá a tölteléket.

A süteményt nem lehet kiborítani. Sütés után hagyja a süteményt 5-10 percig hűlni. Ha még mindig nem jön ki a formából, lazítsa fel a szélét óva-
tosan egy késsel. Borítsa ki a süteményt, és a sütőforma alját többször törölje át hideg, nedves törlőruhával. 
Legközelebb kenje ki a formát, és szórja be panírmorzsával.
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Felfújtak és csőbensültek

Készülékével készíthet felfújtakat és csőbensülteket is. 
A beállítási táblázatokban számos ételhez megtalálhatja 
az optimális beállításokat.

A felfújt főzési állapota függ az edény nagyságától és a 
felfújt magasságától. A felfújtakhoz és csőben sültekhez 
használjon széles, lapos edényt. Keskeny, magas 
edényekben az ételek elkészítéséhez több idő 

szükséges, és az ételek felső része sötétebb lesz. 
Mindig a megadott betolási magasságokat használja.

Vegye figyelembe a mikrohullámhoz alkalmas 
edényekre vonatkozó tanácsokat.~  "A mikrohullámú 
sütő" a(z) 62. Oldalon 

Használjon lapos, 4-5 cm magas felfújtformát. A 
felfújtakat és csőbensülteket még 5 percig hagyja 
párolódni a kikapcsolt sütőben.

Szárnyas, hús és hal

A készülék különféle lehetőségekkel rendelkezik 
szárnyas, hús és hal elkészítéséhez. A beállítási 
táblázatokban számos ételhez megtalálhatja az 
optimális beállításokat. Egyes ételek akkor sikerülnek a 
legjobban, ha több lépésben főzik meg őket. Ezek meg 
vannak jelölve a táblázatban.

Sütés edényben

:Figyelmeztetés – Sérülésveszély a megrepedő 
üveg miatt! 
A forró üvegedényt száraz alátétre tegye. Ha az alátét 
nyirkos vagy hideg, az üveg megrepedhet.

Csak olyan edényt használjon, amelyik alkalmas az 
adott felhasználási módra. A legmegfelelőbb az 
üvegedény. Ellenőrizze, hogy az edény illik-e a sütőbe.

A nemesacélból vagy alumíniumból készült edények 
nem alkalmasak mikrohullámmal való használatra. 
Hagyományos használati módnál a csillogó edények 
tükör módjára visszaverik a meleget, ezért csak 
mérsékelten alkalmasak. A szárnyas, hús és hal 
lassabban fő és kevésbé pirul meg. Hagyományos 
sütéshez magasabb hőmérsékletet és/vagy hosszabb 
sütési időt használjon.

Vegye figyelembe a sütőedényére vonatkozó gyártói 
utasításokat.

Nyitott edény 
Szárnyas, hús és hal sütéséhez lehetőleg magas 
sütőformát használjon. Tegye a formát a sütőtér aljára. 
Ha gőz hozzáadásával kíván párolni, használjon nyitott 
edényt. Ha nincs megfelelő edénye, használja az 
üvegserpenyőt.

Zárt edény 
Ügyeljen arra, hogy a sütőedény fedele illeszkedjen és 
jól záródjon. Az edényt állítsa a rostélyra.

:Figyelmeztetés – Forrázásveszély! 
Amikor főzés után felemeli a fedőt, nagyon forró gőz 
csaphat ki. A fedő hátsó szélét emelje meg, hogy a 
forró gőz a testétől távol csapjon ki.

Sütés mikrohullámmal kombinálva

Ez jelentősen csökkenti a sütési időt. A hagyományos 
üzemmódoktól eltérően a sütés időtartama a 
mikrohullámmal kombinált sütésnél a teljes súlytól függ.

Utasítás: Ha a beállítási táblázatban megadottaktól 
eltérő mennyiségekkel dolgozik, a következő 
alapszabályt vegye figyelembe: a kétszeres mennyiség 
körülbelül kétszeres időtartamnak felel meg. Mindig 
mikrohullámhoz alkalmas hőálló edényt használjon. A 
fémből készült sütőformák vagy a római tál csak 
mikrohullám nélküli sütéshez alkalmasak. Vegye 
figyelembe a mikrohullámhoz alkalmas edényekre 
vonatkozó tanácsokat.~  "A mikrohullámú sütő" 
a(z) 62. Oldalon 

Párolás hozzáadott gőzzel

Egyes ételek hozzáadott gőzzel ropogósabbak lesznek. 
A felületük csillogóbb lesz, és kevésbé száradnak ki. 

Használjon nyitott edényt. Az edénynek hő- és 
gőzállónak kell lennie. A beállítási táblázatban 
megadottak szerint kapcsolja be a hozzáadott gőzt. 
Töltse meg a víztartályt a „MAX” jelölésig. Ha 
elhasználta a vizet, a készülék a beállított fűtési móddal, 
gőz hozzáadása nélkül süti tovább az ételt.

Gőzölés a gőzpárolóedénnyel

A hozzáadott gőzzel ellentétben a Gőzölés funkcióval a 
hús párolása kíméletesebben megy végbe, de nem 
képződik rajta kéreg. Így különösen szaftos marad. 

Más ízvariáció létrehozásához a gőzölés előtt elősütheti 
a hússzeleteket, így a párolási idő lerövidül. Nagyobb 
szeletekhez hosszabb hosszabb párolási idővel kell 
számolnia. A húsdarabokat nem kell megfordítani. 

Szárnyas, hús vagy hal párolásához helyezze a 
párolnivalót az üvegserpenyővel együtt a 
gőzpárolóedénybe, és az egészet tolja be a 3. betolási 
magasságon. Töltse meg a víztartályt a „MAX” jelölésig. 
Ha a víztartály az üzemmód közben kiürül, az üzemmód 
megszakad. Erre a kijelzőn megjelenő üzenet 
figyelmeztet.

Étel Edény Betolási magas-
ság

Fűtési mód Hőmérséklet Mikrohullám-foko-
zat

Időtartam 
percben

Édes felfújt, pl. túrófelfújt gyümölc-
csel, 1,5 kg

Felfújtforma 0 ‡+• 130-150 180 25-35

Pikáns felfújt, főzött hozzávalókból, 
pl. tésztafelfújt, 1 kg

Felfújtforma 0 ‡+• 180-190 600 12-17

Pikáns felfújt, nyers hozzávalókból, 
pl. burgonyafelfújt, 1,1 kg

Felfújtforma 0 ‡+• 170-180 600 20-30
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Roston sütés

Grillezés közben tartsa a készülék ajtaját becsukva. 
Soha ne grillezzen úgy, hogy a készülék ajtaja nyitva 
van.

A grilleznivalót helyezze a rostélyra. Emellett tolja be az 
üvegserpenyőt a rostély alá. Felfogja a kicsepegő zsírt.

Lehetőleg egyforma, hasonló súlyú és vastagságú 
grilleznivalókat válasszon. Akkor egyenletesen pirulnak 
meg, és finom szaftosak maradnak. A grillszeleteket 
helyezze közvetlenül a rostélyra.

A grillszeleteket grillfogóval forgassa. Ha villával szúrja 
meg a húst, kifolyik a húslé, és túl száraz lesz.

A húst csak grillezés után sózza meg. A só vizet von el 
a hústól.

Utasítások
■ A grillfűtőszálak mindig újra be- és kikapcsolnak, ez 

a normál működés része. A be-/kikapcsolás 
gyakorisága a beállított grillfokozattól függ.

■ Grillezés közben füst keletkezhet.

Javasolt beállítási értékek

A beállítási értékek töltetlen, sütésre kész szárnyasok, 
húsok vagy halak betolására vonatkoznak, amelyet 
hűtőből helyeznek a hideg sütőtérbe.

A táblázatban szárnyas-, hús- és halételekre vonatkozó 
adatokat talál javasolt súllyal. Mindig az alacsonyabb 
hőmérsékletet használja, ha nagyobb súlyú szárnyast, 
húst vagy halat szeretne megsütni. Több darab esetén a 
sütési időtartam megállapításánál a legnehezebb darab 
súlyából induljon ki. Az egyes darabok közel egyforma 
nagyságúak legyenek.

Minél nagyobb a szárnyas, hús vagy hal, annál 
alacsonyabb legyen a hőmérséklet és annál hosszabb 
a sütési idő.

Mindig fordítsa meg a szárnyast, húst és halat, ha ez 
szerepel a beállítási táblázatban.

Szárnyasok

Kacsánál vagy libánál a bőrt nyomja be a szárnyak alá. 
Így a zsír ki tud folyni.

Kacsamell esetén vagdalja be a bőrt. Ne forgassa a 
kacsamellet.

Amikor megfordítja a szárnyast, ügyeljen arra, hogy 
először a mellrész, ill. a bőrös rész legyen alul.

Hús

A sovány húst ízlés szerint kenje meg zsírral, vagy 
tűzdelje meg szalonnadarabokkal.

A sovány húshoz adjon egy kevés folyadékot. Az 
üvegedény alját teljesen lepje el a víz.

A sertés bőrét keresztirányban vagdalja be.

Amikor a sült elkészült, hagyja még 10 percig a 
kikapcsolt, zárt sütőtérben pihenni. Így jobban eloszlik a 
hús szaftja. Szükség esetén csavarja alufóliába a sültet. 
A megadott főzési idők az ajánlott pihentetési időt nem 
tartalmazzák.

Az edényben történő sütés és párolás kényelmesebb. A 
sültet edénnyel együtt könnyebben kiveheti a sütőtérből, 
és a mártást közvetlenül az edényben készítheti el.

A folyadék mennyisége függ a hús fajtájától és az 
edény anyagától, illetve attól, hogy használ-e fedőt. Ha 
zománcozott, vagy sötét fémből készült sütőedényben 
készít húst, valamivel több folyadékra van szükség, mint 
az üvegedények esetében.

Sütés közben a folyadék elpárolog az edényben. 
Szükség esetén óvatosan öntsön még hozzá 
folyadékot.

A hús és a fedő közötti távolság legalább 3 cm legyen. 
A hús megemelkedhet.

Pároláshoz szükség szerint süsse elő a húst. A 
pecsenyeléhez adjon vizet, bort, ecetet vagy hasonlót. 
Az edény alján 1-2 cm folyadék legyen.

Hal

Az egész halat nem kell megfordítania. Ha a hal 
megsült, a hátuszonya könnyedén elválik a testétől.

Ha roston sült halat szeretne készíteni, előtte kenje meg 
olajjal a rostélyt, így később könnyebben leveheti róla a 
halat.

Szárnyasok

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési mód Hőmérsék-
let

Grillfo-
kozat

Mikrohul-
lám-fokozat

Gőzfoko-
zat

Időtartam
percben

Megjegyzések

Csirke, egész, 1,3 
kg (főzés)

Fedett 
edény

0 • - - 600 - 25-35 Félidőben fordítsa 
meg.

Csirke, egész, 1,3 
kg (sütés)

Fedő 
nélküli 
edény

0 ‡+‹+• 190 - 360 HIGH 40-45 Tegye az edénybe 
a mellső oldalával 
felfelé. Ne fordítsa 
meg. 5 percig 
hagyja hűlni.

Darabolt csirke, pl. 
negyed csirke, 800 
g

Fedő 
nélküli 
edény

0 ‡+• 190 - 180 - 20-35 A bőrét szurkálja 
meg. A bőrös felé-
vel felfelé helyezze 
az edénybe. Ne for-
dítsa meg.
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Hús

Hal

Kacsamell, 500 g Rostély 
+ üveg-
ser-
penyő

3+2 ‰+•+‹ - 3 180 HIGH 10-12 A bőrös felével fel-
felé helyezze az 
edénybe. Ne for-
dítsa meg.

Libamell, libacomb, 
700-900 g

Fedő 
nélküli 
edény

0 ‰+• - 2 180 - 30-40 Magas, nyitott 
edény. Ne fordítsa 
meg.

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési mód Hőmérsék-
let

Grillfo-
kozat

Mikrohul-
lám-fokozat

Gőzfoko-
zat

Időtartam
percben

Megjegyzések

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Lépé-
sek

Hőmérsék-
let

Grill-
foko-
zat

Mikrohul-
lám-fokozat

Gőzfo-
kozat

Időtar-
tam
percben

Megjegyzések

Párolt marhasült, 1 
kg

Fedett 
edény

0 ‡+• 1 160-170 - 180 - 80-90

Sült hátszín, angolo-
san, 1,5 kg

Fedő nélküli 
edény

0 ‡+• 1 180-190 - 180 - 30-40 Félidőben for-
dítsa meg. 
Végül 10 per-
cig pihentesse.

Marhasteak, 2-3 cm 
vastag, 2-3 db, 
egyenként 200 g

Rostély +
Üvegser-
penyő

3+1 ‰ 1

2

- 3 

3

-

-

-

-

10-15

5-10

Sertéshús bőr nél-
kül, 750 g, pl. tarja

Fedő nélküli 
edény

0 ‡+‹+• 1 170-180 - 360 HIGH 25-35 Végül 10 per-
cig pihentesse.

Sertéshús bőrével, 
1 kg, pl. lapocka

Fedő nélküli 
edény

0 ‡+‹+• 1 170-180 - 180 HIGH 60-80 Vagdalja be a 
bőrét. Végül 10 
percig pihen-
tesse. Ne for-
dítsa meg.

Szűzérmék 
500-600 g

Fedő nélküli 
edény

0 ‡+ • 1 180-190 - 180 - 35-40 Végül 10 per-
cig pihentesse.

Sertéstarja-steak, 2-
3 cm vastag, 2-3 db, 
egyenként 120 g

Rostély + 
üvegser-
penyő

3+1 ‰ 1

2

- 2 

2

-

-

-

-

15-20

10-15

Grillkolbász, 4-6 db, 
egyenként 150 g

Rostély + 
üvegser-
penyő

3+1 ‰ 1

2

- 3 

3

-

-

-

-

10-15

5-10

Vagdalt hús, 750 g Fedő nélküli 
edény

0 ‡+‹+• 1 190 - 360 HIGH 15-20 Végül 10 per-
cig pihentesse.

Étel Edény Betolási ma-
gasság

Fűtési 
mód

Hőmérsék-
let
°C-ban

Grillfo-
kozat

Mikrohullám-
fokozat

Gőzfo-
kozat

Időtartam
percben

Halfilé, friss, 400 g Üvegserpenyő + gőz-
párolóedény

3 ‹ - - - HIGH 15-17

Halfilédarabok, fagyasz-
tott, 400 g

Fedett edény 3 ‹ - - - HIGH 18-20

Halfilédarabok, fagyasz-
tott, 800 g

Üvegserpenyő + gőz-
párolóedény

3 ‹ - - - HIGH 23-25

Halfilé, átsütve, 500 g Fedő nélküli edény 0 ‰+• - 3 600 - 10-15

Halkotlett, 2-3 db, egyen-
ként 150 g 

Rostély + üvegser-
penyő

3+1 ‰ - 3 - - 8-12 

Hal, egészben, pl. piszt-
ráng, 2-3 db, egyenként 
300 g

Üvegserpenyő + gőz-
párolóedény

3 ‹ - - - HIGH 18-22
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Tippek sütéshez és pároláshoz

Köretek és zöldségek

Itt megtalálja bizonyos zöldségfélék, rizs és burgonya, 
valamint mélyhűtött burgonyatermékek gyors és 
kíméletes elkészítéséhez szükséges adatokat.

Mikrohullám

A zöldséget mindig zárt, mikrohullámhoz alkalmas 
edényben párolja. Rizs főzéséhez magas edényt 
használjon fedővel, és a táblázatban szereplő 
vízmennyiséget adja hozzá.

Gőzölés

Pároláshoz használja a gőzpárolóedényt és az 
üvegserpenyőt. 

Tartsa be a beállítási táblázatokban megadott 
darabnagyságokat. Kisebb darabok esetén a párolási 
idő rövidebb, nagyobbaknál hosszabb. A minőség és 

az érettségi fok szintén befolyásolja a párolási időt. 
Ezért a megadott beállítási értékek csak 
iránymutatásként szolgálnak.

Az élelmiszert mindig egyenletesen elosztva helyezze 
az edénybe. A különböző vastagságú rétegek 
egyenetlenül főnek. A nyomásérzékeny élelmiszert ne 
rétegezze túl magasan a gőzpárolóedényben.

Töltse meg a víztartályt a „MAX” jelölésig. Ha a víztartály 
az üzemmód közben kiürül, az üzemmód megszakad. 
Erre a kijelzőn megjelenő üzenet figyelmeztet.

Kuszkusz

Adjon hozzá vizet, ill. folyadékot a megadott arányban. 
Pl. 1:2 aránynál minden 100 g kuszkuszhoz adjon 
200 ml folyadékot.

A sült túl sötét, és a bőr helyenként 
megégett, és/vagy a sült túl száraz.

Ellenőrizze a betolási magasságot és a hőmérsékletet. A következő alkalommal válasszon valamivel alacso-
nyabb hőmérsékletet, és adott esetben rövidítse le a sütési időtartamot.

A bőr túl vékony. Növelje a hőmérsékletet, vagy a sütési idő végén rövid időre kapcsolja be a grillfunkciót.

A sült jól néz ki, de a mártás megé-
gett.

Legközelebb kisebb sütőedényt válasszon, és szükség esetén adjon hozzá több folyadékot.

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

Válasszon a következő alkalommal nagyobb sütőedényt, és szükség esetén kevesebb folyadékot adjon hozzá.

Párolás során odaég a hús. A sütőedénynek illeszkednie kell a fedőhöz, és szükséges, hogy jól zárjanak.
Csökkentse a hőmérsékletet, és szükség esetén adjon hozzá még folyadékot a párolás során.

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Lépések Hőmérséklet Mikrohullám-
fokozat 

Gőzfo-
kozat

Időtartam
percben

Articsóka, egészben, friss Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 35-40

Leveles spenót, friss, 250 g Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 5-7

Karfiol, egészben, friss Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

2 ‹ 1 - - HIGH 28-35

Brokkoli, egészben, friss, 
500 g

Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

2 ‹ 1 - - HIGH 20-23

Brokkolirózsák, fagyasztott, 
500 g

Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 14-16

Zöldség, friss, 250 g* Fedett edény 0 • 1 - 600 - 6-10

Zöldség, friss, 500 g* Fedett edény 0 • 1 - 600 - 10-15

Csöves kukorica, friss, 2 db Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 25-35

Vegyes zöldség, fagyasztott, 
250 g

Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 12-15

Szeletelt sárgarépa gőzö-
lése, 500 g

Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 18-20

Póréhagymakarika, friss, 
500 g

Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 10-12

Zöldbab, friss, 500 g Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 18-20

*közben keverje meg

 **közben esetleg fel kell tölteni a víztartályt
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Desszertek

Készülékével készíthet gyors és finom desszerteket is.

Vegye figyelembe a beállítási táblázatban megjelenő 
útmutatásokat is.

Tejberizs

Adjon hozzá tejet a megadott arányban. Pl. 1:2,5 
aránynál minden 100 g tejberizshez adjon 250 ml tejet.

Cékla, egészben, 500 g Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 50-60

Spárga, zöld, 250 g Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 10-15

Szeletelt cukkini gőzölése, 
500 g

Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 12-14

Burgonya, negyedelt, 250 g Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 28-30

Burgonya, negyedelt, 500 g Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 30-32

Burgonya, negyedelt, 750 
g**

Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ 1 - - HIGH 32-35

Hasábburgonya, fagyasztott Üvegserpenyő 2 ‚ 1 190-210 - - 30-40

Pirított burgonya, fagyasz-
tott

Üvegserpenyő 2 ‚ 1 190-210 - - 25-35

Krokett, fagyasztott Üvegserpenyő 2 ‚ 1 190-210 - - 25-35

Rizs, 125 g + 300 ml víz Fedett edény 0 • 1

2

-

-

600

180

-

-

4-6 

12-15

Rizs, 250 g + 500 ml víz Fedett edény 0 • 1

2

-

-

600

180

-

-

6-8 

15-18

Kuszkusz, 1:2 Üvegserpenyő 3 ‹ 1 - - HIGH 3-10

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Lépések Hőmérséklet Mikrohullám-
fokozat 

Gőzfo-
kozat

Időtartam
percben

*közben keverje meg

 **közben esetleg fel kell tölteni a víztartályt

Étel Edény Betolási magas-
ság

Fűtési mód Mikrohullám-
fokozat 

Gőzfokozat Időtartam
percben

Flan Caramel Üvegserpenyő + Szuflé-
formák

3 ‹ - HIGH 40-50

Gőzgombóc Üvegserpenyő 3 ‹ - MEDIUM 20-25

Tejberizs 1:2, 5 Üvegserpenyő 3 ‹ - HIGH 30-40

Gyümölcs, kompót, 500 g Üvegserpenyő 3 ‹ - HIGH 9-12

Mikrohullámmal készíthető 
popcorn, 1 zacskó, 100 g

Fedett edény 0 • 600 - 3-5

Édességek, pl. puding (por-
ból), 500 ml*

Fedett edény 0 • 600 - 6-8

*közben keverje meg
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Akrilamid az élelmiszerekben

Melyik ételre vonatkozik? 
Az akrilamid elsősorban a magas hőmérsékleten 
elkészített gabona és burgonyatermékeknél mint pl. a 

burgonyasziromnál, hasábburgonyánál, pirítósnál, 
zsemlénél, kenyérnél, finompékárunál (kekszek, 
mézeskalács, spekulatius – adventi mézes sütemény) 
keletkezik.

Próbaételek

Ezek a táblázatok minőségellenőrző intézetek számára 
készültek a különböző készülékek ellenőrzésének 
megkönnyítése érdekében.

IEC 60350-1 ill. IEC 60705 szabvány szerint.

Sütés

Utasítások
■ A beállított értékek a hideg sütőtérbe való 

behelyezésre vonatkoznak.

■ Vegye figyelembe a táblázatok előmelegítésre 
vonatkozó útmutatásait. A beállított értékek 
gyorsfelfűtés nélkül értendők.

■ A sütéshez először a megadott hőmérsékletek közül 
az alacsonyabbat alkalmazza.

■ A táblázatban megadott értékek a hideg sütőtérbe 
való behelyezésre vonatkoznak. 

■ Helyezze a sütőformákat a rostélyra.

Ételek készítése mikrohullámmal

Mikrohullámmal való sütéshez mindig mikrohullámhoz 
alkalmas hőálló edényt használjon. Vegye figyelembe a 

mikrohullámhoz alkalmas edényekre vonatkozó 
tanácsokat.~  "A mikrohullámú sütő" a(z) 62. Oldalon 

Felolvasztás mikrohullámmal

Főzés mikrohullámmal

Tippek az ételek akrilamidban szegény elkészítéséhez

Általános A főzési idők lehetőleg legyenek rövidek. Az ételeket aranysárgára pirítsa, ne túl sötétre. A nagy, vastag főznivaló keve-
sebb akrilamidot tartalmaz.

Sütés Max. 180 °C-os forró levegőn a tojás, illetve a tojássárgája csökkenti az akrilamid kialakulását.

Aprósütemény Max. 180 °C-os forró levegőn a tojás, illetve a tojássárgája csökkenti az akrilamid kialakulását.

Sütőben készült hasábbur-
gonya

Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a tartozékon. Legalább 400 g-ot süssön sütésenként, hogy a hasábbur-
gonya ne száradjon ki.

Étel Edény Betolási ma-
gasság

Fűtési mód Hőmérséklet 
°C-ban

Időtartam
percben

Kinyomós sütemény Üvegserpenyő 2 ‚ 160-170 30-35

Aprósütemények* Üvegserpenyő 2 ‚ 160-170 20-25

Vizes piskóta Kapcsos kerek sütőforma, 
Ø 26 cm

1 ‚ 160-170 40-50

Almás lepény Kapcsos kerek sütőforma, 
Ø 20 cm

2 ‚ 170-190 80-100

*5percig melegítse elő a sütőt.

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési mód Súly Lépések Mikrohullám-fo-
kozat

Időtartam
percben

Hús felolvasztása Fedő nélküli edény 0 • 500 g 1

2

180 

90

7

8-12

Étel Edény Betolási ma-
gasság

Fűtési 
mód

Súly Lépések Mikrohullám-fo-
kozat

Időtartam
percben

Tojáskrém Fedő nélküli edény 0 • 1000 g 1

2

360

180

18-20

18-22

Piskóta Fedő nélküli edény 0 • 475 g 1 600 8-10

Húsgombóc Fedő nélküli edény 0 • 900 g 1 600 20-25
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Főzés mikrohullámmal kombinálva

Gőzölés

A gőzpárolóedényt és az üvegserpenyőt helyezze a 3. 
betolási magasságra.

Roston sütés

Emellett tolja be az üvegserpenyőt a rostély alá. Így 
felfogja a folyadékot, és a sütőtér tisztább marad.

A táblázatban megadott értékek a hideg sütőtérbe való 
behelyezésre vonatkoznak.

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Hőmérsék-
let 
°C-ban

Grillfoko-
zat

Mikrohullám-
fokozat

Időtartam
percben

Megjegyzések

Burgonyafelfújt Fedő nélküli 
edény

0 ‰+• - 1 360 25-32

Sütemény, 700 
g

Fedő nélküli 
edény

1 ‚+• 190-200 - 180 20-27

Csirke Fedő nélküli 
edény

0 ‡+• 190 - 360 30-45 A mellrész nézzen lefelé. 
Magas edény fedő nélkül. 
Félidőnél fordítsa meg.

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Gőzfokozat Időtartam
percben

Megjegyzések

Borsó, fagyasztott, 1000 g Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ HIGH - Az ellenőrzés befejeződik, amint a leghi-
degebb pont eléri a 85 °C-t.

Brokkoli, friss, 300 g Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ HIGH 10-12

Brokkoli, friss, egy edény Üvegserpenyő + gőzpá-
rolóedény

3 ‹ HIGH 16-18

Étel Edény Betolási 
magasság

Fűtési 
mód

Grillfokozat Időtartam
percben

Megjegyzések

Pirítós készítése Rostély 3 ‰ 3 4-5

Marhahús hamburger, 12 
darab

Rostély + üvegser-
penyő

3+1 ‰ 3 35-45 Félidőben fordítsa meg
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Ȼɟɥɝ і ɥɟɧɝ ɟɧ ɬ � ɪɞɟ � ɨɥɞɚɧɭ

~ Жɚɛɞы�ɬɚɪ



kk    �ǤǷіǳǵіǫǨіǮ ǶǩǹǱǬǮǤǵǿ ǶǷǴǤǯǿ Ǳ�ǵ�ǤǷǯǤǴ
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(

� ɚɭ і ɩɫ і ɡ ɞі ɤ ɬ ɟɯ ɧɢɤ ɚɫ ɵ ɬ ɭ ɪɚɥɵ ɧ� ɫ � ɚɭ ɥɚɪ 

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 
■

■

■

■

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

■

■

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

■

■

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

■

■

■

■
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:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

■

■

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

■

■

■

■

■
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:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

■

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

~ ɬɚɡɚɥɚ�ыɡ

■

■

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

■

■

■

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 
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]

Ɂɚ � ɵɦɞɚɪɞɵ� ɫ ɟɛɟɩɬ ɟɪі

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!
■

■

■

■

■

■

■

~ ɬɚɡɚɥɚ�ыɡ
■

■

■

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!
■

■

■

■

■

~ Ɇɢɤɪɨ ɬɨɥ�ыɧɞы 

ɩɟш

■
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CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!
■

■

■

■

■

■

■

7

� ɨɪɲɚ � ɚɧ ɨɪɬ ɚɧɵ � ɨɪ � ɚɭ

■

■

■

■

■

■
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*

� � ɪɵɥ� ɵɦɟɧ ɬ ɚɧɵɫ ɭ

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■
--------

( ȃǪǖǛǔǡ ǡǏңǓǏǢǪǧǪ

0 ǀǔǜǠǝǟǚǪȄ өǟіǠǡǔǟ

8 ƳǗǠǞǚǔǘ

@ ƯǘǜǏǚǛǏ ǟǔǡǡǔǒіǧ

Û

•

‹

‚

‰

‡

,

¾

©

•

‹
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--------

--------

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

©

0

°

‚

#

ǉǵǮǩǴǶǷ: 

.

+

0

´

³

°

,

³

´
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--------

--------

‹

~ Кіɪ ɠɭ�ыш ɦɚшɢɧɚɧы 

іɫɬɟɬɭ

~ Ɇɢɤɪɨ ɬɨɥ�ыɧɞы ɩɟш

~ Бɭ

~ Шɚ�ыɧ ɬɨɥ�ыɧɞы 

ɤɨɦɛɢ ɠ�ɦыɫɬы ɪɟɬɬɟɭ

~ Бɭɥɚɭ 

ɤɨɦɛɢɧɚцɢяɥɚɧ�ɚɧ ɠ�ɦыɫыɧ 

ɪɟɬɬɟɭ

~ Ɍɚɡɚɥɚɭ ɮɭɧɤцɢяɫы

~ ɇɟɝіɡɝі ɨɪɧɚɬɭ ɠ�ɣɟɫ

‚

‰

‡
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--------

•

‚

~ Шɚ�ыɧ ɬɨɥ�ыɧɞы ɤɨɦɛɢ ɠ�ɦыɫɬы ɪɟɬɬɟɭ

#

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■
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103

~ ɋɭ ɛɚɝіɧ ɬɨɥɬыɪɭ
³

~ Ɍɚɡɚɥɚɭ ɮɭɧɤцɢяɫы
´

_

ɀɚɛɞɵ� ɬ ɚɪ

(

0

8

(

0

8

ǁǝǟ

ǇǪǜǪ ǡǏǐǏ

ưǢǚǏǢ Ǚǝǜǡǔǘǜǔǟі
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--------

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

K

Ȼі ɪ і ɧɲі ɩ ɚɣɞɚɥɚɧɭ ɞɚɧ ɚɥɞɵɧ

‚ƒ ‹‹ 0

1.
2. 0

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

1. 0
0

2.
3. 0

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■ 0

■

■

ɋɭ ɤ ɟɪɦɟɤ ɬ і ɝ і ɚɣɦɚ � ɵɧ ɪɟɬ ɬ ɟɭ

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!

ǀǏǚǪǜǏǡǪǜ ǡǝǟ

ȣǭǱǩǮǶі ǶǤǥǤ
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ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

■

■

~ ɇɟɝіɡɝі ɨɪɧɚɬɭ ɠ�ɣɟɫ

‚

1. ‚

2.
3. #

#

1

Кі ɪ ɠɭ � ɵɲ ɦɚɲɢɧɚɧɵ і ɫ ɬ ɟɬ ɭ

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

1.

2.

3. #
#
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‚

1.
‚

2.

3. #

#

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

1.
2. 0 +
3.
4. #

#

1. #
#

2.
3. #

#

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

■ ‚
■ ‡

1.
2. i

°
3. #

#

°

i °

ƴǠǙǔǟǡǢ: 
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^

Ɇɢɤ ɪɨ ɬ ɨɥ � ɵɧɞɵ ɩɟɲ

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!

1.

2.

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

--------

1. •

•
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2.

3.
ƴǠǙǔǟǡǢ: 

4. #

#

•

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

#

1. #
#

2.
3. #

#

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

ɒɚ � ɵɧ ɬ ɨɥ � ɵɧɞɵ ɤ ɨɦɛɢ ɠ� ɦɵɫ ɬ ɵ ɪɟɬ ɬ ɟɭ

■ ‹
■ ‚
■ ‰
■ ‡

•

‚

‚

1.
‚

2.

3.
•

4.
5. #

#

#

•

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

#
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1. #
#

2.
3. #

#

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

1.
2.

3. ‡
4. 0
+

5.
6. #

7.

1.
2.
3.
4.

`

Ȼɭ

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

‹

ƴǠǙǔǟǡǢ: 
¾ ~ Ɍɚɡɚɥɚɭ ɮɭɧɤцɢяɫы
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1. ‹

³

2.

~ ɋɭ ɛɚɝіɧ ɬɨɥɬыɪɭ
3. ‹

4.
ƴǠǙǔǟǡǢ: 

5. #

³ (
#

³
#

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■ ‹

■

~

Ȼɭ ɥɚɭ ɤ ɨɦɛɢɧɚɰɢɹɥɚɧ � ɚɧ ɠ� ɦɵɫ ɵɧ ɪɟɬ ɬ ɟɭ

■

■

■

■

■ •
■ ‚
■ ‰
■ ‡

•

‚

‚

1. ‚

2.

3. ‹

³

4.
5. #

#

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

#

‹

ƴǠǙǔǟǡǢ: 
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1. #
#

2.
3. #

#

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

ɋɭ ɛɚɝ і ɧ ɬ ɨɥɬ ɵɪɭ

~ ɇɟɝіɡɝі ɨɪɧɚɬɭ ɠ�ɣɟɫ

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

1.

2.

3.

4.

5.

■

■

■

■

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

1.
2.
3.

¾
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ƴǠǙǔǟǡǢ: 

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

1. ¾

2.
3.
4.
5.

6.
7.
8. #

1.

2.
3.
4.

5.
6.
7.
8.
9.
10.

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!
■

■

1.
2.
3.
4. ‚

!

1.
2.

3. ‡
4. 0
+

5.
6. #

7.

1.
2.
3.
4.



ǄǦǶǲǰǤǶǶǿ ǥǤ�ǨǤǴǯǤǰǤǯǤǴ    kk

113

P

Ⱥɜɬ ɨɦɚɬ ɬ ɵ ɛɚ � ɞɚɪɥɚɦɚɥɚɪ

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

■

■

1. ©

2.

3. h

4.

5. #

#

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■ © ‚

■

‚

1. #

2.

1. #
#

2.
3. #

#

ƴǠǙǔǟǡǢ: 



kk    ǄǦǶǲǰǤǶǶǿ ǥǤ�ǨǤǴǯǤǰǤǯǤǴ

114

ǉǴіǶǷ

ǖǤǷǿқ, ǩǶ, ǥǤǯǿқ

КȦǮȦǱіǵ & ǧǤǴǱǬǴǯǩǴ



ǄǦǶǲǰǤǶǶǿ ǥǤ�ǨǤǴǯǤǰǤǯǤǴ    kk

115

ǒңǤǭǯǿқ



kk    ǗǤ�ǿǶ �ǿǫǰǩǶіǱ ǲǴǱǤǶǷ

116

O

ɍɚ � ɵɬ � ɵɡ ɦɟɬ і ɧ ɨɪɧɚɬ ɭ 0

0

0

ƴǠǙǔǟǡǢ: 
~ ɇɟɝіɡɝі ɨɪɧɚɬɭ ɠ�ɣɟɫ

. + 0
0

1. 0
.

2.

.

1.

2.

3. 0

4.

5. #
#

1. 0

2.

0

.

+

0



Ǒǩǧіǫǧі ǲǴǱǤǶǷ Ǫ�ǭǩǵ    kk

117

‚ƒ ‹‹ 0

1.
2. 0

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

1. 0
0

2.
3. 0

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■ 0

■

■

Q

ɇɟɝ і ɡ ɝ і ɨɪɧɚɬ ɭ ɠ� ɣɟɫ

1. 0

2.
3. 0

0

4. 0



kk    ǶǤǫǤǯǤ�ǿǫ

118

D

ɬ ɚɡ ɚɥɚ � ɵɡ

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

ƻǗǙǟǝǡǏǚǧǪȄǡǪ ǧүǐǔǟǔǙ

ƹүǡǢ ǧүǐǔǟǔǒі ǡǝǡ ǐǏǠǞǏǘǡǪǜ ǐǝǚǏǡǡǪȄ ǐǔǡǡǔǟ үǧіǜ

ƹүǡǢ ǛǏǘǪ ǖǏǛǏǜǏǢǗ ǡǝǡ ǐǏǠǞǏǘǡǪǜ ǐǝǚǏǡǡǪȄ ǐǔǡǡǔǟ 
үǧіǜ

™‹‚

ƒ

‚

„

™‹ƒ

‚

‹

™‹„

ƒ

‚ 
„

™‹…

‚

‹

™‹†

‚

‹

™‹‡

…

‹

‚
ƒ
„

™‹ˆ

‹

‚

™‹‰
‹

‚

ǉǵǮǩǴǶǷ: 



ǶǤǫǤǯǤ�ǿǫ    kk

119

ƻǏǘ ǔǟіǡǙіǧі

ȃǏȄ ǡǏǖǏǚǏǢ ȄұǟǏǚǪ

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!

■

■

■

■

■

--------

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!

ƴǠǙǔǟǡǢ: 



kk    ǖǤǫǤǯǤǷ ǸǷǱǮǺǬȃǵǿ

120

ƹǔңǔǠǡǔǟ
■

■

■

■

■

.

Ɍɚɡ ɚɥɚɭ ɮɭ ɧɤ ɰɢɹɫ ɵ

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!
■

■

■

■

,

1. ,

2.
3.
4.
5.
6.

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

7.



ǖǤǫǤǯǤǷ ǸǷǱǮǺǬȃǵǿ    kk

121

8.
9. #

10.
11.
12.

13.
14.#

1.
2.
3.

4.
5. #

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

1. ¾

2.
3.
4.
5.

6.
7.
8. #

1.
2.

3.

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!
■

■

1.

2.

3.
4.

5.

6.



kk    �ǤǶǩǯіǮǶǩǴ, Ǳǩ іǵǶǩǷ ǮǩǴǩǮ?

122

3

� ɚɬ ɟɥі ɤ ɬ ɟɪ , ɧɟ і ɫ ɬ ɟɭ ɤ ɟɪɟɤ ?

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

@
@ @

‚ƒ‹‹0

#
#

# #

ǉǵǮǩǴǶǷ: 



�ǤǶǩǯіǮǶǩǴ, Ǳǩ іǵǶǩǷ ǮǩǴǩǮ?    kk

123

“‹†„ƒ

“†‹‹†



kk    ǕǩǴǦǬǵǶіǮ �ǿǫǰǩǶ Ǯ�ǴǵǩǶ�

124

4

ɋɟɪɜ ɢɫ ɬ і ɤ � ɵɡ ɦɟɬ ɤ � ɪɫ ɟɬ �

J

Ȼі ɡ ɫ і ɡ � ɲі ɧ ɚɫ ɯ ɚɧɚɞɚ ɫ ɵɧɚ � ɬ ɚɪ � ɬ ɤ і ɡ ɞі ɤ

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

ȥǱіǰ ǱȦǰіǴі ǋǤǷǿǶǶǿқ 
ǱȦǰіǴ

ǕǩǴǦǬǵǶіǮ қǿǫǰǩǶ O



ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ    kk

125

~ Ɇɢɤɪɨ ɬɨɥ�ыɧɞы ɩɟш ~ Бɭ

■

■

■

■

■

■

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

■

•

•

•



kk    ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ

126

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

■

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•



ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ    kk

127

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ

■

CǏȄǡǏǜǓǪǟǢ Ǖәǜǔ ǠǏȄǡǏǜǓǪǟǢǚǏǟ!

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

■

■

■

•

•

•

•

•

•

•

•



kk    ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ

128

~ Ɇɢɤɪɨ ɬɨɥ�ыɧɞы 

ɩɟш

•

•

•

•

•

• ‹

•

• ‹

• ‹

ǈǤǭǿǱǨǤǯғǤǱ ǶǤғǤǰ ǮȦǯǩǰі үǼіǱ ǴǩǶǶǩǷ ǰȤǯіǰǩǶіǱ ǶǤǥǤǯǰǤǭ 
ǶұǴǵǿǫ

ǖǤғǤǰ Ƕǿǰ құǴғǤқ ǥǲǯǨǿ.

ǖǤғǤǰ ǷǤқǿǶ ȦǶǷіǰǩǱ ǩǴіǰǩǨі, ǿǵǶǿқ ǩǰǩǵ Ǳǩǰǩǵǩ Ȥǯі ǳіǵǳǩǨі.

ǓіǵіǴǷ ǷǤқǿǶǿ ȦǶǮǩǱǱǩǱ ǵǲң ǶǤғǤǰ ǼǩǶіǱǨǩ қǿǫǿǳ ǮǩǶіǳ ǲǴǶǤǵǿ 
Ȥǯі ǨǤǭǿǱ ǩǰǩǵ.

ǉǴіǶǮǩǱǱǩǱ ǵǲң құǵ Ǳǩǰǩǵǩ ǩǶ ǵǿǴǶǿǱǨǤ ǤǫǨǤǳ ǳіǵǮǩǱ ǥǲǯǿǳ 
ǲǴǶǤǵǿǱǨǤ Ȥǯі ǩǴіǰǩǧǩǱ.



ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ    kk

129

‚

‚

‚ •

‚

‚

‚ •

‚ •

‚ •

‚

‚

‚ ‹

‡ ‹

‚

‡ •

‡ •



kk    ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ

130

‚

‚

‚

‚

‚ ‹

‚ ‹

‚ ‹

‰

%

‰



ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ    kk

131

~ Ɇɢɤɪɨ ɬɨɥ�ыɧɞы ɩɟш

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

ƯǧǪȄ ǪǓǪǠ

ƵǏǐǪȄ ǪǓǪǠ

:ƴǠǙǔǟǡǢ Ǖәǜǔ ǔǠǙǔǟǡǢǚǔǟ – 

ƴǠǙǔǟǡǢ: 

‡ •

‡ •

‡ •



kk    ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ

132

~ Ɇɢɤɪɨ 

ɬɨɥ�ыɧɞы ɩɟш

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■



ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ    kk

133

•

‡ ‹ •

‡ •

‰ • ‹

‰ •

‡ •

‡ •

‰

‡ ‹ •

‡ ‹ •

‡ •



kk    ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ

134

‰

‰

‡ ‹ •

‹

‹

‹

‰ •

‰

‹



ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ    kk

135

‹

‹

‹

‹

‹

•

•

‹

‹

‹

‹

‹

‹

‹

‹

‹

‹

‹



kk    ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ

136

ȃǏǜǓǏǘ ǡǏғǏǛǓǏǟғǏ ȄǏǡǪǠǡǪ?

‚

‚

‚

•

•

‹

‹

‹

‹

‹

•

•



ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ    kk

137

ƼұǠȄǏǢǚǏǟ
■

■

■

■

■

~ Ɇɢɤɪɨ ɬɨɥ�ыɧɞы ɩɟш

‚

‚

‚

‚

•

•

•

•

‰ •

‚ •

‡ •



kk    ǅіǫ ǵіǫ �ǼіǱ ǤǵǹǤǱǤǨǤ ǵǿǱǤ�ǶǤǴ �ǶǮіǫǨіǮ

138

‹

‹

‹

‰

‰
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ru    ǓǴǬǰǩǱǩǱǬǩ ǳǲ ǱǤǫǱǤǻǩǱǬȂ

140

8ƾǟǗǛǔǜǔǜǗǔ Ǟǝ 
ǜǏǖǜǏǦǔǜǗǭ

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

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

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

ǈǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǱǤ ǦǿǵǲǶǩ Ǳǩ ǥǲǯǩǩ 2000 ǰ 
ǱǤǨ ǷǴǲǦǱǩǰ ǰǲǴȃ.

ǈǩǶǬ Ǩǲ 8 ǯǩǶ, ǯǬǺǤ ǵ ǲǧǴǤǱǬǻǩǱǱǿǰǬ 
ǸǬǫǬǻǩǵǮǬǰǬ, ǷǰǵǶǦǩǱǱǿǰǬ Ǭ ǳǵǬǹǬǻǩǵǮǬǰǬ 
ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶȃǰǬ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǯǬǺǤ, Ǳǩ 
ǲǥǯǤǨǤȂǽǬǩ ǨǲǵǶǤǶǲǻǱǿǰǬ ǫǱǤǱǬȃǰǬ ǲ 
ǳǴǬǥǲǴǩ, ǰǲǧǷǶ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ 
ǳǲǨ ǳǴǬǵǰǲǶǴǲǰ ǯǬǺ, ǲǶǦǩǵǶǦǩǱǱǿǹ ǫǤ Ǭǹ 
ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶȀ, ǬǯǬ ǳǲǵǯǩ ǳǲǨǴǲǥǱǲǧǲ 
ǬǱǵǶǴǷǮǶǤǪǤ Ǭ ǲǵǲǫǱǤǱǬȃ Ǧǵǩǹ ǲǳǤǵǱǲǵǶǩǭ, 
ǵǦȃǫǤǱǱǿǹ ǵ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǩǭ ǳǴǬǥǲǴǤ.

ǈǩǶȃǰ Ǳǩ ǴǤǫǴǩǼǤǩǶǵȃ ǬǧǴǤǶȀ ǵ ǳǴǬǥǲǴǲǰ. 
ǒǻǬǵǶǮǤ Ǭ ǲǥǵǯǷǪǬǦǤǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǳǩ 
ǨǲǯǪǱǿ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶȀǵȃ ǨǩǶȀǰǬ, ȁǶǲ 
ǨǲǳǷǵǶǬǰǲ, ǶǲǯȀǮǲ ǩǵǯǬ ǲǱǬ ǵǶǤǴǼǩ 15 ǯǩǶ Ǭ 
Ǭǹ ǮǲǱǶǴǲǯǬǴǷȂǶ ǦǫǴǲǵǯǿǩ.

Ǒǩ ǨǲǳǷǵǮǤǭǶǩ ǨǩǶǩǭ ǰǯǤǨǼǩ 8 ǯǩǶ Ǯ 
ǳǴǬǥǲǴǷ Ǭ ǩǧǲ ǵǩǶǩǦǲǰǷ ǳǴǲǦǲǨǷ.
ǆǵǩǧǨǤ ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲǵǶȀȂ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ 
ǮǤǰǩǴǷ. ~  "ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ" 
ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 150

(ƱǏǕǜǪǔ ǞǟǏǑǗǚǏ ǡǔǤǜǗǙǗ 
ǐǔǖǝǞǏǠǜǝǠǡǗ

ȼɚɠɧɵɟ ɩɪɚɜɢɥɚ ɬ ɟɯ ɧɢɤ ɢ ɛɟɡ ɨɩɚɫ ɧɨɫ ɬ ɢƽǐǨǏǮ ǗǜǣǝǟǛǏǥǗǮ

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ 
ǑǝǖǒǝǟǏǜǗǮ! 
■ ǓǴǬǥǲǴ ǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ ǲǻǩǱȀ ǧǲǴȃǻǬǰ. ǉǵǯǬ 

ǳǴǬǥǲǴ ǦǵǶǴǲǩǱ Ǧ ǰǩǥǩǯȀ ǵ ǨǩǮǲǴǤǶǬǦǱǲǭ 
ǨǦǩǴǺǩǭ, ǳǴǬ ǫǤǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǩ Ƕǩǳǯǲ 
ǰǲǪǩǶ ǵǮǤǳǯǬǦǤǶȀǵȃ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ 
ǶǲǯȀǮǲ ǳǴǬ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǩǮǲǴǤǶǬǦǱǲǭ 
ǨǦǩǴǺǩ ǼǮǤǸǤ.

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

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɜɨɡɝɨɪаɧɢя! ■ ǕǯǷǻǤǭǱǲ ǷǳǤǦǼǬǩ ǮǷǵǲǻǮǬ ǳǬǽǬ, 
ǮǤǳǱǷǦǼǬǭ ǪǬǴ ǬǯǬ ǵǲǮ ǲǶ ǪǤǴǩǱǬȃ ǰǲǧǷǶ 
ǦǵǳǿǹǱǷǶȀ. ǓǩǴǩǨ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǩǭ ǷǨǤǯǬǶǩ 
ǧǴǷǥǿǩ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ, 
ǵ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǹ ȁǯǩǰǩǱǶǲǦ 
Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ.

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

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ! 
■ ǓǴǬǥǲǴ ǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ ǲǻǩǱȀ ǧǲǴȃǻǬǰ. Ǒǩ 

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

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

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨɠɨɝа! 



ǆǤǪǱǿǩ ǳǴǤǦǬǯǤ ǶǩǹǱǬǮǬ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ    ru

141

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

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ 
ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ! 
■ ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǲǶǮǴǿǶǿǩ Ǩǯȃ 

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

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨшɩаɪɢɜаɧɢя! ■ ǌǫ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǰǲǪǩǶ 
ǦǿǴǦǤǶȀǵȃ ǧǲǴȃǻǬǭ ǳǤǴ. ǓǴǬ 
ǲǳǴǩǨǩǯёǱǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ ǲǱ ǰǲǪǩǶ 
ǥǿǶȀ Ǳǩ ǦǬǨǩǱ. ǒǶǮǴǿǦǤȃ ǨǦǩǴǺǷ, Ǳǩ 
ǵǶǲǭǶǩ ǵǯǬǼǮǲǰ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ ǳǴǬǥǲǴǷ. 
ǒǵǶǲǴǲǪǱǲ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ. Ǒǩ 
ǳǲǨǳǷǵǮǤǭǶǩ ǨǩǶǩǭ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ ǳǴǬǥǲǴǷ.

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

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ 
ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ! 
ǓǲǺǤǴǤǳǤǱǱǲǩ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ 
ǰǲǪǩǶ ǶǴǩǵǱǷǶȀ. Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǮǴǩǥǮǬ 
Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǤ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǩǨǮǬǩ Ǭ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ 
ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ 
ǡǝǙǝǛ! 
■ ǓǴǬ ǱǩǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǰǲǱǶǩ 

ǳǴǬǥǲǴ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ ǬǵǶǲǻǱǬǮǲǰ 
ǲǳǤǵǱǲǵǶǬ. ǏȂǥǿǩ ǴǩǰǲǱǶǱǿǩ ǴǤǥǲǶǿ Ǭ 
ǫǤǰǩǱǤ ǳǴǲǦǲǨǲǦ Ǭ ǶǴǷǥ ǨǲǯǪǱǿ 
ǦǿǳǲǯǱȃǶȀǵȃ ǶǲǯȀǮǲ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤǰǬ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ, ǳǴǲǼǩǨǼǬǰǬ 
ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǩ ǲǥǷǻǩǱǬǩ. ǉǵǯǬ ǳǴǬǥǲǴ 
ǱǩǬǵǳǴǤǦǩǱ, ǦǿǱȀǶǩ ǦǬǯǮǷ ǵǩǶǩǦǲǧǲ 
ǳǴǲǦǲǨǤ Ǭǫ ǴǲǫǩǶǮǬ ǬǯǬ ǲǶǮǯȂǻǬǶǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ 
ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ. ǆǿǫǲǦǬǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ.

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

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

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɭɞаɪа ɬɨɤɨɦ! ■ ǓǴǲǱǬǮǼǤȃ Ǧ ǳǴǬǥǲǴ ǦǯǤǧǤ ǰǲǪǩǶ ǵǶǤǶȀ 
ǳǴǬǻǬǱǲǭ ǷǨǤǴǤ ǶǲǮǲǰ. Ǒǩ ǳǲǯȀǫǷǭǶǩǵȀ 
ǳǴǬǥǲǴǲǰ ǳǴǬ ǵǯǬǼǮǲǰ ǦǿǵǲǮǲǭ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ ǬǯǬ ǦǯǤǪǱǲǵǶǬ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ ǫǤǮǴǿǶǲǰ ǳǲǰǩǽǩǱǬǬ.

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

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ, 
ǠǑǮǖǏǜǜǏǮ Ǡ ǛǏǒǜǗǡǜǪǛ ǞǝǚǔǛ! 
ǆ ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ Ǧ ȁǯǩǰǩǱǶǤǹ 
ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǦǵǶǴǲǩǱǿ ǳǲǵǶǲȃǱǱǿǩ ǰǤǧǱǬǶǿ, 
ǮǲǶǲǴǿǩ ǰǲǧǷǶ ǦǲǫǨǩǭǵǶǦǲǦǤǶȀ ǱǤ 
ȁǯǩǮǶǴǲǱǱǿǩ ǬǰǳǯǤǱǶǤǶǿ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǱǤ 
ǮǤǴǨǬǲǵǶǬǰǷǯȃǶǲǴ ǬǯǬ ǬǱǪǩǮǶǲǴ ǬǱǵǷǯǬǱǤ. 
ǉǵǯǬ Ǧǿ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǩ ȁǯǩǮǶǴǲǱǱǿǩ 
ǬǰǳǯǤǱǶǤǶǿ, ǵǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲǩ 
ǴǤǵǵǶǲȃǱǬǩ Ǩǲ ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ 10 ǵǰ.

ƻǗǙǟǝǑǝǚǜǝǑǏǮ ǞǔǦǫ

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ! 
■ ǌǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǳǩ ǳǲ 

ǱǤǫǱǤǻǩǱǬȂ ǲǳǤǵǱǲ. 
Ǒǩ ǨǲǳǷǵǮǤǩǶǵȃ ǵǷǼǮǤ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǬǯǬ 
ǲǨǩǪǨǿ, ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǩ ǨǲǰǤǼǱǩǭ ǲǥǷǦǬ, 
ǮǴǷǳȃǱǿǹ ǬǯǬ ǫǩǴǱǲǦǿǹ ǳǲǨǷǼǩǻǩǮ, ǧǷǥǲǮ, 
ǦǯǤǪǱǿǹ ǶǴȃǳǲǮ Ǭ ǶǲǰǷ ǳǲǨǲǥǱǲǧǲ. 
ǑǤǳǴǬǰǩǴ, ǵǯǬǼǮǲǰ ǧǲǴȃǻǤȃ ǨǲǰǤǼǱȃȃ 
ǲǥǷǦȀ, ǮǴǷǳȃǱǿǩ ǬǯǬ ǫǩǴǱǲǦǿǩ 
ǳǲǨǷǼǩǻǮǬ, ǧǷǥǮǬ, ǦǯǤǪǱǿǩ ǶǴȃǳǮǬ Ǭ ǶǲǰǷ 
ǳǲǨǲǥǱǲǩ ǰǲǧǷǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǲǪǲǧǤǰ

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɜɨɡɝɨɪаɧɢя! ■ ǓǴǲǨǷǮǶǿ ǰǲǧǷǶ ǦǲǵǳǯǤǰǩǱǬǶȀǵȃ. ǑǬǮǲǧǨǤ 
Ǳǩ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǭǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǳǬǶǤǱǬȃ Ǧ 
ǶǩǴǰǲǵǶǤǶǬǻǩǵǮǲǭ ǷǳǤǮǲǦǮǩ. 
ǔǤǫǲǧǴǩǦǤǶȀ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǧ ǮǲǱǶǩǭǱǩǴǤǹ Ǭǫ 
ǳǯǤǵǶǰǤǵǵǿ, ǥǷǰǤǧǬ ǬǯǬ ǨǴǷǧǬǹ 
ǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǹǵȃ ǳǴǩǨǰǩǶǲǦ ǰǲǪǱǲ 
ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǨ ǱǤǥǯȂǨǩǱǬǩǰ. 
ǑǩǯȀǫȃ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ ǵǯǬǼǮǲǰ ǥǲǯȀǼǷȂ 
ǰǲǽǱǲǵǶȀ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǬǯǬ ǲǻǩǱȀ 
ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǩ ǦǴǩǰȃ. ǆǵǩǧǨǤ ǵǯǩǨǷǭǶǩ 
ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ, ǳǴǬǦǩǨёǱǱǿǰ Ǧ ǨǤǱǱǲǰ 
ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǩ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ. 
Ǒǩ ǵǷǼǬǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǧ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǰ 
ǴǩǪǬǰǩ. 
Ǒǩ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǭǶǩ Ǭ Ǳǩ ǧǲǶǲǦȀǶǩ 
ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǵ ǱǬǫǮǬǰ ǵǲǨǩǴǪǤǱǬǩǰ ǦǲǨǿ, 
ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǹǯǩǥ, ǳǴǬ ǦǿǵǲǮǲǭ ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǬǯǬ ǵǯǬǼǮǲǰ Ǩǲǯǧǲǩ ǦǴǩǰȃ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɜɨɡɝɨɪаɧɢя! 



ru    ǆǤǪǱǿǩ ǳǴǤǦǬǯǤ ǶǩǹǱǬǮǬ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ
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■ ǐǤǵǯǲ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǽǬ ǰǲǪǩǶ 
ǫǤǧǲǴǩǶȀǵȃ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǭǶǩ 
ǴǤǵǶǬǶǩǯȀǱǲǩ ǰǤǵǯǲ Ǧ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǰ 
ǴǩǪǬǰǩ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǑǖǟǪǑǏ! 
ǊǬǨǮǲǵǶǬ ǬǯǬ ǨǴǷǧǬǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǳǬǶǤǱǬȃ Ǧ 
ǳǯǲǶǱǲ ǫǤǮǴǿǶǲǭ ǳǲǵǷǨǩ ǰǲǧǷǶ ǦǫǲǴǦǤǶȀǵȃ. 
ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǭǶǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǬǯǬ 
ǨǴǷǧǬǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǳǬǶǤǱǬȃ Ǧ ǳǯǲǶǱǲ ǫǤǮǴǿǶǲǭ 
ǳǲǵǷǨǩ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ! 
■ ǓǴǲǨǷǮǶǿ ǵ ǶǦёǴǨǲǭ ǮǲǪǷǴǲǭ ǬǯǬ 

ǼǮǷǴǮǲǭ ǰǲǧǷǶ «ǦǫǲǴǦǤǶȀǵȃ» Ǧǲ ǦǴǩǰȃ Ǭ 
ǳǲǵǯǩ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬȃ. ǑǩǯȀǫȃ ǦǤǴǬǶȀ ȃǭǺǤ Ǧ 
ǵǮǲǴǯǷǳǩ Ǭ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǶȀ ǦǤǴёǱǿǩ ȃǭǺǤ. 
ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǦǤǴǬǶǩ ǰǲǯǯȂǵǮǲǦ Ǭ 
ǴǤǮǲǲǥǴǤǫǱǿǹ. ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ 
ȃǬǻǱǬǺǿ-ǧǯǤǫǷǱȀǬ ǱǷǪǱǲ ǱǤǮǲǯǲǶȀ ǪǩǯǶǲǮ. 
Ǘ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǳǬǶǤǱǬȃ ǵ ǪёǵǶǮǲǭ ǮǲǪǷǴǲǭ 
ǬǯǬ ǼǮǷǴǮǲǭ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ȃǥǯǲǮ, ǶǲǰǤǶǲǦ, 
ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ, ǵǲǵǬǵǲǮ, ǮǲǪǷǴǤ ǰǲǪǩǶ 
ǯǲǳǱǷǶȀ. ǑǤǮǲǯǬǶǩ ǮǲǪǷǴǷ ǬǯǬ ǼǮǷǴǮǷ 
ǳǩǴǩǨ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩǰ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨɠɨɝа! ■ ǈǩǶǵǮǲǩ ǳǬǶǤǱǬǩ ǳǴǲǧǴǩǦǤǩǶǵȃ Ǳǩ 
ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ. Ǒǩ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǭǶǩ ǨǩǶǵǮǲǩ 
ǳǬǶǤǱǬǩ Ǧ ǫǤǮǴǿǶǲǭ ǳǲǵǷǨǩ. ǆǵǩǧǨǤ 
ǵǱǬǰǤǭǶǩ ǮǴǿǼǮǷ ǬǯǬ ǵǲǵǮǷ. Ǔǲǵǯǩ 
ǱǤǧǴǩǦǤ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ ǳǩǴǩǰǩǼǤǭǶǩ ǬǯǬ 
ǦǫǥǲǯǶǤǭǶǩ ǵǲǨǩǴǪǬǰǲǩ; ǳǩǴǩǨ Ƕǩǰ ǮǤǮ 
ǮǲǴǰǬǶȀ ǴǩǥǩǱǮǤ, ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǦǩǴȀǶǩ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨɠɨɝа! ■ ǔǤǫǲǧǴǩǶǿǩ ǥǯȂǨǤ ǲǶǨǤȂǶ Ƕǩǳǯǲ. ǓǲǵǷǨǤ 
ǰǲǪǩǶ ǵǬǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ. ǛǶǲǥǿ ǬǫǦǯǩǻȀ 
ǳǲǵǷǨǷ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ 
ǮǤǰǩǴǿ, ǦǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨɠɨɝа! ■ ǇǩǴǰǩǶǬǻǱǲ ǫǤǳǤȃǱǱǤȃ ǷǳǤǮǲǦǮǤ ǳǴǬ 
ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǬ ǰǲǪǩǶ ǯǲǳǱǷǶȀ. ǆǵǩǧǨǤ 
ǵǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǱǤ ǷǳǤǮǲǦǮǩ. ǛǶǲǥǿ 
ǬǫǦǯǩǻȀ ǥǯȂǨǤ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ, 
ǦǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨɠɨɝа! ■ ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǲǶǮǴǿǶǿǩ Ǩǯȃ 
ǨǲǵǶǷǳǤ ǨǩǶǤǯǬ ǳǴǬǥǲǴǤ ǵǬǯȀǱǲ 
ǱǤǧǴǩǦǤȂǶǵȃ. Ǒǩ ǳǴǬǮǤǵǤǭǶǩǵȀ Ǯ 
ǴǤǵǮǤǯёǱǱǿǰ ǨǩǶǤǯȃǰ. Ǒǩ ǳǲǨǳǷǵǮǤǭǶǩ 
ǨǩǶǩǭ ǥǯǬǫǮǲ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨɠɨɝа! ■ ǌǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǳǩ ǳǲ 
ǱǤǫǱǤǻǩǱǬȂ ǲǳǤǵǱǲ. 
Ǒǩ ǨǲǳǷǵǮǤǩǶǵȃ ǵǷǼǮǤ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǬǯǬ 
ǲǨǩǪǨǿ, ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǩ ǨǲǰǤǼǱǩǭ ǲǥǷǦǬ, 
ǮǴǷǳȃǱǿǹ ǬǯǬ ǫǩǴǱǲǦǿǹ ǳǲǨǷǼǩǻǩǮ, ǧǷǥǲǮ, 
ǦǯǤǪǱǿǹ ǶǴȃǳǲǮ Ǭ ǶǲǰǷ ǳǲǨǲǥǱǲǧǲ. 
ǑǤǳǴǬǰǩǴ, ǵǯǬǼǮǲǰ ǧǲǴȃǻǤȃ ǨǲǰǤǼǱȃȃ 
ǲǥǷǦȀ, ǮǴǷǳȃǱǿǩ ǬǯǬ ǫǩǴǱǲǦǿǩ 
ǳǲǨǷǼǩǻǮǬ, ǧǷǥǮǬ, ǦǯǤǪǱǿǩ ǶǴȃǳǮǬ Ǭ ǶǲǰǷ 
ǳǲǨǲǥǱǲǩ ǰǲǧǷǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǲǪǲǧǤǰ

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ 
ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ! 
■ ǓǴǬ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǬ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǦǲǫǰǲǪǱǤ 

ǫǤǨǩǴǪǮǤ ǫǤǮǬǳǤǱǬȃ. ǆ ȁǶǲǰ ǵǯǷǻǤǩ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǫǤǮǬǳǤǱǬȃ ǨǲǵǶǬǧǤǩǶǵȃ ǥǩǫ 
ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬȃ Ǧ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǹǤǴǤǮǶǩǴǱǿǹ 
ǳǷǫǿǴȀǮǲǦ. ǈǤǪǩ ǳǴǬ ǱǩǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǲǰ 
ǵǲǶǴȃǵǩǱǬǬ ёǰǮǲǵǶǬ ǧǲǴȃǻǤȃ ǪǬǨǮǲǵǶȀ 
ǰǲǪǩǶ ǦǱǩǫǤǳǱǲ ǱǤǻǤǶȀ ǵǬǯȀǱǲ ǮǬǳǩǶȀ Ǭ 
ǥǴǿǫǧǤǶȀ. ǓǴǬ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǬ ǦǵǩǧǨǤ ǮǯǤǨǬǶǩ 
Ǧ ёǰǮǲǵǶȀ ǯǲǪǮǷ. ЭǶǲ ǳǲǰǲǪǩǶ ǬǫǥǩǪǤǶȀ 
ǫǤǨǩǴǪǮǬ ǫǤǮǬǳǤǱǬȃ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ 
ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ! 
■ ǑǩǳǲǨǹǲǨȃǽǤȃ ǳǲǵǷǨǤ ǰǲǪǩǶ ǯǲǳǱǷǶȀ. ǆ 

ǴǷǻǮǤǹ Ǭ ǮǴǿǼǮǤǹ ǸǤǴǸǲǴǲǦǲǭ Ǭ 
ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǲǭ ǳǲǵǷǨǿ ǰǲǧǷǶ ǥǿǶȀ ǰǩǯǮǬǩ 
ǨǿǴǲǻǮǬ, ǫǤ ǮǲǶǲǴǿǰǬ ǱǤǹǲǨȃǶǵȃ ǳǷǵǶǲǶǿ. 
ǓǴǬ ǳǴǲǱǬǮǤǱǬǬ Ǧ ȁǶǬ ǳǷǵǶǲǶǿ ǦǯǤǧǬ 
ǳǲǵǷǨǤ ǰǲǪǩǶ ǶǴǩǵǱǷǶȀ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǿǹ 
ǳǩǻǩǭ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɬɪаɜɦɢɪɨɜаɧɢя! ■ ǌǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ ǳǲǵǷǨǿ 
ǬǯǬ ёǰǮǲǵǶǩǭ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǳǲǵǷǨǿ ǵ 
ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ ǸǷǴǱǬǶǷǴǲǭ Ǧ  ǴǩǪǬǰǩ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǰǲǪǩǶ ǦǿǫǦǤǶȀ ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬǩ 
ǬǵǮǴ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ 
ǳǴǬǥǲǴǤ. ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ 
ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ ёǰǮǲǵǶǬ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ 
ǡǝǙǝǛ! 
ǓǴǬǥǲǴ ǴǤǥǲǶǤǩǶ ǳǲǨ ǦǿǵǲǮǬǰ 
ǱǤǳǴȃǪǩǱǬǩǰ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǦǵǮǴǿǦǤǭǶǩ 
ǮǲǴǳǷǵ ǳǴǬǥǲǴǤ.



ǆǤǪǱǿǩ ǳǴǤǦǬǯǤ ǶǩǹǱǬǮǬ ǥǩǫǲǳǤǵǱǲǵǶǬ    ru

143

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƱǪǠǝǙǏǮ ǝǞǏǠǜǝǠǡǫ 
ǓǚǮ ǖǓǝǟǝǑǫǮ! 
■ ǑǩǨǲǵǶǤǶǲǻǱǤȃ ǲǻǬǵǶǮǤ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ 

ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ. ǆǲǫǰǲǪǩǱ 
ǦǿǹǲǨ ȁǱǩǴǧǬǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǱǤǴǷǪǷ. 
ǒǻǬǽǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǵǦǲǩǦǴǩǰǩǱǱǲ Ǭ ǵǴǤǫǷ 
Ǫǩ ǷǨǤǯȃǭǶǩ Ǭǫ Ǳǩǧǲ ǲǵǶǤǶǮǬ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. 
ǆǵǩǧǨǤ ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ ǻǬǵǶǲǶǲǭ ǴǤǥǲǻǩǭ 
ǮǤǰǩǴǿ, ǷǳǯǲǶǱǩǱǬȃ ǨǦǩǴǺǿ, ǨǦǩǴǺǿ Ǭ 
ǲǧǴǤǱǬǻǬǶǩǯȃ ǲǶǮǴǿǦǤǱǬȃ ǨǦǩǴǺǿ. 
~  "ǒǻǬǵǶǮǤ" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 166

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɞɥя ɡɞɨɪɨɜɶя!! ■ ǛǩǴǩǫ ǳǲǦǴǩǪǨёǱǱǷȂ ǨǦǩǴǺǷ ǴǤǥǲǻǩǭ 
ǮǤǰǩǴǿ ǬǯǬ ǩё ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȀ ǰǲǪǩǶ 
ǦǿǹǲǨǬǶȀ ȁǱǩǴǧǬȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ. Ǒǩ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ, ǩǵǯǬ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǿ 
ǨǦǩǴǺǤ, ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȀ ǨǦǩǴǺǿ ǬǯǬ 
ǳǯǤǵǶǬǮǲǦǤȃ ǴǤǰǤ. ǆǿǫǲǦǬǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ 
ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ.

Вɵɫɨɤая ɨɩаɫɧɨɫɬɶ ɞɥя ɡɞɨɪɨɜɶя! ■ Ǘ ǳǴǬǥǲǴǲǦ ǥǩǫ ǫǤǽǬǶǱǲǧǲ ǮǲǴǳǷǵǤ 
ȁǱǩǴǧǬȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǰǲǪǩǶ ǦǿǹǲǨǬǶȀ 
ǱǤǴǷǪǷ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǵǱǬǰǤǭǶǩ ǫǤǽǬǶǱǿǭ 
ǮǲǴǳǷǵ. ǈǯȃ ǲǵǷǽǩǵǶǦǯǩǱǬȃ 
ǳǴǲǸǬǯǤǮǶǬǮǬ Ǭ ǴǩǰǲǱǶǤ ǦǿǫǿǦǤǭǶǩ 
ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ ǵǯǷǪǥǷ.

ƾǏǟ

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ 
ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ! 
■ ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǦǲǨǤ Ǧ 

ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ ǰǲǪǩǶ ǵǬǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ. ǆ 
ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǦǲǨǤ Ǧ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ ǰǲǪǩǶ ǵǬǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ. 
ǆǵǩǧǨǤ ǲǳǲǴǲǪǱȃǭǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǳǲǵǯǩ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǽǬ ǵ ǳǤǴǲǰ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨшɩаɪɢɜаɧɢя! ■ ǇǲǴȃǻǬǭ ǳǤǴ ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ 
ǮǤǰǩǴǩ. ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǽǬ ǵ 
ǳǤǴǲǰ Ǳǩ ǵǷǭǶǩ ǴǷǮǬ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.

Оɩаɫɧɨɫɬɶ ɨшɩаɪɢɜаɧɢя! ■ ǅǷǨȀǶǩ ǲǵǶǲǴǲǪǱǿ ǳǴǬ ǦǿǱǬǰǤǱǬǬ Ǭǫ 
ǨǷǹǲǦǮǬ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ ǵ ǧǲǴȃǻǩǭ 
ǪǬǨǮǲǵǶȀȂ: ǪǬǨǮǲǵǶȀ ǰǲǪǩǶ 
ǦǿǳǯǩǵǱǷǶȀǵȃ. ǆǿǱǬǰǤȃ ǧǲǴȃǻǬǩ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ, ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ 
ǞǝǑǟǔǕǓǔǜǗǘ Ǘ ǑǝǖǜǗǙǜǝǑǔǜǗǮ ǞǝǕǏǟǏ! 
ǏǩǧǮǲ ǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǩǵȃ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǰǲǧǷǶ 
ǫǤǧǲǴǩǶȀǵȃ Ǧ ǧǲǴȃǻǩǭ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ 
(ǦǫǲǴǦǤǶȀǵȃ). Ǒǩ ǱǤǳǲǯǱȃǭǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ 
ǦǲǨǿ ǯǩǧǮǲ ǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǰǬǵȃ 
ǪǬǨǮǲǵǶȃǰǬ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǤǯǮǲǧǲǯȀǱǿǰǬ 
ǱǤǳǬǶǮǤǰǬ).ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ 
ǦǲǨǲǭ ǬǯǬ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǿǰ ǱǤǰǬ ǵǴǩǨǵǶǦǲǰ 
Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǬǫǦǩǵǶǮǲǦǲǧǲ ǱǤǯǩǶǤ.



ru    ǓǴǬǻǬǱǿ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǭ

144

]ƾǟǗǦǗǜǪ ǞǝǑǟǔǕǓǔǜǗǘ
ɉɪɢɱ ɢɧɵ ɩɨɜɪɟɠɞɟɧɢɣƽǐǨǏǮ ǗǜǣǝǟǛǏǥǗǮ

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.

■ ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǤȃ ǸǲǯȀǧǤ: ǳǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ 
ǤǯȂǰǬǱǬǩǦǲǭ ǸǲǯȀǧǬ ǵǯǩǨǬǶǩ, ǻǶǲǥǿ ǲǱǤ Ǳǩ 
ǮǤǵǤǯǤǵȀ ǵǶǩǮǯǤ ǨǦǩǴǺǿ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ 
ǬǫǰǩǱǩǱǬȂ ǺǦǩǶǤ ǵǶǩǮǯǤ.

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

■ ǆǯǤǧǤ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ: ǦǯǤǧǤ, ǱǤǹǲǨȃǽǤȃǵȃ Ǧ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ, 
ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǮǲǴǴǲǫǬǬ. Ǔǲǵǯǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ 
ǨǤǭǶǩ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ ǦǿǵǲǹǱǷǶȀ. Ǒǩ ǨǩǴǪǬǶǩ 
ǦǯǤǪǱǿǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǧ ǫǤǮǴǿǶǲǭ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ Ǧ 
ǶǩǻǩǱǬǩ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ. ǑǬ Ǧ Ǯǲǩǰ ǵǯǷǻǤǩ Ǳǩ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǩǯȃ ǹǴǤǱǩǱǬȃ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

■ ǒǹǯǤǪǨǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ ǵ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǩǭ: ǳǲǵǯǩ 
ǴǩǪǬǰǤ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǬ ǦǿǵǲǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǳǩ 
ǲǵǶǤǦǯȃǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǲǵǶǿǦǤǶȀ ǵ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǩǭ. 
ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǸǬǮǵǬǴǲǦǤǶȀ ǨǦǩǴǺǷ Ǧ ǲǶǮǴǿǶǲǰ 
ǵǲǵǶǲȃǱǬǬ ǮǤǮǬǰ-ǯǬǥǲ ǳǴǩǨǰǩǶǲǰ. ǈǤǪǩ ǩǵǯǬ ǨǦǩǴǺǤ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǥǷǨǩǶ ǳǴǲǵǶǲ ǳǴǬǲǶǮǴǿǶǤ, ǵǲ ǦǴǩǰǩǱǩǰ ȁǶǲ 
ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ 
ǵǶǲȃǽǩǭ ǴȃǨǲǰ ǰǩǥǩǯǬ.
ǒǵǶǤǦǯȃǭǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ ǲǶǮǴǿǶǲǭ Ǩǯȃ 
ǦǿǵǿǹǤǱǬȃ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ǴǩǪǬǰǤ ǴǤǥǲǶǿ ǵ ǥǲǯȀǼǬǰ 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǦǯǤǧǬ.

■ 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.

■ ǕǬǯȀǱǲ ǫǤǧǴȃǫǱёǱ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȀ: ǳǴǬ ǵǬǯȀǱǲǰ 
ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǬ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȃ ǨǦǩǴǺǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǩǴǩǵǶǤёǶ 
ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ ǫǤǮǴǿǦǤǶȀǵȃ. ЭǶǲ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ 
ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǳǴǬǯǩǧǤȂǽǩǭ Ǯ ǳǴǬǥǲǴǷ 
ǰǩǥǩǯǬ. ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ ǻǬǵǶǲǶǲǭ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȃ ǨǦǩǴǺǿ. 
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ, ǩǵǯǬ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȀ 
ǳǲǦǴǩǪǨёǱ ǬǯǬ ǲǶǵǷǶǵǶǦǷǩǶ. ~  "ǒǻǬǵǶǮǤ" 
ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 166

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

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

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

ƻǗǙǟǝǑǝǚǜǝǑǏǮ ǞǔǦǫ

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
■ ǌǵǮǴǩǱǬǩ: ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ ǰǩǶǤǯǯ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, 

ǯǲǪǮǤ, ǥǿǯ ǱǤ ǴǤǵǵǶǲȃǱǬǬ Ǳǩ ǰǩǱǩǩ 2 ǵǰ ǲǶ ǵǶǩǱǲǮ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǭ ǦǱǷǶǴǩǱǱǩǭ ǵǶǲǴǲǱǿ ǨǦǩǴǺǿ. 
ǌǵǮǴǲǦǿǩ ǴǤǫǴȃǨǿ ǰǲǧǷǶ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǩǴǺǿ.

■ ǎǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǬǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ: Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǴǩǼёǶǮǷ Ǧ ǮǲǰǥǬǱǤǺǬǬ ǵ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǰ ǳǴǲǶǬǦǱǩǰ. 
ǉǵǯǬ ǲǱǬ ǥǷǨǷǶ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǿ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǨǴǷǧ 
ǱǤǨ ǨǴǷǧǲǰ, ǰǲǧǷǶ ǦǲǫǱǬǮǱǷǶȀ ǬǵǮǴǿ. ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǱǤ ǳǴǩǨǳǬǵǤǱǱǲǭ ǦǿǵǲǶǩ.

■ ǖǲǯȀǮǲ ǴǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ: Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǶǲǯȀǮǲ 
Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǬǯǬ ǲǥǿǻǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǳǩ ǳǲǨǹǲǨȃǶ. ǐǲǧǷǶ ǦǲǫǱǬǮǱǷǶȀ ǬǵǮǴǿ, Ǭ 
ǴǤǥǲǻǤȃ ǮǤǰǩǴǤ ǥǷǨǩǶ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǤ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǦǹǲǨȃǽǷȂ Ǧ ǮǲǰǳǯǩǮǶ ǳǲǵǶǤǦǮǬ ǴǩǼёǶǮǷ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ 
ǳǲǨǵǶǤǦǮǬ Ǩǯȃ ǳǲǵǷǨǿ ǬǯǬ ǴǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ Ǧ 
ǮǲǰǥǬǱǤǺǬǬ ǵ ǦǬǨǲǰ ǱǤǧǴǩǦǤ.

■ ǄǯȂǰǬǱǬǩǦǤȃ ǳǲǵǷǨǤ: ǱǬ Ǧ Ǯǲǩǰ ǵǯǷǻǤǩ Ǳǩ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǤǯȂǰǬǱǬǩǦǷȂ ǳǲǵǷǨǷ. ǓǴǬǥǲǴ ǰǲǪǩǶ 
ǳǲǦǴǩǨǬǶȀǵȃ Ǭǫ-ǫǤ ǬǵǮǴǲǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬȃ.

■ ǔǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǳǴǬ ǳǷǵǶǲǰ ǳǴǬǥǲǴǩ: ǴǤǥǲǶǤ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǥǩǫ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǹ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ ǥǯȂǨ 
ǦǩǨёǶ Ǯ ǳǩǴǩǧǴǷǫǮǩ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǫǤǳǷǵǮǤǭǶǩ ǴǩǪǬǰ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ, Ǳǩ ǷǵǶǤǱǲǦǬǦ ǥǯȂǨǲ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ. 
ǌǵǮǯȂǻǩǱǬǩǰ ȃǦǯȃǩǶǵȃ ǮǴǤǶǮǲǦǴǩǰǩǱǱǤȃ ǳǴǲǦǩǴǮǤ 
ǳǲǵǷǨǿ. ~  "ǐǬǮǴǲǦǲǯǱы" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 154

■ ǓǲǳǮǲǴǱ Ǧ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ: ǱǩǯȀǫȃ 
ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ ǵǯǬǼǮǲǰ ǥǲǯȀǼǷȂ ǰǲǽǱǲǵǶȀ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ. ǐǤǮǵǬǰǷǰ 600 W. ǓǤǮǩǶǬǮǬ ǵ ǳǲǳǮǲǴǱǲǰ 
ǦǵǩǧǨǤ ǮǯǤǨǬǶǩ ǱǤ ǵǶǩǮǯȃǱǱǲǩ ǥǯȂǨǲ. ǌǫ-ǫǤ 
ǳǩǴǩǧǴǷǫǮǬ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǩǴǺǿ ǰǲǪǩǶ ǶǴǩǵǱǷǶȀ.

ǈǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷǩǶ ǱǲǴǰǤǰ EN 55011 Ǭ 
CISPR 11. ЭǶǲ ǳǴǬǥǲǴ ǧǴǷǳǳǿ2, ǮǯǤǵǵǤB.

ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȀ Ǯ ǧǴǷǳǳǩ2 ǲǫǱǤǻǤǩǶ, ǻǶǲ ǳǴǬǥǲǴ 
ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ ǶǲǯȀǮǲ Ǩǯȃ ǱǤǧǴǩǦǤ ǳǬǽǩǦǿǹ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. 
ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȀ Ǯ ǮǯǤǵǵǷ B ǵǦǬǨǩǶǩǯȀǵǶǦǷǩǶ, ǻǶǲ 
ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǥǿǶǲǦǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ.



ǒǹǴǤǱǤ ǲǮǴǷǪǤȂǽǩǭ ǵǴǩǨǿ    ru

145

ƾǏǟ

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
■ ǘǲǴǰǿ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ: ǳǲǵǷǨǤ ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ 

ǷǵǶǲǭǻǬǦǲǭ Ǯ ǦǲǫǨǩǭǵǶǦǬȂ ǦǿǵǲǮǬǹ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴ Ǭ 
ǳǤǴǤ. ǘǲǴǰǿ Ǭǫ ǵǬǯǬǮǲǱǤ Ǳǩ ǳǲǨǹǲǨȃǶ Ǩǯȃ 
ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǱǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǵ ǳǤǴǲǰ.

■ ǓǲǵǷǨǤ ǵǲ ǵǯǩǨǤǰǬ ǮǲǴǴǲǫǬǬ: Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǲǵǷǨǷ 
ǵǲ ǵǯǩǨǤǰǬ ǮǲǴǴǲǫǬǬ. ǈǤǪǩ ǰǤǯǩǱȀǮǬǩ ǳȃǶǱǤ 
ǴǪǤǦǻǬǱǿ ǰǲǧǷǶ ǦǿǫǦǤǶȀ ǮǲǴǴǲǫǬȂ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ 
ǮǤǰǩǴǩ.

■ ǕǶǩǮǤȂǽǤȃ ǪǬǨǮǲǵǶȀ: ǳǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǱǤ ǳǤǴǷ Ǧ 
ǯǲǶǮǩ ǵ ǲǶǦǩǴǵǶǬȃǰǬ ǦǵǩǧǨǤ ǵǶǤǦȀǶǩ ǳǲǨ Ǳǩǧǲ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ, ǷǱǬǦǩǴǵǤǯȀǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǬǯǬ ǯǲǶǲǮ ǥǩǫ 
ǲǶǦǩǴǵǶǬǭ. ǕǶǩǮǤȂǽǤȃ ǪǬǨǮǲǵǶȀ ǥǷǨǩǶ ǵǲǥǬǴǤǶȀǵȃ Ǧ 
Ǳёǰ.

■ ǇǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ Ǧ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ: ǧǲǴȃǻǤȃ ǦǲǨǤ 
ǰǲǪǩǶ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǳǤǴǲǦǷȂ ǵǬǵǶǩǰǷ. ǋǤǯǬǦǤǭǶǩ Ǧ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǶǲǯȀǮǲ ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǦǲǨǷ.

■ ǓǲǦǴǩǪǨǩǱǬȃ ȁǰǤǯǬ: Ǳǩ ǫǤǳǷǵǮǤǭǶǩ ǴǩǪǬǰ, ǩǵǯǬ ǱǤ 
ǨǱǩ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǵǲǥǴǤǯǤǵȀ ǦǲǨǤ. ǓǩǴǩǨ 
ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩǰ ǴǩǪǬǰǤ ǷǨǤǯǬǶǩ ǦǲǨǷ ǵǲ ǨǱǤ ǴǤǥǲǻǩǭ 
ǮǤǰǩǴǿ.

■ ǔǤǵǶǦǲǴ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǬǫǦǩǵǶǮǲǦǲǧǲ ǱǤǯёǶǤ: Ǳǩ 
ǨǲǳǷǵǮǤǭǶǩ ǳǲǳǤǨǤǱǬȃ ǴǤǵǶǦǲǴǤ ǱǤ ǳǤǱǩǯȀ 
ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǨǴǷǧǬǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǶǤǮ 
ǮǤǮ ȁǶǲ ǰǲǪǩǶ ǦǿǫǦǤǶȀ Ǭǹ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ. ǉǵǯǬ Ǫǩ ȁǶǲ 
ǳǴǲǬǫǲǼǯǲ, ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǵǰǲǭǶǩ ǴǤǵǶǦǲǴ ǦǲǨǲǭ.

■ ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǰǿǶȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǧ 
ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ ǰǤǼǬǱǩ. ǖǤǮ ǩǧǲ ǰǲǪǱǲ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ. 
ǒǻǬǵǶǮǷ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǰȃǧǮǲǭ 
ǶǴȃǳǲǻǮǬ Ǭ ǲǥǿǻǱǲǧǲ ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ.

7ƽǤǟǏǜǏ ǝǙǟǢǕǏǭǨǔǘ 
ǠǟǔǓǪ

Ɉɯ ɪɚɧɚ ɨɤ ɪɭ ɠɚɸɳɟɣ ɫ ɪɟɞɵǆǤǼ ǱǲǦǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǲǶǯǬǻǤǩǶǵȃ ǲǵǲǥǩǱǱǲǭ 
ȁǸǸǩǮǶǬǦǱǲǵǶȀȂ ȁǱǩǴǧǲǳǲǶǴǩǥǯǩǱǬȃ. ǆ ȁǶǲǰ ǴǤǫǨǩǯǩ 
Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǴȃǨ ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǭ, ǮǤǮ ǳǴǬ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǵȁǮǲǱǲǰǬǶȀ ǩǽё ǥǲǯȀǼǩ ȁǱǩǴǧǬǬ  Ǭ ǮǤǮ 
ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǷǶǬǯǬǫǬǴǲǦǤǶȀ ǳǴǬǥǲǴ.

ЭǙǝǜǝǛǗǮ ǬǚǔǙǡǟǝǬǜǔǟǒǗǗ

■ ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ Ƕǲǰ 
ǵǯǷǻǤǩ, ǩǵǯǬ ȁǶǲ ǷǮǤǫǤǱǲ Ǧ ǴǩǺǩǳǶǩ ǬǯǬ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ 
ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǤ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ.

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

■ ǆǿǱȀǶǩ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǭ 
ǳǲǵǷǨǷ, ǮǲǶǲǴǿǩ ǦǤǰ Ǳǩ ǳǲǱǤǨǲǥȃǶǵȃ.

■ Ǒǩ ǲǶǮǴǿǦǤǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǩǧǲ ǴǤǥǲǶǿ.
■ ǑǩǵǮǲǯȀǮǲ ǳǬǴǲǧǲǦ ǯǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ ǳǩǻȀ ǲǨǬǱ ǫǤ 

ǨǴǷǧǬǰ. ǔǤǥǲǻǤȃ ǮǤǰǩǴǤ ǲǵǶǤёǶǵȃ Ƕёǳǯǲǭ, ǫǤ ǵǻёǶ 
ǻǩǧǲ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǦǶǲǴǲǧǲ ǳǬǴǲǧǤ ǷǰǩǱȀǼǤǩǶǵȃ. 
ǐǲǪǱǲ ǶǤǮǪǩ ǳǲǰǩǵǶǬǶȀ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ 2 
ǳǴȃǰǲǷǧǲǯȀǱǿǩ ǸǲǴǰǿ ǴȃǨǲǰ ǨǴǷǧ ǵ ǨǴǷǧǲǰ.

■ ǓǴǬ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǰ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǴǬǥǲǴ 
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.

ǈǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǬǰǩǩǶ ǲǶǰǩǶǮǷ ǲ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ 
ǩǦǴǲǳǩǭǵǮǬǰ ǱǲǴǰǤǰ 2012/19/EU ǷǶǬǯǬǫǤǺǬǬ 
ȁǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǬǹ Ǭ ȁǯǩǮǶǴǲǱǱǿǹ ǳǴǬǥǲǴǲǦ (waste 
electrical and electronic equipment - WEEE).
ǈǤǱǱǿǩ ǱǲǴǰǿ ǲǳǴǩǨǩǯȃȂǶ ǨǩǭǵǶǦǷȂǽǬǩ ǱǤ 
ǶǩǴǴǬǶǲǴǬǬ ǉǦǴǲǵǲȂǫǤ ǳǴǤǦǬǯǤ ǦǲǫǦǴǤǶǤ Ǭ 
ǷǶǬǯǬǫǤǺǬǬ ǵǶǤǴǿǹ ǳǴǬǥǲǴǲǦ.



ru    ǋǱǤǮǲǰǵǶǦǲ ǵ ǳǴǬǥǲǴǲǰ

146

*ƶǜǏǙǝǛǠǡǑǝ Ǡ ǞǟǗǐǝǟǝǛ
Ɂɧɚɤ ɨɦɫ ɬ ɜɨ ɫ ɩɪɢɛɨɪɨɦǆ ȁǶǲǭ ǧǯǤǦǩ ǳǴǬǦǲǨǬǶǵȃ ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǨǬǵǳǯǩȃ Ǭ 
ȁǯǩǰǩǱǶǲǦ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ. ǎǴǲǰǩ Ƕǲǧǲ, Ǧǿ ǷǫǱǤǩǶǩ ǲ 
ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǸǷǱǮǺǬȃǹ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǆ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǶǬǳǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǦǲǫǰǲǪǱǿ 
ǴǤǵǹǲǪǨǩǱǬȃ Ǧ ǺǦǩǶǩ Ǭ ǱǩǮǲǶǲǴǿǩ ǱǩǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǿǩ 
ǲǶǮǯǲǱǩǱǬȃ ǲǶ ǨǤǱǱǲǧǲ ǲǳǬǵǤǱǬȃ.

ƾǏǜǔǚǫ ǢǞǟǏǑǚǔǜǗǮ
ǔǤǫǯǬǻǱǿǩ ǸǷǱǮǺǬǬ ǳǴǬǥǲǴǤ ǰǲǪǱǲ ǱǤǵǶǴǤǬǦǤǶȀ ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǭ 
ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǵǩǱǵǲǴǱǿǹ ǳǲǯǩǭ, 
ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǱǿǹ ǱǤ ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤȂǶǵȃ ǶǩǮǷǽǬǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ.

ǓǴǬ ǦǮǯȂǻёǱǱǲǰ ǳǴǬǥǲǴǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǳǤǱǩǯȀ 
ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǵ ǦǿǥǴǤǱǱǿǰ ǴǩǪǬǰǲǰ ǴǤǥǲǶǿ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǑǤ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǳǴǬǥǲǴǤǹ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ 

ǸǷǱǮǺǬǭ ǬǯǬ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǭ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ȃǦǯȃȂǶǵȃ 
ǷǶǤǳǯǬǦǤǩǰǿǰǬ. ǛǶǲǥǿ ǫǤǸǬǮǵǬǴǲǦǤǶȀ ǬǯǬ 
ǴǤǵǸǬǮǵǬǴǲǦǤǶȀ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǬǯǬ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǭ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ, ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ Ǳǩǧǲ Ǧ 
ǱǷǯǩǦǲǰ ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ.

■ ǉǵǯǬ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ Ǧ 
ǱǷǯǩǦǲǰ ǳǲǯǲǪǩǱǬǬ (ǴǩǪǬǰ ȁǱǩǴǧǲǵǥǩǴǩǪǩǱǬȃ) Ǭ 
ǦǿǥǬǴǤǩǶǵȃ ǸǷǱǮǺǬȃ, Ǩǯȃ ǤǮǶǬǦǤǺǬǬ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǭ ǸǷǱǮǺǬǬ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ) 
ǶǴǩǥǷǩǶǵȃ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ.

ƾǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ ǑǪǐǝǟǏ ǣǢǜǙǥǗǘ
ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǵȃ Ǩǯȃ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǴǩǪǬǰǲǦ Ǭ ǨǴǷǧǬǹ ǸǷǱǮǺǬǭ.

ǈǯȃ Ƕǲǧǲ ǻǶǲǥǿ Ǧǿ ǰǲǧǯǬ ǦǿǥǴǤǶȀ ǱǷǪǱǿǭ ǴǩǪǬǰ Ǩǯȃ 
ǳǴǬǧǲǶǤǦǯǬǦǤǩǰǲǧǲ ǥǯȂǨǤ, ǰǿ ǲǥǾȃǵǱǬǰ ǦǤǰ ǴǤǫǯǬǻǬȃ 
Ǭ ǲǳǬǼǩǰ ǲǥǯǤǵǶǬ ǳǴǬǰǩǱǩǱǬȃ.

--------

ǀǔǜǠǝǟǜǪǔ ǞǝǚǮ Ǘ ǓǗǠǞǚǔǘ
Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǵǩǱǵǲǴǱǿǹ ǳǲǯǩǭ ǰǲǪǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǴǤǫǱǿǩ 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǸǷǱǮǺǬǬ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤȂǶǵȃ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ.

ǀǔǜǠǝǟǜǪǔ ǞǝǚǮ
ǋǨǩǵȀ ǨǤǱǲ ǮǴǤǶǮǲǩ ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǫǱǤǻǩǱǬǭ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ 
ǵǩǱǵǲǴǱǿǹ ǳǲǯǩǭ.

( ƾǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ ǑǪǐǝǟǏ ǣǢǜǙǥǗǘ 
ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ 
Ǩǯȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǴǩǪǬǰǤ ǴǤǥǲǶǿ ǬǯǬ ǨǴǷǧǬǹ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.
ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǰǲǪǱǲ 
ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ Ǭǫ ǱǷǯǩǦǲǧǲ ǳǲǯǲǪǩǱǬȃ ǮǤǮ ǦǯǩǦǲ, 
ǶǤǮ Ǭ ǦǳǴǤǦǲ.

0 ǀǔǜǠǝǟǜǪǔ ǞǝǚǮ 
ǋǤ ǵǩǱǵǲǴǱǿǰǬ ǳǲǯȃǰǬ ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǿ ǵǩǱǵǲǴǿ. 
ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǵǬǰǦǲǯ, ǻǶǲǥǿ ǦǿǥǴǤǶȀ ǸǷǱǮǺǬȂ.

8 ƳǗǠǞǚǔǘ 
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤȂǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯǿ ǤǮǶǬǦǱǿǹ 
ǸǷǱǮǺǬǭ Ǭ ǸǷǱǮǺǬǬ ǦǴǩǰǩǱǬ.

@ ƾǝǑǝǟǝǡǜǪǘ ǞǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ 
ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǭ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ, ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǭ ǦǬǨǷ 
ǱǤǧǴǩǦǤ, ǬǯǬ Ǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ ǨǴǷǧǬǹ 
ǸǷǱǮǺǬǭ.
ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǭ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǰǲǪǱǲ 
ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ ǮǤǮ ǦǯǩǦǲ, ǶǤǮ Ǭ ǦǳǴǤǦǲ.

ǓǲǯǲǪǩǱǬǩ ǌǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩ
Û ǕǻǳǭǪǶǭ ǷǶǳǶǮǭǵǰǭ ǗǸǰǩǶǸ ǪȃǲǳȆǿǭǵ ǰ ǵǨǽǶǬǰǺǹȇ Ǫ 

ǸǭǮǰǴǭ ȅǵǭǸǫǶǹǩǭǸǭǮǭǵǰȇ.

• ǔǰǲǸǶǪǶǳǵȃ ǊȃǩǶǸ ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ.

‹ ǗǨǸ Ǌ ǸǨǩǶǿǻȆ ǲǨǴǭǸǻ ǷǶǬǨёǺǹȇ ǫǶǸȇǿǰǱ 
ǷǨǸ.

‚ ǋǶǸȇǿǰǱ ǪǶǯǬǻǽ ǊǭǵǺǰǳȇǺǶǸ, ǻǹǺǨǵǶǪǳǭǵǵȃǱ Ǫ ǯǨǬǵǭǱ 
ǹǺǭǵǲǭ, ǸǨǹǷǸǭǬǭǳȇǭǺ ǮǨǸ ǶǺ ǲǶǳȄǾǭ-
ǪǶǫǶ ǵǨǫǸǭǪǨǺǭǳȄǵǶǫǶ ȅǳǭǴǭǵǺǨ ǸǨǪ-
ǵǶǴǭǸǵǶ ǷǶ ǪǹǭǱ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸǭ.

‰ ǋǸǰǳȄ ǕǨǫǸǭǪǨǭǺǹȇ Ǫǹȇ ǷǶǪǭǸǽǵǶǹǺȄ ǷǶǬ 
ǵǨǫǸǭǪǨǺǭǳȄǵȃǴ ȅǳǭǴǭǵǺǶǴ ǫǸǰǳȇ.

‡ ǋǸǰǳȄ ǹ ǲǶǵǪǭǲǾǰǭǱ ǊǭǵǺǰǳȇǺǶǸ ǶǩǬǻǪǨǭǺ ǩǳȆǬǶ ǫǶǸȇǿǰǴ 
ǪǶǯǬǻǽǶǴ ǶǺ ǵǨǫǸǭǪǨǺǭǳȄǵȃǽ ȅǳǭǴǭǵ-
ǺǶǪ ǫǸǰǳȇ.

, ǛǬǨǳǭǵǰǭ ǵǨǲǰǷǰ Ǚ ǷǶǴǶȁȄȆ ȅǺǶǫǶ ǸǭǮǰǴǨ ǻǬǨǳȇǭǺǹȇ 
ǵǨǲǰǷȄ ǰǯ ǰǹǷǨǸǰǺǭǳȇ, ǿǺǶ ǵǭǶǩǽǶ-
ǬǰǴǶ Ǭǳȇ ǭǫǶ ǵǶǸǴǨǳȄǵǶǱ ȅǲǹǷǳǻǨǺǨ-
Ǿǰǰ.

¾ ǗǶǳǶǹǲǨǵǰǭ ǊȃǷǶǳǵȇǭǺǹȇ ǷǸǶǴȃǪǲǨ ǺǸǻǩ ǹǰǹǺǭǴȃ 
ǷǶǬǨǿǰ ǷǨǸǨ ǪǶǬǶǱ. ǘǭǲǶǴǭǵǬǻǭǺǹȇ 
ǨǲǺǰǪǰǸǶǪǨǺȄ ǼǻǵǲǾǰȆ ǷǶǳǶǹǲǨǵǰȇ 
ǷǶǹǳǭ ǲǨǮǬǶǫǶ ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ.

© ǗǸǶǫǸǨǴǴȃ ǏǬǭǹȄ ǴǶǮǵǶ ǪȃǩǸǨǺȄ ǷǸǭǬǪǨǸǰ-
ǺǭǳȄǵǶ ǯǨǷǸǶǫǸǨǴǴǰǸǶǪǨǵǵȃǭ ǻǹǺǨ-
ǵǶǪǲǰ, ǷǶǬǽǶǬȇȁǰǭ Ǭǳȇ ǴǵǶǮǭǹǺǪǨ 
ǩǳȆǬ.
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--------

ƳǗǠǞǚǔǘ
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǰǲǪǱǲ ǷǦǬǨǩǶȀ ǲǥǫǲǴ ǨǤǱǱǿǹ, ǳǲǨǹǲǨȃǽǬǹ Ǯ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǭ ǵǬǶǷǤǺǬǬ.

ǋǱǤǻǩǱǬǩ, ǮǲǶǲǴǲǩ ǶǴǩǥǷǩǶǵȃ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ Ǧ ǨǤǱǱǿǭ 
ǰǲǰǩǱǶ, ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ Ǧ ǺǩǱǶǴǩ Ǭ ǦǿǨǩǯǩǱǲ ǚǩǱǶǴ ǨǬǵǳǯǩȃ 
ǲǥǲǫǱǤǻǩǱ ǮǴǤǵǱǲǭ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǲǭ ǳǲǯǲǵǲǭ ǳǲǨ 
ǷǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǰ ǫǱǤǻǩǱǬǩǰ.

ǋǱǤǻǩǱǬǩ Ǧ ǺǩǱǶǴǩ ǨǬǵǳǯǩȃ ǰǲǪǱǲ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ 
ǬǫǰǩǱǬǶȀ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

ЭǚǔǛǔǜǡǪ ǓǗǠǞǚǔǮ
ǋǨǩǵȀ ǨǤǱǲ ǮǴǤǶǮǲǩ ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǫǱǤǻǩǱǬǭ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ 
ȁǯǩǰǩǱǶǲǦ ǨǬǵǳǯǩȃ.

--------

ƷǜǓǗǙǏǡǝǟ ǠǝǠǡǝǮǜǗǮ Ǡǐǝǟǜǝǒǝ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟǏ Ǘ 
ǟǔǖǔǟǑǢǏǟǏ ǓǚǮ ǑǝǓǪ
ǌǱǨǬǮǤǶǲǴ ǵǲǵǶǲȃǱǬȃ ǧǲǴǬǶ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ Ƕǲǰ ǵǯǷǻǤǩ, ǩǵǯǬ 
Ǩǯȃ ǦǿǥǴǤǱǱǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǴǤǥǲǶǿ ǶǴǩǥǷǩǶǵȃ ǵǥǲǴǱǿǭ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǬǯǬ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ. ǒǱ ǰǲǪǩǶ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤǶȀ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǵǲǵǶǲȃǱǬȃ Ǭ ǬǱǸǲǴǰǬǴǷǩǶ ǲ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǲǳǴǩǨǩǯёǱǱǿǹ ǨǩǭǵǶǦǬǭ. 

ƷǜǓǗǙǏǡǝǟ ǠǝǠǡǝǮǜǗǮ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟǏ ǓǚǮ ǑǝǓǪ

ƷǜǓǗǙǏǡǝǟ ǠǝǠǡǝǮǜǗǮ Ǡǐǝǟǜǝǒǝ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟǏ

ƷǜǓǗǙǏǡǝǟ ǡeǛǞepaǡypǪ
ǎǴǤǵǱǿǭ ǶǩǴǰǲǰǩǶǴ Ǧ ǳǴǤǦǲǭ ǦǩǴǹǱǩǭ ǻǤǵǶǬ ǨǬǵǳǯǩȃ 
ǷǮǤǫǿǦǤǩǶ, ǻǶǲ ǳǴǬǥǲǴ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ.

ǉǵǯǬ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ, ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǤȃ ǯǬǱǬȃ 
ǫǤǳǲǯǱȃǩǶǵȃ ǮǴǤǵǱǿǰǬ ǵǩǧǰǩǱǶǤǰǬ ǵǱǬǫǷ ǦǦǩǴǹ ǳǲ ǰǩǴǩ 
ǱǤǧǴǩǦǤǱǬȃ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.

ǓǴǬ ǦǿǥǲǴǩ ǴǩǪǬǰǤ ǧǴǬǯȃ Ǭ ǳǤǴǤ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǤȃ ǯǬǱǬȃ 
ǵǴǤǫǷ Ǫǩ ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ ǫǤǳǲǯǱȃǩǶǵȃ ǮǴǤǵǱǿǰǬ 
ǵǩǧǰǩǱǶǤǰǬ.

ǆ ǴǩǪǬǰǩ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǤȃ ǯǬǱǬȃ Ǳǩ ǧǲǴǬǶ.

ǉǵǯǬ ǳǴǬ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǰ ǴǤǫǲǧǴǩǦǩ Ǧǵǩ ǳȃǶȀ 
ǵǩǧǰǩǱǶǲǦ ǯǬǱǬǬ ǵǶǤǯǬ ǮǴǤǵǱǿǰǬ, ǫǱǤǻǬǶ, ǱǤǵǶǷǳǬǯǲ 
ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲǩ ǦǴǩǰȃ Ǩǯȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ 
ǳǴǬǧǲǶǤǦǯǬǦǤǩǰǲǧǲ ǥǯȂǨǤ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǌǫ-ǫǤ ǶǩǴǰǬǻǩǵǮǲǭ ǬǱǩǴǺǬǲǱǱǲǵǶǬ 
ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǰǤȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǰǲǪǩǶ ǲǶǯǬǻǤǶȀǵȃ ǲǶ 
ǸǤǮǶǬǻǩǵǮǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.

ǕǬǰǦǲǯ ǋǱǤǻǩǱǬǩ
• ǔǰǲǸǶǪǶǳǵȃ ǊȃǩǭǸǰǺǭ ǻǸǶǪǭǵȄ ǴǶȁǵǶǹǺǰ ǴǰǲǸǶ-

ǪǶǳǵ, ǰǳǰ ǪȃǩǭǸǰǺǭ ǸǭǮǰǴ ǴǰǲǸǶ-
ǪǶǳǵ ǬǶǷǶǳǵǰǺǭǳȄǵǶ ǲ ǪǰǬǻ ǵǨǫǸǭǪǨ.

‹ ǗǨǸ ǊȃǩǭǸǰǺǭ ǸǭǮǰǴ ǷǶǬǨǿǰ ǷǨǸǨ ǰǳǰ 
ǪǲǳȆǿǰǺǭ ǼǻǵǲǾǰȆ ǷǶǬǨǿǰ ǷǨǸǨ Ǭǳȇ 
ǪǰǬǨ ǵǨǫǸǭǪǨ.

© ǗǸǶǫǸǨǴǴȃ ǊȃǯǶǪǰǺǭ ǪȃǩǶǸ ǷǸǶǫǸǨǴǴ, ǷǶǪǶǸǶǺ-
ǵȃǴ ǷǭǸǭǲǳȆǿǨǺǭǳǭǴ ǻǹǺǨǵǶǪǰǺǭ 
ǵǶǴǭǸ ǷǸǶǫǸǨǴǴȃ.

0 ǜǻǵǲǾǰǰ ǪǸǭǴǭǵǰ ǊȃǩǭǸǰǺǭ ǼǻǵǲǾǰǰ ǪǸǭǴǭǵǰ ǰ ǻǹǺǨǵǶ-
ǪǰǺǭ ǷǶǪǶǸǶǺǵȃǴ ǷǭǸǭǲǳȆǿǨǺǭǳǭǴ.

° ǉȃǹǺǸȃǱ ǷǸǭǬǪǨ-
ǸǰǺǭǳȄǵȃǱ ǸǨǯǶ-
ǫǸǭǪ

ǈǲǺǰǪǨǾǰȇ/ǬǭǨǲǺǰǪǨǾǰȇ ǩȃǹǺǸǶǫǶ 
ǷǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵǶǫǶ ǸǨǯǶǫǸǭǪǨ

‚ ǚǭǴǷǭǸǨǺǻǸǨ/Ǌǭǹ ǊȃǩǭǸǰǺǭ ǼǻǵǲǾǰȆ «ǚǭǴǷǭǸǨǺǻǸǨ/
Ǌǭǹ» ǰ ǻǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǯǵǨǿǭǵǰȇ ǷǶǪǶǸǶǺ-
ǵȃǴ ǷǭǸǭǲǳȆǿǨǺǭǳǭǴ.

# ǒǵǶǷǲǨ Start/Stop ǏǨǷǻǹǲ ǰǳǰ ǶǹǺǨǵǶǪǲǨ ǸǭǮǰǴǨ
ǗǮǤǫǤǱǬǩ: ǗǸǰ ǬǶǳǫǶǴ ǵǨǮǨǺǰǰ ǯǨ-
ǪǭǸȀǨǭǺǹȇ ǺǭǲǻȁǰǱ ǸǭǮǰǴ, ǻǹǺǨǵǶǪǲǰ
Ǭǳȇ ǪȃǩǸǨǵǵǶǫǶ ǸǭǮǰǴǨ ǸǨǩǶǺȃ ǪǶǯ-
ǪǸǨȁǨȆǺǹȇ ǲ ǹǺǨǵǬǨǸǺǵȃǴ ǯǵǨǿǭǵǰȇǴ.

ǕǬǰǦǲǯ ǋǱǤǻǩǱǬǩ
. ǚǨǱǴǭǸ Ǎǹǳǰ ǪȃǬǭǳǭǵ ǹǰǴǪǶǳ, ǵǨ ǬǰǹǷǳǭǭ 

ǶǺǶǩǸǨǮǨǭǺǹȇ ǪǸǭǴȇ ǺǨǱǴǭǸǨ.

+ ǊǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪ-
ǳǭǵǰȇ

Ǎǹǳǰ ǪȃǬǭǳǭǵ ǹǰǴǪǶǳ, ǵǨ ǬǰǹǷǳǭǭ 
ǶǺǶǩǸǨǮǨǭǺǹȇ ǪǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ.

0 ǊǸǭǴȇ ǹǻǺǶǲ Ǎǹǳǰ ǪȃǬǭǳǭǵ ǹǰǴǪǶǳ, ǵǨ ǬǰǹǷǳǭǭ 
ǶǺǶǩǸǨǮǨǭǺǹȇ ǪǸǭǴȇ ǹǻǺǶǲ.

h:min ǟǨǹȃ/ǴǰǵǻǺȃ ǊǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ Ǫ ǿǨǹǨǽ ǰ Ǵǰǵǻ-
ǺǨǽ

min:s ǔǰǵǻǺȃ/ǹǭǲǻǵǬȃ ǊǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ Ǫ ǴǰǵǻǺǨǽ ǰ 
ǹǭǲǻǵǬǨǽ

´ ǙǩǶǸǵȃǱ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ

ǐǵǬǰǲǨǺǶǸ ǹǶǹǺǶȇǵǰȇ ǹǩǶǸǵǶǫǶ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǨ

³ ǘǭǯǭǸǪǻǨǸ Ǭǳȇ 
ǪǶǬȃ

ǐǵǬǰǲǨǺǶǸ ǹǶǹǺǶȇǵǰȇ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǨ Ǭǳȇ 
ǪǶǬȃ

° ǉȃǹǺǸȃǱ ǵǨǫǸǭǪ Ǎǹǳǰ ǹǰǴǪǶǳ ǫǶǸǰǺ, ǩȃǹǺǸȃǱ ǵǨǫǸǭǪ 
ǨǲǺǰǪǰǸǶǪǨǵ.

, ǛǬǨǳǭǵǰǭ ǵǨǲǰǷǰ Ǎǹǳǰ ǫǶǸǰǺ ǹǰǴǪǶǳ, ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶ ǻǬǨ-
ǳǰǺȄ ǵǨǲǰǷȄ. 

ǕǬǰǦǲǯ ǋǱǤǻǩǱǬǩ

³

ǙǰǴǪǶǳ ǫǶǸǰǺ, 
ǹǺǸǭǳǲǨ ǴǰǫǨǭǺ

ǘǭǯǭǸǪǻǨǸ Ǭǳȇ ǪǶǬȃ ǵǨǽǶǬǰǺǹȇ Ǫ 
ȀǨǽǺǭ ǰ ǬǶǳǮǭǵ ǩȃǺȄ ǵǨǷǶǳǵǭǵ.

ǙǰǴǪǶǳ ǩǭǯ 
ǹǺǸǭǳǲǰ ǴǰǫǨǭǺ

ǘǭǯǭǸǪǻǨǸǨ Ǭǳȇ ǪǶǬȃ ǵǭǺ Ǫ ȀǨǽǺǭ, 
ǭǫǶ ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶ ǪǹǺǨǪǰǺȄ.

ǙǰǴǪǶǳ ǩǭǯ 
ǹǺǸǭǳǲǰ ǫǶǸǰǺ

ǘǭǯǭǸǪǻǨǸ Ǭǳȇ ǪǶǬȃ ǵǨǽǶǬǰǺǹȇ Ǫ 
ȀǨǽǺǭ. ǌǨǳȄǵǭǱȀǰǭ ǬǭǱǹǺǪǰȇ ǵǭ ǺǸǭ-
ǩǻȆǺǹȇ.

ǕǬǰǦǲǯ ǋǱǤǻǩǱǬǩ

´

ǙǰǴǪǶǳ ǫǶǸǰǺ, 
ǹǺǸǭǳǲǨ ǴǰǫǨǭǺ

ǙǩǶǸǵȃǱ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǵǨǽǶǬǰǺǹȇ Ǫ 
ȀǨǽǺǭ ǰ ǬǶǳǮǭǵ ǩȃǺȄ ǶǷǶǸǶǮǵёǵ.

ǙǰǴǪǶǳ ǩǭǯ 
ǹǺǸǭǳǲǰ ǴǰǫǨǭǺ

ǙǩǶǸǵǶǫǶ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǨ ǵǭǺ Ǫ ȀǨǽǺǭ. 
ǊǹǺǨǪȄǺǭ ǹǩǶǸǵȃǱ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ Ǫ ȀǨǽǺǻ.

ǙǰǴǪǶǳ ǩǭǯ 
ǹǺǸǭǳǲǰ ǫǶǸǰǺ

ǙǩǶǸǵȃǱ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǵǨǽǶǬǰǺǹȇ Ǫ 
ȀǨǽǺǭ. ǌǨǳȄǵǭǱȀǰǭ ǬǭǱǹǺǪǰȇ ǵǭ ǺǸǭ-
ǩǻȆǺǹȇ.
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ƼǝǦǜǝǘ ǟǔǕǗǛ
ǈǯȃ ȁǮǲǱǲǰǬǬ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ Ǧ ǳǩǴǬǲǨ ǵ 22 ǻǤǵǲǦ Ǩǲ 
5.59 ǻǤǵǲǦ ȃǴǮǲǵǶȀ ǨǬǵǳǯǩȃ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ 
ǷǰǩǱȀǼǤǩǶǵȃ.

ƾǝǑǝǟǝǡǜǪǘ ǞǔǟǔǙǚǭǦǏǡǔǚǫ
ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǰǲǪǱǲ ǰǩǱȃǶȀ 
ǷǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ, ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǰǿǩ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ Ǭ 
ǦǿǨǩǯȃǩǰǿǩ Ǧ ǺǩǱǶǴǩ ǨǬǵǳǯǩȃ.

ǆ ǵǳǬǵǮǤǹ ǦǿǥǲǴǤ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, Ǧ ǵǳǬǵǮǤǹ ǳǴǲǧǴǤǰǰ, ǫǤ 
ǳǲǵǯǩǨǱǬǰ ǳǷǱǮǶǲǰ ǵǱǲǦǤ ǵǯǩǨǷǩǶ ǳǩǴǦǿǭ. 
ǓǴǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǫǱǤǻǩǱǬǭ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǦǩǵǤ, Ǧ ǵǯǷǻǤǩ 
ǨǲǵǶǬǪǩǱǬȃ ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǬǯǬ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǧǲ 
ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǭ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǵǯǩǨǷǩǶ 
ǳǲǦǩǴǱǷǶȀ ǱǤǫǤǨ.

ƿǔǕǗǛǪ ǟǏǐǝǡǪ
ǈǯȃ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǴǩǨǷǵǰǲǶǴǩǱǿ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ 
ǴǩǪǬǰǿ ǴǤǥǲǶǿ, ǷǳǴǲǽǤȂǽǬǩ ǩǧǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬȂ.

ǓǲǨǴǲǥǱǲǩ ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǰǲǪǱǲ ǱǤǭǶǬ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǹ 
ǧǯǤǦǤǹ.

--------

ƱǗǓǪ ǜǏǒǟǔǑǏ
ǈǯȃ Ƕǲǧǲ ǻǶǲǥǿ Ǧǿ ǰǲǧǯǬ ǦǿǥǴǤǶȀ ǱǷǪǱǿǭ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ 
Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǤǦǯǬǦǤǩǰǲǧǲ ǥǯȂǨǤ, ǰǿ ǲǥǾȃǵǱǬǰ ǦǤǰ 
ǴǤǫǯǬǻǬȃ Ǭ ǲǳǬǼǩǰ ǲǥǯǤǵǶǬ ǳǴǬǰǩǱǩǱǬȃ.

ǕǬǰǦǲǯǿ Ǩǯȃ ǮǤǪǨǲǧǲ ǦǬǨǤ ǱǤǧǴǩǦǤ ǳǲǰǲǧǷǶ ǦǤǰ Ǧ 
ǨǤǯȀǱǩǭǼǩǰ ǲǳǴǩǨǩǯǬǶȀ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǭ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ.

--------

ƾǟǔǓǚǏǒǏǔǛǪǔ ǖǜǏǦǔǜǗǮ
ǈǯȃ ǮǤǪǨǲǧǲ ǦǬǨǤ ǱǤǧǴǩǦǤ ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǶǵȃ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǤȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǬǯǬ ǴǩǪǬǰ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǳǴǬǱȃǶȀ Ǭǹ ǬǯǬ ǬǫǰǩǱǬǶȀ Ǧ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǰ ǳǲǯǩ.

ƾǏǟ
ǘǷǱǮǺǬȂ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǲǶǨǩǯȀǱǲ 
ǬǯǬ Ǧ ǮǲǰǥǬǱǤǺǬǬ ǵǲ ǦǵǩǰǬ ǦǬǨǤǰǬ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǴǩǪǬǰǲǰ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ.

ǈǯȃ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǸǷǱǮǺǬǬ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ 
ǷǥǩǴǬǶǩ ǴǩǼёǶǮǷ. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ 
ǷǴǲǦǩǱȀ 3 Ǭ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǯǲǶǲǮ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ 
Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ . 

ƿǔǕǗǛǪ ǞǝǓǏǦǗ ǞǏǟǏ
ǈǯȃ ǸǷǱǮǺǬǬ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǰǲǪǱǲ ǦǿǥǴǤǶȀ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ 
ǵǶǩǳǩǱǬ ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǵǶǬ. ǆǿǥǲǴ ǴǩǪǬǰǲǦ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ 
ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǵȃ ǱǤǪǤǶǬǩǰ ǱǤ ǵǩǱǵǲǴǱǲǩ ǳǲǯǩ ‹. 
ǆǿǥǴǤǱǱǿǭ ǴǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǱǤ 
ǨǬǵǳǯǩǩ.

ǔǩǪǬǰ ǴǤǥǲǶǿ ǌǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩ
ǊǰǬȃ ǵǨǫǸǭǪǨ
~  "УǷǸǨǪǳǭǵǰǭ ǩȃǺǶǪȃǴ 
ǷǸǰǩǶǸǶǴ" ǵǨ ǹǺǸǨǵǰǾǨ 152

ǌǳȇ ǶǷǺǰǴǨǳȄǵǶǫǶ ǸǭǯǻǳȄǺǨǺǨ ǷǸǰǫǶ-
ǺǶǪǳǭǵǰȇ ǩǳȆǬ ǷǸǭǬǻǹǴǶǺǸǭǵȃ ǸǨǯ-
ǳǰǿǵȃǭ, ǹǷǭǾǰǨǳȄǵǶ ǸǨǯǸǨǩǶǺǨǵǵȃǭ 
ǪǰǬȃ ǵǨǫǸǭǪǨ.

ǔǰǲǸǶǪǶǳǵȃ
~  "МǰǲǸǶǪǶǳǵȃ" 
ǵǨ ǹǺǸǨǵǰǾǨ 154

Ǌ ǸǭǮǰǴǭ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ ǪǶǯǴǶǮǵǶ 
ǩǶǳǭǭ ǩȃǹǺǸǶǭ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰǭ ǩǳȆǬ, 
ǸǨǯǶǫǸǭǪ ǰǳǰ ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰǭ ǷǸǶ-
ǬǻǲǺǶǪ.

ǗǨǸ
~  "ǗǨǸ" ǵǨ ǹǺǸǨǵǰǾǨ 156

ǌǳȇ ǶǷǺǰǴǨǳȄǵǶǫǶ ǸǭǯǻǳȄǺǨǺǨ ǷǸǰǫǶ-
ǺǶǪǳǭǵǰȇ ǩǳȆǬ ǷǸǭǬǻǹǴǶǺǸǭǵȃ ǸǨǯ-
ǳǰǿǵȃǭ, ǹǷǭǾǰǨǳȄǵǶ ǸǨǯǸǨǩǶǺǨǵǵȃǭ 
ǸǭǮǰǴȃ ǷǶǬǨǿǰ ǷǨǸǨ.

ǒǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵȃǱ ǸǭǮǰǴ ǹ 
ǴǰǲǸǶǪǶǳǵǨǴǰ
~  "УǹǺǨǵǶǪǲǨ 
ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǫǶ ǸǭǮǰǴǨ ǹ 
ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰǭǴ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ" 
ǵǨ ǹǺǸǨǵǰǾǨ 155

ǌǶǷǶǳǵǰǺǭǳȄǵǶ ǲ ǪǰǬǻ ǵǨǫǸǭǪǨ ǴǶǮǵǶ 
ǪȃǩǸǨǺȄ ǸǭǮǰǴ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ.

ǒǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵȃǱ ǸǭǮǰǴ ǹ 
ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰǭǴ ǷǨǸǨ
~  "УǹǺǨǵǶǪǲǨ 
ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǫǶ ǸǭǮǰǴǨ ǹ 
ǷǨǸǶǴ" ǵǨ ǹǺǸǨǵǰǾǨ 157

ǌǶǷǶǳǵǰǺǭǳȄǵǶ ǲ ǪǰǬǻ ǵǨǫǸǭǪǨ ǴǶǮǵǶ 
ǪȃǩǸǨǺȄ ǼǻǵǲǾǰȆ ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰȇ 
ǷǨǸǨ.

ǖǿǰǹǺǲǨ
~  "ǘǭǮǰǴ ǶǿǰǹǺǲǰ" 
ǵǨ ǹǺǸǨǵǰǾǨ 168

ǌǳȇ ǶǿǰǹǺǲǰ ǷǸǭǬǻǹǴǶǺǸǭǵȃ ǸǨǯǳǰǿ-
ǵȃǭ ǼǻǵǲǾǰǰ: ǻǬǨǳǭǵǰǭ ǵǨǲǰǷǰ ǰ ǷǸǶ-
ǴȃǪǲǨ.

ǉǨǯǶǪȃǭ ǻǹǺǨǵǶǪǲǰ
~  "БǨǯǶǪȃǭ ǻǹǺǨǵǶǪǲǰ" 
ǵǨ ǹǺǸǨǵǰǾǨ 165

ǉǨǯǶǪȃǭ ǻǹǺǨǵǶǪǲǰ ǷǸǰǩǶǸǨ ǴǶǮǵǶ 
ǯǨǴǭǵǰǺȄ ǵǨ ǩǶǳǭǭ ǻǬǶǩǵȃǭ Ǭǳȇ ǪǨǹ.

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷ-
ǴǤ

ǓǴǬǰǩǱǩǱǬǩ

‚ ǋǶǸȇǿǰǱ ǪǶǯ-
Ǭǻǽ

40 °C ǗǶǬȂёǴ ǬǸǶǮǮǭǪǶǫǶ ǺǭǹǺǨ, ǸǨǯǴǶ-
ǸǨǮǰǪǨǵǰǭ ǺǶǸǺǶǪ ǹ ǪǯǩǰǺȃǴǰ 
ǹǳǰǪǲǨǴǰ.

100–230 °C ǌǳȇ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ, ǯǨǷǭǲǨǵǰȇ ǰ ǮǨǸǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǶǬǵǶǴ ǻǸǶǪǵǭ.

‰ ǋǸǰǳȄ ǘǭǮǰǴȃ 
ǫǸǰǳȇ:
1 = ǹǳǨǩȃǱ
2 = ǹǸǭǬǵǰǱ
3 = ǹǰǳȄǵȃǱ

ǌǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ ǫǸǰǳǭ ǷǳǶ-
ǹǲǰǽ ǲǻǹǲǶǪ ǴȇǹǨ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǹǺǭǱ-
ǲǶǪ, ǲǶǳǩǨǹǶǲ ǰǳǰ ǺǶǹǺǶǪ ǰ Ǭǳȇ 
ǯǨǷǭǲǨǵǰȇ.

‡ ǋǸǰǳȄ ǹ ǲǶǵ-
ǪǭǲǾǰǭǱ

100–190 °C ǌǳȇ ǮǨǸǭǵǰȇ ǷǺǰǾȃ, Ǹȃǩȃ Ǿǭǳǰ-
ǲǶǴ ǰ ǩǶǳȄȀǰǽ ǲǻǹǲǶǪ ǴȇǹǨ.

ǔǩ-
ǪǬǰ

ǌǱǶǩǱ-
ǵǬǦǱǲǵǶь

ǌǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩ ǌǱǨǬǮǤǺǬȃ ǱǤ ǨǬǵ-
ǳǯǩǩ

1 ǕǰǯǲǨȇ ǌǳȇ ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰȇ 
ǶǪǶȁǭǱ, ǴȇǹǨ, Ǹȃǩȃ ǰ 
ǼǸǻǲǺǶǪ.
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ƻǗǙǟǝǑǝǚǜǪ
ǐǲǪǱǲ ǦǿǥǴǤǶȀ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǷǴǲǦǱǬ ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ, ǮǲǶǲǴǿǩ ǳǲǨǲǭǨǷǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵǤǰǿǹ 
ǴǤǫǱǿǹ ǥǯȂǨ. ǗǴǲǦǱǬ ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ Ǳǩ ǦǵǩǧǨǤ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǶ ǶǲǻǱǲǰǷ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǷ ǦǤǶǶ, ǳǲǶǴǩǥǯȃǩǰǿǹ 
ǳǴǬǥǲǴǲǰ.

ǐǲǪǱǲ ǦǿǥǴǤǶȀ ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ ǷǴǲǦǱǬ ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ.

--------

ǔǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǮǤǮ ǲǶǨǩǯȀǱǲ, 
ǶǤǮ Ǭ Ǧ ǮǲǰǥǬǱǤǺǬǬ ǵǲ ǦǵǩǰǬ ǦǬǨǤǰǬ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǵ 
ǸǷǱǮǺǬǩǭ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǳǤǴǤ.

ƷǠǙǚǭǦǔǜǗǮ:

• ǗǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 1000 ǆǤǶǶ

‚ ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ 40 °C

ǎǤǮ ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǶȀ ǴǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǵ ǦǬǨǤǰǬ ǱǤǧǴǩǦǤ 
Ǭ ǵ ǸǷǱǮǺǬǩǭ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǳǤǴǤ, Ǧǿ ǷǫǱǤǩǶǩ ǫǨǩǵȀ: 
~  "УǵǶǤǱǲǦǮǤ ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǱǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǵ 
ǬǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 155

ƿǏǐǝǦǏǮ ǙǏǛǔǟǏ
ǔǤǫǯǬǻǱǿǩ ǸǷǱǮǺǬǬ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǷǳǴǲǽǤȂǶ 
ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬȂ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǖǤǮǬǰ ǲǥǴǤǫǲǰ, 
ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǲǵǦǩǽǤǩǶǵȃ ǥǲǯȀǼǤȃ ǻǤǵǶȀ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ, 
Ǥ ǲǹǯǤǪǨǤȂǽǬǭ ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǫǤǽǬǽǤǩǶ ǳǴǬǥǲǴ ǲǶ 
ǳǩǴǩǧǴǩǦǤ.

ƽǡǙǟǪǑǏǜǗǔ ǓǑǔǟǥǪ ǞǟǗǐǝǟǏ
ǓǴǬ ǲǶǮǴǿǦǤǱǬǬ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǩǧǲ ǴǤǥǲǶǿ 
ǴǩǪǬǰ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶǵȃ. ǈǯȃ ǳǴǲǨǲǯǪǩǱǬȃ ǴǩǪǬǰǤ 
ǫǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ Ǭ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ƾǝǓǠǑǔǡǙǏ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ
ǓǲǨǵǦǩǶǮǤ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǦǵǩǧǨǤ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ Ǧ 
ǴǩǪǬǰǩ ǴǤǥǲǶǿ. Ǔǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǴǩǪǬǰǤ ǲǱǤ 
ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ.

ǓǲǨǵǦǩǶǮǤ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǳǴǬ 
ǲǶǮǴǿǦǤǱǬǬ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ. ЭǶǲ ǷǨǲǥǱǲ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, 
ǳǴǬ ǲǻǬǵǶǮǩ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǓǴǬǰ. ǻǩǴǩǫ 15 ǰǬǱǷǶ ǳǲǨǵǦǩǶǮǤ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ.

ƽǤǚǏǕǓǏǭǨǗǘ ǑǔǜǡǗǚǮǡǝǟ
ǓǴǬǥǲǴ ǲǥǲǴǷǨǲǦǤǱ ǲǹǯǤǪǨǤȂǽǬǰ ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴǲǰ. 
ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ Ǭ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǳǲ ǰǩǴǩ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ. ǖёǳǯǿǭ ǦǲǫǨǷǹ ǦǿǹǲǨǬǶ Ǭǫ ǨǦǩǴǺǿ. 

ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǲǳǴǩǨǩǯёǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǬǥǲǴǤ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
Ǒǩ ǫǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǦǩǱǶǬǯȃǺǬǲǱǱǿǩ ǳǴǲǴǩǫǬ, Ǧ ǳǴǲǶǬǦǱǲǰ 
ǵǯǷǻǤǩ ǦǲǫǰǲǪǱǲ ǳǩǴǩǧǴǩǦǤǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǴǤǥǲǶǿ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǳǴǬǥǲǴ Ǳǩ 

ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ. ǖǩǰ Ǳǩ ǰǩǱǩǩ, ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ 
ǲǹǯǤǪǨǤȂǽǬǭ ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ. ǆǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǰǲǪǩǶ 
ǳǴǲǨǲǯǪǤǶȀ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǨǤǪǩ ǳǲǵǯǩ ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ 
ǴǩǪǬǰǤ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ.

■ ǑǤ ǵǶǩǮǯǩ ǨǦǩǴǺǿ, ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǹ ǵǶǩǱǮǤǹ Ǭ ǨǱǩ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǰǲǪǩǶ ǲǥǴǤǫǲǦǿǦǤǶȀǵȃ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶ. 
ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲǩ ȃǦǯǩǱǬǩ, Ǳǩ ǲǮǤǫǿǦǤȂǽǩǩ 
ǲǶǴǬǺǤǶǩǯȀǱǲǧǲ ǦǲǫǨǩǭǵǶǦǬȃ ǱǤ ǸǷǱǮǺǬǲǱǬǴǲǦǤǱǬǩ 
ǳǴǬǥǲǴǤ. Ǔǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǴǲǵǶǲ 
ǦǿǶǴǬǶǩ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶ.

ƾǏǜǔǚǫ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟǝǑ
ǓǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ ǳǲǨ ǨǦǩǴǺǩǭ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǭ 
ǲǥǩǵǳǩǻǬǦǤǩǶ ǨǲǵǶǷǳ Ǯ ǵǥǲǴǱǲǰǷ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǷ Ǭ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǷ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ. ǒǥǤ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ ǱǤǹǲǨȃǶǵȃ ǫǤ 
ǳǤǱǩǯȀȂ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ. ǓǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ 
ǲǶǮǴǿǦǤǩǶǵȃ Ǭ ǫǤǮǴǿǦǤǩǶǵȃ ǵǯǩǨǷȂǽǬǰ ǲǥǴǤǫǲǰ:

ǈǯȃ ǲǶǮǴǿǦǤǱǬȃ ǮǲǴǲǶǮǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǵǩǴǩǨǬǱǷ ǳǤǱǩǯǬ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.  ǓǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǲǶǮǬǨǿǦǤǩǶǵȃ ǦǦǩǴǹ.

ǈǯȃ ǫǤǮǴǿǦǤǱǬȃ ǲǶǮǬǱȀǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǦǱǬǫ Ǭ 
ǮǲǴǲǶǮǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǵǩǴǩǨǬǱǷ ǳǤǱǩǯǬ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ. 
ǓǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǫǤǥǯǲǮǬǴǲǦǤǱǤ.

ƿǔǖǔǟǑǢǏǟ ǓǚǮ ǑǝǓǪ
ǓǴǬǥǲǴ ǲǵǱǤǽёǱ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǰ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ. ǔǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ 
ǦǲǨǿ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ ǵǳǴǤǦǤ ǫǤ ǳǤǱǩǯȀȂ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ. ǓǴǬ 
ǦǿǥǲǴǩ ǴǩǪǬǰǤ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ 
ǱǤǳǲǯǱǬǶȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǦǲǨǲǭ. ~  "ǑǤǳǲǯǱǩǱǬǩ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯя ǦǲǨы" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 158

2 ǙǸǭǬǵȇȇ ǌǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ 
ǬǭǹǭǸǺǶǪ, Ǹȃǩȃ ǰ ǲǶǳǩǨ-
ǹǶǲ.

3 ǊȃǹǶǲǨȇ ǌǳȇ ǬǶǪǭǬǭǵǰȇ ǬǶ ǫǶǺǶǪ-
ǵǶǹǺǰ ǶǪǶȁǭǱ, Ǹȃǩȃ, 
ǫǨǸǵǰǸǶǪ, Ǭǳȇ ǪȃǮǰǴǨ-
ǵǰȇ ǹǶǲǨ ǰ ǩǳǨǵȀǰǸǶǪǨ-
ǵǰȇ.

ǗǴǲǦǱǬ ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲ-
ǦǲǯǱ

ǐǤǮǵǬǰǤǯьǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩ-
ǱǬȃ

90 1 ǿǨǹ, 30 ǴǰǵǻǺ

180 1 ǿǨǹ, 30 ǴǰǵǻǺ

360 1 ǿǨǹ, 30 ǴǰǵǻǺ

600 1 ǿǨǹ, 30 ǴǰǵǻǺ

1000 30 ǴǰǵǻǺ

ǔǩ-
ǪǬǰ

ǌǱǶǩǱ-
ǵǬǦǱǲǵǶь

ǌǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩ ǌǱǨǬǮǤǺǬȃ ǱǤ ǨǬǵ-
ǳǯǩǩ
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ǉǵǯǬ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǰǬǧǤǩǶ ǵǶǴǩǯǮǤ ǵǬǰǦǲǯǤ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ 
Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ³, ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǱǤǳǲǯǱǬǶȀ ǵǦǩǪǩǭ 
ǦǲǨǲǭ.

ǀǐǝǟǜǪǘ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟ
ǓǴǬǥǲǴ ǲǵǱǤǽёǱ ǵǥǲǴǱǿǰ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǰ. ǕǥǲǴǱǿǭ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ ǵǯǩǦǤ ǫǤ ǳǤǱǩǯȀȂ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ . 
ǒǳǲǴǲǪǱȃǭǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǳǩǴǩǨ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩǰ 
ǸǷǱǮǺǬǭ ǲǻǬǵǶǮǬ~  "ǔǩǪǬǰ ǲǻǬǵǶǮǬ" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 168 Ǭ 
ǳǲǵǯǩ Ǭǹ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ

ǉǵǯǬ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǰǬǧǤǩǶ ǵǶǴǩǯǮǤ ǵǬǰǦǲǯǤ ǵǥǲǴǱǲǧǲ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ ´, ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ 
ǲǳǲǴǲǪǱǬǶȀ.

_ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ
ɉɪɢɧɚɞɥɟɠɧ ɨɫ ɬ ɢǆ ǮǲǰǳǯǩǮǶ ǳǲǵǶǤǦǮǬ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ ǦǹǲǨȃǶ 
ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ. ǑǬǪǩ ǨǤǱ ǲǥǫǲǴ ǦǹǲǨȃǽǬǹ 
Ǧ ǮǲǰǳǯǩǮǶ ǳǲǵǶǤǦǮǬ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ Ǭ ǲǳǬǵǤǱǿ 
ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ Ǭǹ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ.

ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ, ǑǤǝǓǮǨǗǔ Ǒ ǙǝǛǞǚǔǙǡ 
ǞǝǠǡǏǑǙǗ
ǆ ǮǲǰǳǯǩǮǶǤǺǬȂ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ ǦǹǲǨȃǶ ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ:

( ǔǷǻǮǤ Ǩǯȃ ǬǫǦǯǩǻǩǱǬȃ Ǭ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ 
ǦǲǨǿ

0 ǒǶǦǩǴǵǶǬǩ Ǩǯȃ ǱǤǳǲǯǱǩǱǬȃ
8 ǎǴǿǼǮǤ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ

( ǔǷǻǮǤ Ǩǯȃ ǬǫǦǯǩǻǩǱǬȃ Ǭ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ 
ǦǲǨǿ

0 ǕǥǲǴǱǿǩ ǲǶǦǩǴǵǶǬȃ
8 ǎǴǿǼǮǤ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ

ƿǔǧёǡǙǏ 
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ 
ǳǲǨǵǶǤǦǮǬ Ǩǯȃ ǸǲǴǰ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǬǯǬ Ǩǯȃ ǧǴǬǯȃ Ǭ 
ǫǤǳǩǮǤǱǬȃ.
ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ 
ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǴǩǼёǶǮǷ ǱǤ 
ǷǴǲǦǱǬ 3 Ǭ 4. 
ǔǩǼёǶǮǤ Ǳǩ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǬǯǬ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ.
ǓǴǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǵǲǥǯȂǨǤǭǶǩ 
ǱǤǳǴǤǦǯǩǱǬǩ ǫǤǨǦǬǧǤǱǬȃ «a».
ǀǡǔǙǚǮǜǜǪǘ ǞǟǝǡǗǑǔǜǫ 
ǕǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǰǲǪǱǲ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ Ǧǲ Ǧǵǩǹ ǴǩǪǬǰǤǹ Ǭ 
Ǧ ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǪǬǰǩ Ǩǯȃ 
ǨǲǦǩǨǩǱǬȃ Ǩǲ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ. 
ǎǴǲǰǩ Ƕǲǧǲ, ǲǱ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǵȃ Ǧ 
ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǫǤǽǬǶǿ ǲǶ 
ǴǤǫǥǴǿǫǧǬǦǤǱǬȃ, ǮǲǧǨǤ 
ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǪǤǴȃǶǵȃ 
ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ.
ǈǤǭǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǲǰǷ ǳǴǲǶǬǦǱȂ 
ǲǵǶǿǶȀ, ǳǴǩǪǨǩ ǻǩǰ ǳǴǬǵǶǷǳǤǶȀ 
Ǯ ǩǧǲ ǲǻǬǵǶǮǩ ǬǯǬ ǳǲǧǴǷǪǤǶȀ Ǧ 
ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǦǲǨǷ, ǶǤǮ ǮǤǮ Ǧ 
ǳǴǲǶǬǦǱǲǰ ǵǯǷǻǤǩ ǦǲǫǰǲǪǱǲ 
ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ ǵǶǩǮǯǤ.

ƺǝǡǝǙ ǓǚǮ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ ǜǏ 
ǞǏǟǢ 
ǏǲǶǲǮ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ 
ǳǤǴǷ ǵǶǤǦǬǶǵȃ Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǧ 
ǴǩǪǬǰǩ ǴǤǥǲǶǿ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ ǬǯǬ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ Ǧ 
ǮǲǰǥǬǱǤǺǬǬ ǵ ǴǩǪǬǰǲǰ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ. ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǱǩ 3. 
ǓǴǲǨǷǮǶǿ ǰǲǪǱǲ ǳǲǯǲǪǬǶȀ 
ǳǴȃǰǲ Ǧ ǯǲǶǲǮ Ǩǯȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ. 
ǏǲǶǲǮ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ 
ǳǤǴǷ ǳǴǬǧǲǨǩǱ Ǩǯȃ ǰǿǶȀȃ Ǧ 
ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ ǰǤǼǬǱǩ.
ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ 
ǯǲǶǲǮ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ 
ǳǤǴǷ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǬǯǬ ǵ 
ǦǬǨǤǰǬ ǱǤǧǴǩǦǤ «ǇǴǬǯȀ», 
«ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ǬǯǬ «ǇǴǬǯȀ ǵ 
ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ».



ǓǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ    ru

151

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǲǴǬǧǬǱǤǯȀǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǲǶ 
ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǩǯȃ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǶǤǮ ǮǤǮ ǲǱǬ 
ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲ ǤǨǤǳǶǬǴǲǦǤǱǿ Ǯ ǨǤǱǱǲǰǷ ǳǴǬǥǲǴǷ.

ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ ǻǩǴǩǫ ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ 
ǵǯǷǪǥǷ ǬǯǬ ǻǩǴǩǫ ǬǱǶǩǴǱǩǶ-ǰǤǧǤǫǬǱ.

ƳǝǞǝǚǜǗǡǔǚǫǜǪǔ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ
ǆ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǰǲǨǩǯǬ Ǯ ǳǴǬǥǲǴǷ ǰǲǧǷǶ ǳǴǬǯǤǧǤǶȀǵȃ 
ǨǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ.

ǀǞǔǥǗǏǚǫǜǪǔ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ
ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ 
ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǩ ǬǯǬ Ǧ 
ǵǳǩǺǬǤǯǬǫǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǰǤǧǤǫǬǱǩ.

--------

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǔǘ
ǔǤǥǲǻǤȃ ǮǤǰǩǴǤ ǬǰǩǩǶ 4 ǷǴǲǦǱȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ. ǗǴǲǦǱǬ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǵǻǬǶǤȂǶǵȃ ǵǱǬǫǷ ǦǦǩǴǹ.

ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȀ ǱǤ ǱǤǳǴǤǦǯȃȂǽǷȂ Ǭ 
ǫǤǨǦǬǱȀǶǩ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǈǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ (ǷǴǲǦǩǱȀ 0) ǱǤǬǯǷǻǼǬǰ 
ǲǥǴǤǫǲǰ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǴǩǪǬǰǤ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ, ǶǤǮ ǮǤǮ 
ǰǲǽǱǲǵǶȀ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǫǨǩǵȀ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǤȃ. ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǳǴǬǧǲǨǱǷȂ Ǩǯȃ ǴǩǪǬǰǤ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 
ǳǲǵǷǨǷ.

KƾǔǟǔǓ ǞǔǟǑǪǛ 
ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ

ɉɟɪɟɞ ɩɟɪɜɵɦ ɢɫ ɩɨɥɶ ɡ ɨɜɚɧɢɟɦǓǩǴǩǨ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǴǬǥǲǴǤ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ 
ǦǿǳǲǯǱǬǶȀ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ. ǎǴǲǰǩ Ƕǲǧǲ, ǵǯǩǨǷǩǶ 
ǲǻǬǵǶǬǶȀ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ.

ǓǴǬǥǲǴ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱ Ǭ ǳǲǨǮǯȂǻǩǱ Ǯ ǵǩǶǬ.

ƾǔǟǑǪǘ ǑǑǝǓ Ǒ ǬǙǠǞǚǢǏǡǏǥǗǭ
Ǔǲǵǯǩ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ȁǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǲǧǲ ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǬǯǬ 
ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ 
ǫǤǳǴǲǵ ǱǤ ǷǵǶǤǱǲǦǮǷ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ. ǓǩǴǩǨ Ƕǩǰ, ǮǤǮ 
ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǫǤǳǴǲǵ, ǰǲǪǩǶ ǳǴǲǭǶǬ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǑǟǔǛǔǜǗ ǠǢǡǝǙ
ǓǴǬ ǦǦǲǨǩ Ǧ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬȂ ǦǴǩǰȃ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ Ǧ 
ǺǩǱǶǴǩ ǨǬǵǳǯǩȃ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǰǬǧǤǩǶ ǫǱǤǻǩǱǬǩ‚ƒ:‹‹ Ǭ 
ǧǲǴǬǶ ǵǬǰǦǲǯ 0. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ.

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

2. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǆǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǲ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǑǟǔǛǔǜǗ ǠǢǡǝǙ

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǈǯȃ ǬǫǰǩǱǩǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ ǳǴǬǥǲǴ 
ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

1. ǈǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ 0 Ǭ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǆǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǲ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǉǵǯǬ ǳǲǵǯǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ Ǧǿ Ǳǩ 

ǱǤǪǬǰǤǩǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0, ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ 
ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǳǴǬǱǬǰǤǩǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ 
ǵǩǮǷǱǨ.

■ ǉǵǯǬ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ Ǧǿ 
ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤǯǬ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ, ǩǧǲ 
ǵǯǩǨǷǩǶ ǫǤǶǩǰ ǦǱǲǦȀ ǳǩǴǩǦǩǵǶǬ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ. ǖǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǰǲǪǱǲ ǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀǵȃ 
ǳǴǬǥǲǴǲǰ.

■ ǛǶǲǥǿ ǷǰǩǱȀǼǬǶȀ ǳǲǶǴǩǥǯǩǱǬǩ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ 
ǦǤǼǬǰ ǳǴǬǥǲǴǲǰ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǲǪǬǨǤǱǬȃ, ǰǲǪǱǲ ǵǮǴǿǶȀ 
ǬǱǨǬǮǤǺǬȂ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ.

ǂǠǡǏǜǝǑǗǡǔ ǕёǠǡǙǝǠǡǫ ǑǝǓǪ.
ɍɫ ɬ ɚɧɨɜɤ ɚ ɠёɫ ɬ ɤ ɨɫ ɬ ɢ ɜɨɞɵǈǯȃ Ƕǲǧǲ, ǻǶǲǥǿ ǦǤǼ ǳǴǬǥǲǴ ǰǲǧ ǵǦǲǩǦǴǩǰǩǱǱǲ 
ǱǤǳǲǰǬǱǤǶȀ ǦǤǰ ǲ ǳǴǩǨǵǶǲȃǽǩǰ ǷǨǤǯǩǱǬǬ ǱǤǮǬǳǬ, 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǪёǵǶǮǲǵǶȀ ǦǲǨǿ.

ǑǤ ǫǤǦǲǨǩ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǤ ǪёǵǶǮǲǵǶȀ ǦǲǨǿ 4 (ǲǻǩǱȀ 
ǪёǵǶǮǤȃ).

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
ǓǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ 
ǱǩǳǲǨǹǲǨȃǽǬǹ ǪǬǨǮǲǵǶǩǭ. 
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǨǬǵǶǬǯǯǬǴǲǦǤǱǱǷȂ ǦǲǨǷ, ǵǬǯȀǱǲ 
ǹǯǲǴǬǴǲǦǤǱǱǷȂ ǦǲǨǲǳǴǲǦǲǨǱǷȂ ǦǲǨǷ (> 40 ǰǧ/ǯ) ǬǯǬ 
ǨǴǷǧǬǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ.
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǵǦǩǪǷȂ, ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǳǬǶȀǩǦǷȂ ǦǲǨǷ 
ǥǩǫ ǧǤǫǤ ǬǯǬ ǵǰȃǧǻёǱǱǷȂ ǦǲǨǷ.

ƱǙǚǏǓǪǑǏǔǛǏǮ ǟǔǧёǡǙǏ 
ǈǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ. ǆǵǶǤǦǯȃǭǶǩ 
ǦǮǯǤǨǿǦǤǩǰǷȂ ǴǩǼёǶǮǷ 
ǱǲǪǮǤǰǬ ǦǱǬǫ Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ. ǎǤǳǯǬ ǪǬǴǤ Ǭ 
ǰȃǵǱǲǭ ǵǲǮ ǥǷǨǷǶ ǵǶǩǮǤǶȀ Ǧ 
Ǳǩǧǲ. ǆǮǯǤǨǿǦǤǩǰǤȃ ǴǩǼёǶǮǤ Ǳǩ 
ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǴǩǪǬǰǤ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǬǯǬ Ǩǯȃ ǴǩǪǬǰǤ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ.

ǕǳǩǺǬǤǯьǱǿǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ
ǕǶǩǮǯȃǱǱǤȃ ǳǲǵǷǨǤ
ǌǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǯǨǷǭǲǨǵǶǲ ǰ ǺǻȀёǵȃǽ ǩǳȆǬ Ǫ ǬǻǽǶǪǶǴ ȀǲǨǼǻ.
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ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǉǵǯǬ ǦǲǨǤ ǵǲǨǩǴǪǬǶ ǥǲǯȀǼǲǩ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǬǫǦǩǵǶǬ, 

ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǶǵȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǵǰȃǧǻёǱǱǷȂ ǦǲǨǷ.
■ ǉǵǯǬ Ǧǿ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǩ ǵǰȃǧǻёǱǱǷȂ ǦǲǨǷ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 

ǫǱǤǻǩǱǬǩ ǪёǵǶǮǲǵǶǬ ǦǲǨǿ ǱǤ «ǵǰȃǧǻёǱǱǤȃ».
■ ǉǵǯǬ Ǧǿ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǩ ǰǬǱǩǴǤǯȀǱǷȂ ǦǲǨǷ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 

ǫǱǤǻǩǱǬǩ ǪёǵǶǮǲǵǶǬ ǦǲǨǿ ǱǤ «4 — ǲǻǩǱȀ ǪёǵǶǮǤȃ».
■ ǉǵǯǬ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǵȃ ǰǬǱǩǴǤǯȀǱǤȃ ǦǲǨǤ, Ƕǲ ǲǱǤ ǨǲǯǪǱǤ 

ǥǿǶȀ ǥǩǫ ǧǤǫǤ.

ǋǱǤǻǩǱǬǩ ǪёǵǶǮǲǵǶǬ ǦǲǨǿ ǰǲǪǱǲ ǬǫǰǩǱǬǶȀ Ǧ ǥǤǫǲǦǿǹ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǤǹ.~  "БǤǫǲǦыǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 165

ƽǦǗǠǡǙǏ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ Ǘ 
ǞǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǔǘ
ǓǩǴǩǨ ǳǩǴǦǿǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǲǻǬǵǶǬǶȀ 
ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ.

ƽǦǗǠǡǙǏ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ
ǛǶǲǥǿ ǷǵǶǴǤǱǬǶȀ ǫǤǳǤǹ ǱǲǦǲǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǱǤǧǴǩǭǶǩ 
ǳǷǵǶǷȂ ǫǤǮǴǿǶǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.  ǑǤǬǥǲǯǩǩ 
ǳǲǨǹǲǨȃǽǬǰ ǥǷǨǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǩ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǲǨǱǲǧǲ ǻǤǵǤ Ǧ 
ǴǩǪǬǰǩ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ‚ ǳǴǬ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ 180 ºC. 
ǗǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ ǦǱǷǶǴǬ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ Ǳǩ ǲǵǶǤǯǬǵȀ 
ǷǳǤǮǲǦǲǻǱǿǩ ǰǤǶǩǴǬǤǯǿ.

1. Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǴǩǪǬǰ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ‚.

2. ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ «180 ºC».
3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǓǴǬǥǲǴ ǱǤǻǬǱǤǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ.
ǛǩǴǩǫ ǻǤǵ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ. ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ 
ǳǲǯǩ # Ǭ ǫǤǶǩǰ ǳǲǦǩǴǱǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ 
ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

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

1ǂǞǟǏǑǚǔǜǗǔ ǐǪǡǝǑǪǛ 
ǞǟǗǐǝǟǝǛ

ɍɩɪɚɜ ɥɟɧɢɟ ɛɵɬ ɨɜɵɦ ɩɪɢɛɨɪɨɦǆǿ ǷǪǩ ǳǲǫǱǤǮǲǰǬǯǬǵȀ ǵ ȁǯǩǰǩǱǶǤǰǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ Ǭ 
ǳǴǬǱǺǬǳǲǰ Ǭǹ ǸǷǱǮǺǬǲǱǬǴǲǦǤǱǬȃ. ǋǨǩǵȀ ǳǴǬǦǲǨǬǶǵȃ 
ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǱǤǵǶǴǲǩǮ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǆǿ ǷǫǱǤǩǶǩ, ǻǶǲ ǬǰǩǱǱǲ 
ǳǴǲǬǵǹǲǨǬǶ ǳǴǬ ǦǮǯȂǻǩǱǬǬ Ǭ ǲǶǮǯȂǻǩǱǬǬ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǭ 
ǮǤǮ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǶȀ ǴǩǪǬǰǿ ǴǤǥǲǶǿ.

ƱǙǚǭǦǔǜǗǔ Ǘ ǑǪǙǚǭǦǔǜǗǔ ǞǟǗǐǝǟǏ
ǓǩǴǩǨ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩǰ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ ǦǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ.

Ǔǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǴǤǥǲǶǿ ǦǿǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǬǥǲǴ. ǉǵǯǬ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǳǩ ǦǿǳǲǯǱȃȂǶǵȃ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǧǲ 
ǦǴǩǰǩǱǬ, ǳǴǬǥǲǴ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ.

ƱǙǚǭǦǔǜǗǔ ǞǟǗǐǝǟǏ
ǈǯȃ ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǲǦǩǴǱǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ 
ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ.

ǆ ǺǩǱǶǴǩ ǨǬǵǳǯǩȃ ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǵǶǤǱǨǤǴǶǱǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ. 
ǓǴǬǥǲǴ ǧǲǶǲǦ Ǯ ǴǤǥǲǶǩ.

ǅǲǯǩǩ ǳǲǨǴǲǥǱǷȂ ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȂ ǲ ǴǩǪǬǰǤǹ ǴǤǥǲǶǿ 
ǰǲǪǱǲ ǱǤǭǶǬ Ǧ ǲǶǨǩǯȀǱǿǹ ǧǯǤǦǤǹ.

ƱǪǙǚǭǦǔǜǗǔ ǞǟǗǐǝǟǏ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ǓǴǬ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ ǦǿǳǲǯǱȃǩǶǵȃ ǲǶǰǩǱǤ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǭ 
ǸǷǱǮǺǬǬ.

ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǆ ǥǤǫǲǦǿǹ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤǹ Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ ǦǿǥǴǤǶȀ, 
ǨǲǯǪǱǲ ǯǬ ǲǶǲǥǴǤǪǤǶȀǵȃ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǳǴǬ ǦǿǮǯȂǻǩǱǱǲǰ 
ǳǴǬǥǲǴǩ. 

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǟǔǕǗǛǏ ǟǏǐǝǡǪ
Ǔǲǵǯǩ ǦǿǥǲǴǤ ǴǩǪǬǰǤ ǴǤǥǲǶǿ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃȂǶǵȃ 
ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ. ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ 
ǤǮǶǬǦǬǴǲǦǤǶȀ ȁǶǷ ǷǵǶǤǱǲǦǮǷ.

ǋǤǳǲǰǱǬǶǩ ǵǯǩǨǷȂǽǩǩ:
1. ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǦǿǥǬǴǤǭǶǩ ǴǩǪǬǰ 

ǴǤǥǲǶǿ.
2. ǓǴǬ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ ǦǿǳǲǯǱǬǶǩ ǨǴǷǧǬǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ.

ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǳǲǯǩ Ǭ 
ǬǫǰǩǱǬǶǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ.

3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.
ǋǤǳǷǵǮǤǩǶǵȃ ǴǩǪǬǰ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǋǤǧǲǴǤǩǶǵȃ 
ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #.

ǊёǵǶǮǲǵǶь ǦǲǨǿ ǗǵǶǤǱǲǦǮǤ
0 0 — ǹǴȇǫǿёǵǵǨȇ

1 (ǬǶ 1,3 ǴǴǶǳȄ/ǳ) 1 — ǴȇǫǲǨȇ

2 (1,3–2,5 ǴǴǶǳȄ/ǳ) 2 — ǹǸǭǬǵǭǱ ǮёǹǺǲǶǹǺǰ

3 (2,5–3,8 ǴǴǶǳȄ/ǳ) 3 — ǮёǹǺǲǨȇ

4 (ǩǶǳǭǭ 3,8 ǴǴǶǳȄ/ǳ) 4 — ǶǿǭǵȄ ǮёǹǺǲǨȇ
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ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǑǗǓǏ ǜǏǒǟǔǑǏ Ǘ ǡǔǛǞǔǟǏǡǢǟǪ
ǓǴǬǰǩǴ: «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ‚ ǳǴǬ 200 °C

1. Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ‚.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǤȃ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ 160 °C.

2. ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǱǤ 200 °C.

3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǓǴǬǥǲǴ ǱǤǻǬǱǤǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ. ǋǤǧǲǴǤǩǶǵȃ 
ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #. ǌǱǨǬǮǤǶǲǴ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǫǤǳǲǯǱȃǩǶǵȃ.

ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ Ǧ ǯȂǥǲǩ ǦǴǩǰȃ ǰǲǪǱǲ ǬǫǰǩǱǬǶȀ Ǧ ǶǩǮǷǽǩǰ 
ǴǩǪǬǰǩ ǴǤǥǲǶǿ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ Ǔǲǵǯǩ ǲǮǲǱǻǤǱǬȃ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǧ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǦǬǨǤ 

ǱǤǧǴǩǦǤ ǱǩǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǿǩ ǮǲǯǩǥǤǱǬȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ – 
ǱǲǴǰǤǯȀǱǲǩ ȃǦǯǩǱǬǩ.

■ ǆ ǶǩǮǷǽǩǰ ǴǩǪǬǰǩ ǴǤǥǲǶǿ ǱǩǯȀǫȃ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǱǤ 40 °C.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ.
2. ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0, ǳǲǮǤ Ǧ ǺǩǱǶǴǩ ǨǬǵǳǯǩȃ Ǳǩ 

ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ +.
3. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǴǩǥǷǩǰǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ 

ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ.
4. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǓǴǬǥǲǴ ǱǤǻǬǱǤǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ. ǋǤǧǲǴǤǩǶǵȃ 
ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ 
ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ƾǟǗǝǠǡǏǜǝǑǙǏ ǟǔǕǗǛǏ

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ # ǬǯǬ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
ǔǩǪǬǰ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǰǬǧǤǩǶ.

2. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǔǩǪǬǰ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǧǲǴǬǶ ǳǲǵǶǲȃǱǱǲ.

ƽǡǛǔǜǏ ǟǔǕǗǛǏ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ǓǴǲǬǵǹǲǨǬǶ ǲǶǰǩǱǤ ǴǩǪǬǰǤ Ǭ ǵǥǴǲǵ Ǧǵǩǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: Ǔǲǵǯǩ ǳǴǩǴǿǦǤǱǬȃ ǬǯǬ ǲǶǰǩǱǿ ǴǩǪǬǰǤ 
ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǰǲǪǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǨǤǯȀǼǩ.

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

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǴǩǪǬǰ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǩǯȃ ǴǤǥǲǶǿ ǵ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǰǬ ǦǿǼǩ 100 ºC. ǅǿǵǶǴǿǭ ǱǤǧǴǩǦ 
ǳǴǩǨǷǵǰǲǶǴǩǱ Ǩǯȃ ǵǯǩǨǷȂǽǬǹ ǦǬǨǲǦ ǱǤǧǴǩǦǤ:

■ ‚ ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ (ǬǵǮǯȂǻǩǱǬǩ: ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ 40 
°C)

■ ‡ ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ

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

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ.
2. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ i.

ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ °.
3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǓǴǬǥǲǴ ǱǤǻǬǱǤǩǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ. ǋǤǧǲǴǤǩǶǵȃ 
ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #.

ƶǏǑǔǟǧǔǜǗǔ ǐǪǠǡǟǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ
ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ǕǬǰǦǲǯ ° ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǧǤǵǱǩǶ. ǓǴǬǥǲǴ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǵ ǫǤǨǤǱǱǿǰ ǦǬǨǲǰ 
ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǲǭ. Ǔǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ 
ǰǲǪǱǲ ǵǶǤǦǬǶȀ ǥǯȂǨǲ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.

ƽǡǛǔǜǏ ǐǪǠǡǟǝǒǝ ǜǏǒǟǔǑǏ
ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ i. ǕǬǰǦǲǯ ° ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǧǤǵǱǩǶ. 
ǓǴǬǥǲǴ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǵ ǫǤǨǤǱǱǿǰ ǦǬǨǲǰ 
ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǲǭ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǅǿǵǶǴǿǭ ǱǤǧǴǩǦ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ 
ǨǩǤǮǶǬǦǬǴǷǩǶǵȃ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ Ǳǩ ǥǲǯǩǩ 15 ǰǬǱǷǶ.

ƯǑǡǝǛǏǡǗǦǔǠǙǝǔ ǏǑǏǟǗǘǜǝǔ ǝǡǙǚǭǦǔǜǗǔ
ǄǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǩ ǤǦǤǴǬǭǱǲǩ ǲǶǮǯȂǻǩǱǬǩ ǤǮǶǬǦǬǴǷǩǶǵȃ, 
ǩǵǯǬ ǳǴǬǥǲǴ ǲǵǶǤёǶǵȃ ǦǮǯȂǻёǱǱǿǰ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ Ǩǲǯǧǲǧǲ 
ǦǴǩǰǩǱǬ ǥǩǫ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. 

ǛǩǴǩǫ 9 ǻǤǵǲǦ ǳǴǬǥǲǴ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ.



ru    ǐǬǮǴǲǦǲǯǱǿ
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^ƻǗǙǟǝǑǝǚǜǪ
Ɇɢɤ ɪɨɜ ɨɥɧɵǆ ǴǩǪǬǰǩ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǦǲǫǰǲǪǱǲ ǲǵǲǥǩǱǱǲ ǥǿǵǶǴǲǩ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǥǯȂǨ, ǴǤǫǲǧǴǩǦ ǬǯǬ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬǩ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. ǔǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǮǤǮ 
ǲǶǨǩǯȀǱǲ, ǶǤǮ Ǭ Ǧ ǮǲǰǥǬǱǤǺǬǬ ǵ ǦǬǨǤǰǬ ǱǤǧǴǩǦǤ.

ǈǯȃ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǴǩǪǬǰǤ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 
ǷǻǬǶǿǦǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǲ ǦǿǥǲǴǷ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ 
ǲǴǬǩǱǶǬǴǷǭǶǩǵȀ ǱǤ ǹǤǴǤǮǶǩǴǬǵǶǬǮǬ, ǳǴǬǦǩǨёǱǱǿǩ Ǧ 
ǶǤǥǯǬǺǩ ǦǤǴǬǤǱǶǲǦ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ Ǧ ǮǲǱǺǩ ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǤ 
ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ. 

ǈǯȃ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǴǩǪǬǰǤ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 
ǵǶǤǦȀǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ǨǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ. ǕǱǬǰǬǶǩ 
ǴǩǼёǶǮǷ. ǗǻǬǶǿǦǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǲ ǦǿǥǲǴǷ ǳǲǵǷǨǿ.

ƾǝǠǢǓǏ
ǈǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǵǯǩǨǷǩǶ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǷȂ ǳǲǵǷǨǷ. ǈǯȃ Ƕǲǧǲ ǻǶǲǥǿ ǱǤǧǴǩǶȀ 
ǥǯȂǨǤ, Ǳǩ ǳǲǦǴǩǨǬǦ ǳǴǬǥǲǴ, ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ 
ǳǴǬǧǲǨǱǷȂ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǳǲǵǷǨǷ.

ƿǔǙǝǛǔǜǓǢǔǛǏǮ ǞǝǠǢǓǏ
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ Ǭǫ ǵǶǩǮǯǤ, 
ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǬ, ǸǤǴǸǲǴǤ, ǮǩǴǤǰǬǮǬ ǬǯǬ ǶǩǴǰǲǵǶǲǭǮǲǭ 
ǳǯǤǵǶǰǤǵǵǿ. ЭǶǬ ǰǤǶǩǴǬǤǯǿ ǳǴǲǳǷǵǮǤȂǶ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǿ.

ǕǩǴǦǬǴǲǦǲǻǱǤȃ ǳǲǵǷǨǤ ǶǤǮǪǩ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ȁǶǲǧǲ 
ǴǩǪǬǰǤ. ǖǤǮǬǰ ǲǥǴǤǫǲǰ, Ǳǩ ǱǷǪǱǲ ǳǩǴǩǮǯǤǨǿǦǤǶȀ 
ǥǯȂǨǤ Ǭǫ ǲǨǱǲǭ ǳǲǵǷǨǿ Ǧ ǨǴǷǧǷȂ. ǌǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǳǲǵǷǨǷ 
ǵ ǫǲǯǲǶǿǰ ǬǯǬ ǵǩǴǩǥǴȃǱǿǰ ǲǴǱǤǰǩǱǶǲǰ ǰǲǪǱǲ ǶǲǯȀǮǲ Ǧ 
Ƕǲǰ ǵǯǷǻǤǩ, ǩǵǯǬ ǬǫǧǲǶǲǦǬǶǩǯȀ ǳǲǵǷǨǿ ǧǤǴǤǱǶǬǴǷǩǶ ǩё 
ǳǴǬǧǲǨǱǲǵǶȀ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ.

ƼǔǞǝǓǤǝǓǮǨǏǮ ǞǝǠǢǓǏ
ǐǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǤȃ ǳǲǵǷǨǤ Ǳǩ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ, ǶǤǮ ǮǤǮ ǰǩǶǤǯǯ Ǳǩ ǳǴǲǳǷǵǮǤǩǶ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǿ. ǆ ǫǤǮǴǿǶǲǭ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ ǳǲǵǷǨǩ ǥǯȂǨǤ 
Ǳǩ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤȂǶǵȃ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
ǌǵǮǴǩǱǬǩ: ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ ǰǩǶǤǯǯ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, 
ǯǲǪǮǤ, ǥǿǯ ǱǤ ǴǤǵǵǶǲȃǱǬǬ Ǳǩ ǰǩǱǩǩ 2 ǵǰ ǲǶ ǵǶǩǱǲǮ 
ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǭ ǦǱǷǶǴǩǱǱǩǭ ǵǶǲǴǲǱǿ ǨǦǩǴǺǿ. 
ǌǵǮǴǲǦǿǩ ǴǤǫǴȃǨǿ ǰǲǧǷǶ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǩǴǺǿ.

ƾǟǝǑǔǟǙǏ ǞǟǗǒǝǓǜǝǠǡǗ ǞǝǠǢǓǪ
ǆǮǯȂǻǤǶȀ ǴǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǵ ǳǷǵǶǲǭ ǳǲǵǷǨǲǭ 
ǫǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ. ǉǨǬǱǵǶǦǩǱǱǿǰ ǬǵǮǯȂǻǩǱǬǩǰ ȃǦǯȃǩǶǵȃ 
ǮǴǤǶǮǲǦǴǩǰǩǱǱǤȃ ǳǴǲǦǩǴǮǤ ǳǲǵǷǨǿ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ Ǳǩ ǷǦǩǴǩǱǿ, ǻǶǲ ǳǲǵǷǨǤ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ, ǳǴǲǬǫǦǩǨǬǶǩ ǵǯǩǨǷȂǽǷȂ ǳǴǲǦǩǴǮǷ:

1. ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǳǷǵǶǷȂ ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ½–1 ǰǬǱǷǶǷ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ 
ǮǤǰǩǴǷ ǳǴǬ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǭ ǰǲǽǱǲǵǶǬ.

2. ǆǴǩǰȃ ǲǶ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǲǦǩǴȃǭǶǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǳǲǵǷǨǿ.
ǓǲǵǷǨǤ ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ ǹǲǯǲǨǱǲǭ ǬǯǬ ǱǤǧǴǩǶȀǵȃ Ǩǲ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ, ǨǲǳǷǵǮǤȂǽǩǭ ǳǴǬǮǲǵǱǲǦǩǱǬǩ ǴǷǮǲǭ.

ǉǵǯǬ ǳǲǵǷǨǤ ǵǬǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ ǬǯǬ ǳǴǲǬǵǹǲǨǬǶ 
ǬǵǮǴǩǱǬǩ, Ƕǲ ǲǱǤ ǱǩǳǴǬǧǲǨǱǤ.
ǓǴǩǴǦǬǶǩ ǳǴǲǦǩǴǮǷ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ! 
ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǲǶǮǴǿǶǿǩ Ǩǯȃ ǨǲǵǶǷǳǤ ǨǩǶǤǯǬ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǵǬǯȀǱǲ ǱǤǧǴǩǦǤȂǶǵȃ. Ǒǩ ǳǴǬǮǤǵǤǭǶǩǵȀ Ǯ 
ǴǤǵǮǤǯёǱǱǿǰ ǨǩǶǤǯȃǰ. Ǒǩ ǳǲǨǳǷǵǮǤǭǶǩ ǨǩǶǩǭ ǥǯǬǫǮǲ.

ǂǟǝǑǜǗ ǛǝǨǜǝǠǡǗ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ
ǐǲǽǱǲǵǶȀ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǳǴǩǨǵǶǤǦǯǩǱǤ Ǧ ǦǬǨǩ ǷǴǲǦǱǩǭ, 
ǮǲǶǲǴǿǩ Ǳǩ ǦǵǩǧǨǤ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǶ ǶǲǻǱǲǰǷ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǷ 
ǦǤǶǶ, ǳǲǶǴǩǥǯȃǩǰǿǹ ǳǴǬǥǲǴǲǰ.

ǐǲǪǱǲ ǦǿǥǴǤǶȀ ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ ǷǴǲǦǱǬ ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ.

--------

ǓǴǩǨǯǤǧǤǩǰǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ: 
ǈǯȃ ǮǤǪǨǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǶǵȃ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǳǴǬǱȃǶȀ ǩǧǲ ǬǯǬ ǬǫǰǩǱǬǶȀ Ǧ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǰ ǳǲǯǩ.

ǐǤǮǵǬǰǤǯȀǱǤȃ ǱǤǵǶǴǲǭǮǤ ǳǴǩǨǷǵǰǲǶǴǩǱǤ Ǩǯȃ ǱǤǧǴǩǦǤ 
ǪǬǨǮǲǵǶǩǭ, Ǳǲ Ǳǩ Ǩǯȃ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǱǬȃ ǥǯȂǨ. ǈǯȃ ǫǤǽǬǶǿ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǶ ǳǩǴǩǧǴǩǦǤ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǤȃ ǰǲǽǱǲǵǶȀ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǻǩǴǩǫ ǱǩǮǲǶǲǴǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǲǵǯǩǨǲǦǤǶǩǯȀǱǲ 
ǵǱǬǪǤǩǶǵȃ Ǩǲ 600 ǆǶ. ǓǲǯǱǤȃ ǰǲǽǱǲǵǶȀ ǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ 
ǨǲǵǶǷǳǱǲǭ ǳǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ, 
ǳǴǩǨǷǵǰǲǶǴǩǱǱǲǧǲ ǱǤ ǲǹǯǤǪǨǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ. 

ƷǜǡǔǟǑǏǚǪ ǢǠǡǏǜǝǑǙǗ ǑǟǔǛǔǜǗ
ǌǱǶǩǴǦǤǯ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ 
ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǛǝǨǜǝǠǡǗ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ
ǓǴǬǰǩǴ: ǷǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 600 ǆǶ, ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 5 ǰǬǱǷǶ.

1. ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǦǿǥǩǴǬǶǩ 
ǸǷǱǮǺǬȂ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ •. 
ǓǴǬǥǲǴ ǧǲǶǲǦ Ǯ ǴǤǥǲǶǩ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ Ǧ ǮǤǻǩǵǶǦǩ 
ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǲǧǲ ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ 
ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǤȃ ǰǲǽǱǲǵǶȀ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ •, ǮǲǶǲǴǷȂ 
ǰǲǪǱǲ ǬǫǰǩǱǬǶȀ Ǧ ǯȂǥǲǭ ǰǲǰǩǱǶ.

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲ-
ǦǲǯǱ

ǐǤǮǵǬǰǤǯьǱǲǩ ǦǴǩ-
ǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ

ǌǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩ

90 1 ǿǨǹ 30 ǴǰǵǻǺ ǌǳȇ ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰȇ ǵǭǮǵȃǽ 
ǩǳȆǬ

180 1 ǿǨǹ 30 ǴǰǵǻǺ ǌǳȇ ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰȇ ǰ ǬǶǪǭǬǭ-
ǵǰȇ ǩǳȆǬ ǬǶ ǫǶǺǶǪǵǶǹǺǰ

360 1 ǿǨǹ 30 ǴǰǵǻǺ ǌǳȇ ǺǻȀǭǵǰȇ ǴȇǹǨ ǰ ǸǨǯǶǫǸǭǪǨ-
ǵǰȇ ǵǭǮǵȃǽ ǩǳȆǬ

600 1 ǿǨǹ 30 ǴǰǵǻǺ ǌǳȇ ǸǨǯǶǫǸǭǪǨǵǰȇ ǰ ǬǶǪǭǬǭǵǰȇ 
ǩǳȆǬ ǬǶ ǫǶǺǶǪǵǶǹǺǰ

1000 30 ǴǰǵǻǺ ǌǳȇ ǸǨǯǶǫǸǭǪǨǵǰȇ ǮǰǬǲǶǹǺǭǱ

ǆǴǩǰȃ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǌǱǶǩǴǦǤǯ
0–1 ǴǰǵǻǺǨ 5 ǹǭǲǻǵǬ

1–3 ǴǰǵǻǺȃ 10 ǹǭǲǻǵǬ

3–15 ǴǰǵǻǺ 30 ǹǭǲǻǵǬ

15 ǴǰǵǻǺ – 1 ǿǨǹ 1 ǴǰǵǻǺǨ

1 ǿǨǹ – 1 ǿǨǹ 30 ǴǰǵǻǺ 5 ǴǰǵǻǺ
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2. ǓǴǬ ǳǲǰǲǽǬ ǵǩǱǵǲǴǱǲǧǲ ǳǲǯȃ Ǩǯȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǦǿǥǩǴǬǶǩ ǱǷǪǱǿǭ ǷǴǲǦǩǱȀ 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ. 

ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǦǿǨǩǯȃǩǶǵȃ ǷǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ Ǭ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǲǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

3. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǴǩǥǷǩǰǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ.
ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǐǲǪǱǲ ǵǱǤǻǤǯǤ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ, Ǥ ǫǤǶǩǰ — ǷǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ.

4. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǋǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #.

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ 
ǬǯǬ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǯȂǥǲǩ ǳǲǯǩ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ. ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǥǷǨǩǶ ǳǴǬǱȃǶǤ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǛǝǨǜǝǠǡǗ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ
ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ •, ǳǲǮǤ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ Ǳǩ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ 
ǱǷǪǱǿǭ ǷǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǓǴǬ ǰǱǲǧǲǮǴǤǶǱǲǰ ǱǤǪǤǶǬǬ ǷǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ 

ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǲǶ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǧǲ Ǩǲ ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲǧǲ 
ǫǱǤǻǩǱǬȃ.

■ ǉǵǯǬ ǴǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǦǿǥǬǴǤǩǶǵȃ ǳǲǵǯǩ ǫǤǳǷǵǮǤ, 
ǴǤǥǲǶǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǴǬǲǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǩǶǵȃ. ǋǤǳǷǵǶǬǶǩ 
ǴǩǪǬǰ, ǱǤǪǤǦ ǱǤ ǳǲǯǩ #

ƾǟǗǝǠǡǏǜǝǑǙǏ ǟǔǕǗǛǏ

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ # ǬǯǬ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
ǔǩǪǬǰ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǰǬǧǤǩǶ.

2. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǔǩǪǬǰ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǧǲǴǬǶ ǳǲǵǶǲȃǱǱǲ.

ƽǡǛǔǜǏ ǟǔǕǗǛǏ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ǓǴǲǬǵǹǲǨǬǶ ǲǶǰǩǱǤ ǴǩǪǬǰǤ Ǭ ǵǥǴǲǵ Ǧǵǩǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: Ǔǲǵǯǩ ǳǴǩǴǿǦǤǱǬȃ ǬǯǬ ǲǶǰǩǱǿ ǴǩǪǬǰǤ 
ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǰǲǪǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǨǤǯȀǼǩ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǙǝǛǐǗǜǗǟǝǑǏǜǜǝǒǝ ǟǔǕǗǛǏ Ǡ 
ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ
ɍɫ ɬ ɚɧɨɜɤ ɚ ɤ ɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧɧɨɝ ɨ ɪɟɠɢɦɚ ɫ ɢɫ ɩɨɥɶ ɡ ɨɜɚɧɢɟɦ ɦɢɤ ɪɨɜɨɥɧǔǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǰǲǪǱǲ ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǶȀ ǵǲ ǦǵǩǰǬ 
ǦǬǨǤǰǬ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǵ ǸǷǱǮǺǬǩǭ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ. ǔǩǪǬǰ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǱǤǧǴǩǦǤ ǳǴǬǥǲǴǤ. 
ǖǤǮǬǰ ǲǥǴǤǫǲǰ ǥǯȂǨǤ ǧǲǶǲǦȃǶǵȃ ǥǿǵǶǴǩǩ.

ƱǝǖǛǝǕǜǪǔ ǙǝǛǐǗǜǏǥǗǗ
■ ‹ ǓǤǴ
■ ‚ ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ
■ ‰ ǇǴǬǯȀ
■ ‡ ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ

ƷǠǙǚǭǦǔǜǗǮ:

• ǗǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 1000 ǆǤǶǶ

‚ ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ 40 °C

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǙǝǛǐǗǜǗǟǝǑǏǜǜǝǒǝ ǟǔǕǗǛǏ
ǓǴǬǰǩǴ: «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ‚ 190 ºC, ǵ ǷǴǲǦǱǩǰ 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 360 ǆǶ, 17 ǰǬǱǷǶ.

1. Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǸǷǱǮǺǬȂ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ‚.
ǓǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǴǩǥǷǩǰǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

3. ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ •, ǳǲǮǤ 
ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ Ǳǩ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ ǱǷǪǱǿǭ ǷǴǲǦǩǱȀ 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ.
ǓǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

4. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǴǬ ǳǲǰǲǽǬ 
ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ.

5. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #. 
ǔǩǪǬǰ ǫǤǳǷǵǮǤǩǶǵȃ, ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #. ǑǤ 
ǨǬǵǳǯǩǩ ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ, ǵǬǰǦǲǯ # ǧǤǵǱǩǶ. ǔǤǥǲǶǤ Ǧ 
ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǤ. ǈǯȃ ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ 
ǫǦǷǮǲǦǲǧǲ ǵǬǧǱǤǯǤ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǯȂǥǲǩ ǳǲǯǩ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǛǝǨǜǝǠǡǗ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ
ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ •, ǳǲǮǤ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ Ǳǩ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ 
ǱǷǪǱǿǭ ǷǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǓǴǬ ǰǱǲǧǲǮǴǤǶǱǲǰ ǱǤǪǤǶǬǬ ǷǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ 

ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǩǶǵȃ ǲǶ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǧǲ Ǩǲ ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲǧǲ 
ǫǱǤǻǩǱǬȃ.

■ ǉǵǯǬ ǴǩǪǬǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǦǿǥǬǴǤǩǶǵȃ ǳǲǵǯǩ ǫǤǳǷǵǮǤ, 
ǴǤǥǲǶǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǴǬǲǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǩǶǵȃ. ǋǤǳǷǵǶǬǶǩ 
ǴǩǪǬǰ, ǱǤǪǤǦ ǱǤ ǳǲǯǩ #
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ƾǟǗǝǠǡǏǜǝǑǙǏ ǟǔǕǗǛǏ

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ # ǬǯǬ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
ǔǩǪǬǰ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǰǬǧǤǩǶ.

2. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǔǩǪǬǰ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǧǲǴǬǶ ǳǲǵǶǲȃǱǱǲ.

ƽǡǛǔǜǏ ǟǔǕǗǛǏ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ǓǴǲǬǵǹǲǨǬǶ ǲǶǰǩǱǤ ǴǩǪǬǰǤ Ǭ ǵǥǴǲǵ Ǧǵǩǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: Ǔǲǵǯǩ ǳǴǩǴǿǦǤǱǬȃ ǬǯǬ ǲǶǰǩǱǿ ǴǩǪǬǰǤ 
ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǰǲǪǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǨǤǯȀǼǩ.

ƾǟǝǠǢǧǙǏ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ
Ǔǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǲǵǷǼǬǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ, 
ǻǶǲǥǿ Ǧ Ǳǩǭ Ǳǩ ǲǵǶǤǯǤǵȀ ǦǯǤǧǤ.

ƿǏǖǝǒǟǔǑǏǜǗǔ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ
ǈǯȃ ǳǴǲǵǷǼǮǬ ǱǤǧǴǩǦǤǭǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ, ǥǯǤǧǲǨǤǴȃ 
ǻǩǰǷ ǦǯǤǧǤ ǬǵǳǤǴǬǶǵȃ. Ǔǲǵǯǩ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǳǴǲǵǷǼǮǬ 
ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǻǶǲǥǿ ǳǤǴ ǰǲǧ ǬǵǳǤǴǬǶȀǵȃ Ǭǫ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.

1. ǈǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴǷ ǲǵǶǿǶȀ.
2. ǕǴǤǫǷ ǷǨǤǯȃǭǶǩ ǵǬǯȀǱǿǩ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ 

ǮǤǰǩǴǩ Ǭ ǦǯǤǧǷ ǵǲ ǨǱǤ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.
3. ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǬǨ 

ǱǤǧǴǩǦǤ «ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ» ‡
4. ǈǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.

ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǰǩǻǩǱ ǵǬǰǦǲǯ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ +.
5. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǴǩǰȃ 

ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ 15 ǰǬǱǷǶ.
6. ǋǤǳǷǵǶǬǶǩ ǴǩǪǬǰ, ǱǤǪǤǦ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǔǩǪǬǰ ǳǴǲǵǷǼǬǦǤǱǬȃ ǫǤǳǷǵǶǬǶǵȃ Ǭ ǻǩǴǩǫ 15 ǰǬǱǷǶ 
ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǫǤǦǩǴǼǬǶǵȃ.

7. ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǱǤ 1–2 ǰǬǱǷǶǿ, 
ǻǶǲǥǿ ǦǯǤǧǤ ǰǲǧǯǤ ǬǵǳǤǴǬǶȀǵȃ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.

ƾǟǝǠǢǧǗǑǏǜǗǔ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ ǑǟǢǦǜǢǭ

1. ǈǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴǷ ǲǵǶǿǶȀ.
2. ǗǨǤǯǬǶǩ ǦǲǫǰǲǪǱǿǩ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ.
3. ǑǤǵǷǹǲ ǳǴǲǶǴǬǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ ǧǷǥǮǲǭ.
4. ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǱǤ 1 ǻǤǵ, ǻǶǲǥǿ 

ǨǤǶȀ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ ǲǵǶǿǶȀ.

`ƾǏǟ
ɉɚɪǘǷǱǮǺǬȂ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǲǶǨǩǯȀǱǲ 
ǬǯǬ Ǧ ǮǲǰǥǬǱǤǺǬǬ ǵǲ ǦǵǩǰǬ ǦǬǨǤǰǬ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǴǩǪǬǰǲǰ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ.

ǈǯȃ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǸǷǱǮǺǬǬ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ 
ǷǥǩǴǬǶǩ ǴǩǼёǶǮǷ. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ 
ǷǴǲǦǩǱȀ 3 Ǭ ǳǲǵǶǤǦȀǶǩ ǯǲǶǲǮ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ 
Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ . 

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ! 
ǌǫ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǰǲǪǩǶ ǦǿǴǦǤǶȀǵȃ ǧǲǴȃǻǬǭ 
ǳǤǴ. ǓǴǬ ǲǳǴǩǨǩǯёǱǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ ǲǱ ǰǲǪǩǶ ǥǿǶȀ Ǳǩ 
ǦǬǨǩǱ. ǒǶǮǴǿǦǤȃ ǨǦǩǴǺǷ, Ǳǩ ǵǶǲǭǶǩ ǵǯǬǼǮǲǰ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ 
ǳǴǬǥǲǴǷ. ǒǵǶǲǴǲǪǱǲ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ. Ǒǩ 
ǳǲǨǳǷǵǮǤǭǶǩ ǨǩǶǩǭ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ ǳǴǬǥǲǴǷ.

ǇǢǛǪ

ƼǏǠǝǠ
ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǵǯǿǼǩǱ ǧǷǨȃǽǬǭ ǼǷǰ. ǜǷǰ 
ǵǦȃǫǤǱ ǵ ǴǤǥǲǶǲǭ ǱǤǵǲǵǤ. ЭǶǲ ǲǥǿǻǱǿǭ ǼǷǰ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ 
ǴǤǥǲǶǿ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ Ǡ ǞǝǛǝǨǫǭ ǞǏǟǏ

ƿǔǕǗǛǪ ǞǝǓǏǦǗ ǞǏǟǏ
ǈǯȃ ǸǷǱǮǺǬǬ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǰǲǪǱǲ ǦǿǥǴǤǶȀ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ 
ǵǶǩǳǩǱǬ ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǵǶǬ. ǆǿǥǲǴ ǴǩǪǬǰǲǦ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ 
ǳǴǲǬǫǦǲǨǬǶǵȃ ǱǤǪǤǶǬǩǰ ǱǤ ǵǩǱǵǲǴǱǲǩ ǳǲǯǩ ‹. 
ǆǿǥǴǤǱǱǿǭ ǴǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǱǤ 
ǨǬǵǳǯǩǩ.

ǔǩ-
ǪǬǰ

ǌǱǶǩǱ-
ǵǬǦǱǲǵǶь

ǌǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩ ǌǱǨǬǮǤǺǬȃ ǱǤ ǨǬǵ-
ǳǯǩǩ

1 ǕǰǯǲǨȇ ǌǳȇ ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰȇ 
ǶǪǶȁǭǱ, ǴȇǹǨ, Ǹȃǩȃ ǰ 
ǼǸǻǲǺǶǪ.

2 ǙǸǭǬǵȇȇ ǌǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ 
ǬǭǹǭǸǺǶǪ, Ǹȃǩȃ ǰ ǲǶǳǩǨ-
ǹǶǲ.

3 ǊȃǹǶǲǨȇ ǌǳȇ ǬǶǪǭǬǭǵǰȇ ǬǶ ǫǶǺǶǪ-
ǵǶǹǺǰ ǶǪǶȁǭǱ, Ǹȃǩȃ, 
ǫǨǸǵǰǸǶǪ, Ǭǳȇ ǪȃǮǰǴǨ-
ǵǰȇ ǹǶǲǨ ǰ ǩǳǨǵȀǰǸǶǪǨ-
ǵǰȇ.
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ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǗǜǡǔǜǠǗǑǜǝǠǡǗ ǞǏǟǏ

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǉǵǯǬ ǳǴǬǥǲǴ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǯǵȃ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǩ 
ǦǴǩǰȃ, ǵǱǤǻǤǯǤ ǳǴǲǬǫǦǩǨǬǶǩ ǳǴǲǰǿǦǮǷ ¾. ~  "ǔǩǪǬǰ 
ǲǻǬǵǶǮǬ" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 168

ǓǴǬǰǩǴ: ǴǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ 2: ǵǴǩǨǱǬǭ, ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 10 ǰǬǱǷǶ.

1. Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǦǿǥǩǴǬǶǩ ǸǷǱǮǺǬȂ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ‹. 

ǓǴǬǥǲǴ ǧǲǶǲǦ Ǯ ǴǤǥǲǶǩ. ǆ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǵǶǤǱǨǤǴǶǱǿǹ 
ǫǱǤǻǩǱǬǭ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǿ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǿǭ ǴǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ Ǭ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 20 ǰǬǱǷǶ. ǕǶǴǩǯǮǤ 
ǵǬǰǦǲǯǤ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ³ ǰǬǧǤǩǶ.

2. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ, ǱǤǳǲǯǱǬǶǩ ǵǦǩǪǩǭ ǦǲǨǲǭ Ǩǲ 
ǲǶǰǩǶǮǬ «MAX» Ǭ ǫǤǨǦǬǱȀǶǩ Ǧ ǼǤǹǶǷ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǲ 
ǷǳǲǴǤ.~  "ǑǤǳǲǯǱǩǱǬǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯя ǦǲǨы" 
ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 158

3. ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ ‹, ǳǲǮǤ Ǳǩ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ ǱǷǪǱǿǭ 
ǷǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ. 

ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǦǿǥǴǤǱǱǿǭ ǴǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ.

4. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǴǩǥǷǩǰǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ 
ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ.
ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǵǱǤǻǤǯǤ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǭ ǫǤǶǩǰ ǴǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ.

5. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǕǶǴǩǯǮǤ ǵǬǰǦǲǯǤ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ³ ǧǤǵǱǩǶ, 
ǵǬǰǦǲǯ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ( ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ. ǔǩǪǬǰ 
ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ. ǋǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.  ǆ 
ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ ǲǶ ǴǩǪǬǰǤ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǵǲǨǩǴǪǬǰǲǧǲ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ǹǦǤǶǤǩǶ ǱǤ ǴǤǫǱǲǩ ǦǴǩǰȃ. ǆ 
ǵǯǷǻǤǩ ǲǳǲǴǲǪǱǩǱǬȃ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ 
ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǴǩǪǬǰǤ ǴǩǪǬǰ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶǵȃ Ǭ ǱǤǻǬǱǤǩǶ 
ǰǬǧǤǶȀ ǵǶǴǩǯǮǤ ǵǬǰǦǲǯǤ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ³.  
ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǵǦǩǪǩǭ ǦǲǨǲǭ Ǩǲ ǲǶǰǩǶǮǬ 
«MAX» Ǭ ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǩ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩ ǴǩǪǬǰǤ ǱǤǪǤǶǬǩǰ 
ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǔǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǩǧǲ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǰǲǪǱǲ 

Ǧ ǯȂǥǲǭ ǰǲǰǩǱǶ ǬǫǰǩǱǬǶȀ ǱǤǪǤǶǬǩǰ ǱǤ ǳǲǯǩ ‹.
■ Ǔǲǵǯǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ 

ǳǴǲǶǴǬǶǩ Ǫёǯǲǥ Ǩǯȃ ǲǶǦǲǨǤ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶǤ Ǭ ǴǤǥǲǻǷȂ 
ǮǤǰǩǴǷ. ~  "Ǔǲǵǯǩ ǮǤǪǨǲǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǵ 
ǬǵǳǲǯьǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 159

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǙǝǛǐǗǜǗǟǝǑǏǜǜǝǒǝ ǟǔǕǗǛǏ Ǡ 
ǞǏǟǝǛ
ɍɫ ɬ ɚɧɨɜɤ ɚ ɤ ɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧɧɨɝ ɨ ɪɟɠɢɦɚ ɫ ɩɚɪɨɦǈǯȃ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǦǬǨǲǦ ǱǤǧǴǩǦǤ ǰǲǪǱǲ ǦǮǯȂǻǬǶȀ 
ǸǷǱǮǺǬȂ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ.

ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǤǴǤ ǳǤǴ ǳǲǨǤёǶǵȃ Ǧ 
ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ Ǧ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨǤ 
ǻǩǴǩǫ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǬǱǶǩǴǦǤǯǿ ǦǴǩǰǩǱǬ Ǭ ǵ ǴǤǫǯǬǻǱǲǭ 
ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǵǶȀȂ. ЭǶǲ ǳǲǫǦǲǯȃǩǶ ǨǲǵǶǬǧǤǶȀ ǯǷǻǼǬǹ 
ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǲǦ.

ǆǤǼǩ ǥǯȂǨǲ
■ ǳǴǬǲǥǴǩǶǤǩǶ ǹǴǷǵǶȃǽǷȂ ǮǲǴǲǻǮǷ;
■ ǳǴǬǲǥǴǩǶǤǩǶ ǥǯǩǵǶȃǽǷȂ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ;
■ ǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ ǱǩǪǱǿǰ Ǭ ǵǲǻǱǿǰ ǦǱǷǶǴǬ;
■ ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲ ǷǰǩǱȀǼǤǩǶǵȃ Ǧ ǲǥǾёǰǩ.

ƱǝǖǛǝǕǜǪǔ ǙǝǛǐǗǜǏǥǗǗ
■ • ǐǬǮǴǲǦǲǯǱǿ
■ ‚ ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ
■ ‰ ǇǴǬǯȀ
■ ‡ ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ

ƷǠǙǚǭǦǔǜǗǮ:

• ǗǴǲǦǩǱȀ ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 1000 ǆǤǶǶ

‚ ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ 40 °C

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǙǝǛǐǗǜǗǟǝǑǏǜǜǝǒǝ ǟǔǕǗǛǏ
ǓǴǬǰǩǴ: «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ‚190 ºC ǵ ǴǩǪǬǰǲǰ ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ 2.

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǦǬǨ 
ǱǤǧǴǩǦǤ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ‚.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ 
Ǩǯȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǶǴǩǥǷǩǰǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.
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3. ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ «ǓǤǴ» ‹, ǳǲǮǤ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ Ǳǩ 
ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ ǱǷǪǱǿǭ ǴǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ 
ǦǲǨǿ ³.

4. ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ.
5. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #. 

ǔǩǪǬǰ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ, ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #. 
ǑǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǉǵǯǬ Ǧ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǦǲǨǤ ǥǷǨǩǶ 

ǬǫǴǤǵǹǲǨǲǦǤǱǤ, ǳǴǲǺǩǵǵ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǴǲǨǲǯǪǬǶ 
ǦǿǳǲǯǱȃǶȀǵȃ ǥǩǫ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ. ǌǱǨǬǮǤǺǬȃ ǱǤ 
ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǶȀǵȃ Ǳǩ ǥǷǨǩǶ.

■ ǓǴǬ ǲǶǮǴǿǦǤǱǬǬ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǬǫǰǩǱȃǩǶǵȃ 
ǴǩǫǷǯȀǶǤǶ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǨǦǩǴǺǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ ǫǤǮǴǿǶǤ.

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ, ǵǬǰǦǲǯ # ǧǤǵǱǩǶ. ǔǤǥǲǶǤ Ǧ 
ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǤ. ǈǯȃ ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ 
ǫǦǷǮǲǦǲǧǲ ǵǬǧǱǤǯǤ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǯȂǥǲǩ ǳǲǯǩ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǟǔǕǗǛǏ ǞǝǓǏǦǗ ǞǏǟǏ
ǑǤǪǬǰǤǭǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ ‹, ǳǲǮǤ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ Ǳǩ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ 
ǱǷǪǱǿǭ ǴǩǪǬǰ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǓǴǬ ǰǱǲǧǲǮǴǤǶǱǲǰ ǱǤǪǤǶǬǬ ǴǩǪǬǰǿ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤȂǶǵȃ ǲǶ ǵǤǰǲǭ ǦǿǵǲǮǲǭ Ǩǲ ǵǤǰǲǭ ǱǬǫǮǲǭ 
ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǵǶǬ. Ǔǲǵǯǩ ǴǩǪǬǰǤ ǵ ǵǤǰǲǭ ǱǬǫǮǲǭ 
ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǵǶȀȂ ǸǷǱǮǺǬȃ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǨǩǤǮǶǬǦǬǴǷǩǶǵȃ. 
ǓǴǬ ǵǯǩǨǷȂǽǩǰ ǱǤǪǤǶǬǬ ǤǮǶǬǦǬǴǷǩǶǵȃ ǸǷǱǮǺǬȃ ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ, ǱǤǻǬǱǤȃ ǵ ǴǩǪǬǰǤ ǵ ǵǤǰǲǭ ǦǿǵǲǮǲǭ 
ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǵǶȀȂ.

ƾǟǗǝǠǡǏǜǝǑǙǏ ǟǔǕǗǛǏ

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ # ǬǯǬ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
ǔǩǪǬǰ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǰǬǧǤǩǶ.

2. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǔǩǪǬǰ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǧǲǴǬǶ ǳǲǵǶǲȃǱǱǲ.

ƽǡǛǔǜǏ ǟǔǕǗǛǏ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ǓǴǲǬǵǹǲǨǬǶ ǲǶǰǩǱǤ ǴǩǪǬǰǤ Ǭ ǵǥǴǲǵ Ǧǵǩǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: Ǔǲǵǯǩ ǳǴǩǴǿǦǤǱǬȃ ǬǯǬ ǲǶǰǩǱǿ ǴǩǪǬǰǤ 
ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǰǲǪǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǨǤǯȀǼǩ.

ƼǏǞǝǚǜǔǜǗǔ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟǏ  ǓǚǮ ǑǝǓǪ
ɇɚɩɨɥɧɟɧɢɟ ɪɟɡ ɟɪɜɭ ɚɪɚ ɞɥɹ ɜɨɞɵǔǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ ǵǳǴǤǦǤ ǫǤ ǳǤǱǩǯȀȂ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǳǲǨ ǨǦǩǴǺǩǭ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǓǴǩǪǨǩ ǻǩǰ 
ǫǤǳǷǵǮǤǶȀ ǴǩǪǬǰ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ, ǲǶǮǴǲǭǶǩ 
ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ Ǭ ǱǤǳǲǯǱǬǶǩ ǦǲǨǲǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ 
ǦǲǨǿ.

ǗǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ ǪёǵǶǮǲǵǶȀ ǦǲǨǿ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǤ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ. 
~  "БǤǫǲǦыǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 165

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǞǝǑǟǔǕǓǔǜǗǘ Ǘ 
ǑǝǖǜǗǙǜǝǑǔǜǗǮ ǞǝǕǏǟǏ! 
ǑǤǳǲǯǱȃǭǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ǶǲǯȀǮǲ ǦǲǨǲǭ. Ǒǩ 
ǱǤǳǲǯǱȃǭǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ǯǩǧǮǲ 
ǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǰǬǵȃ ǪǬǨǮǲǵǶȃǰǬ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, 
ǤǯǮǲǧǲǯȀǱǿǰǬ ǱǤǳǬǶǮǤǰǬ). ǓǤǴǿ ǦǲǵǳǯǤǰǩǱȃȂǽǬǹǵȃ 

ǦǩǽǩǵǶǦ ǰǲǧǷǶ ǫǤǧǲǴǩǶȀǵȃ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ ǳǴǬ 
ǦǫǤǬǰǲǨǩǭǵǶǦǬǬ ǵ ǧǲǴȃǻǬǰǬ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǰǬ 
(ǦǫǲǴǦǤǶȀǵȃ). ǈǦǩǴǺǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǰǲǪǩǶ ǴǤǵǳǤǹǱǷǶȀǵȃ. ǌǫ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǰǲǧǷǶ ǦǿǴǦǤǶȀǵȃ ǧǲǴȃǻǬǭ ǳǤǴ Ǭ ȃǫǿǮǬ 
ǳǯǤǰǩǱǬ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
ǓǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ 
ǱǩǳǲǨǹǲǨȃǽǬǹ ǪǬǨǮǲǵǶǩǭ. 
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǨǬǵǶǬǯǯǬǴǲǦǤǱǱǷȂ ǦǲǨǷ, ǵǬǯȀǱǲ 
ǹǯǲǴǬǴǲǦǤǱǱǷȂ ǦǲǨǲǳǴǲǦǲǨǱǷȂ ǦǲǨǷ (> 40 ǰǧ/ǯ) ǬǯǬ 
ǨǴǷǧǬǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ.
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǵǦǩǪǷȂ, ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǳǬǶȀǩǦǷȂ ǦǲǨǷ 
ǥǩǫ ǧǤǫǤ ǬǯǬ ǵǰȃǧǻёǱǱǷȂ ǦǲǨǷ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǉǵǯǬ ǦǲǨǤ ǵǲǨǩǴǪǬǶ ǥǲǯȀǼǲǩ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǬǫǦǩǵǶǬ, 

ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǶǵȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǵǰȃǧǻёǱǱǷȂ ǦǲǨǷ.
■ ǉǵǯǬ Ǧǿ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǩ ǵǰȃǧǻёǱǱǷȂ ǦǲǨǷ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 

ǫǱǤǻǩǱǬǩ ǪёǵǶǮǲǵǶǬ ǦǲǨǿ ǱǤ «ǵǰȃǧǻёǱǱǤȃ».

1. ǎǲǴǲǶǮǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǵǩǴǩǨǬǱǷ ǳǤǱǩǯǬ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
ǓǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǲǶǮǴǲǩǶǵȃ. ǈǲǵǶǷǳ Ǯ ǵǥǲǴǱǲǰǷ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǷ (ǵǯǩǦǤ) Ǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǷ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ (ǵǳǴǤǦǤ) 
ǲǶǮǴǿǶ.

2. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǭǫ ǼǤǹǶǿ. 

3. ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǹǲǯǲǨǱǲǭ ǦǲǨǲǭ Ǩǲ ǲǶǰǩǶǮǬ 
«MAX». 

4. ǕǱǲǦǤ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǧ ǼǤǹǶǷ Ǭ 
ǫǤǨǦǬǱȀǶǩ ǩǧǲ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.

5. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.

ǘǷǱǮǺǬȃ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ ǧǲǶǲǦǤ Ǯ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȂ.



ǓǤǴ    ru

159

ƳǝǚǗǑ ǑǝǓǪ Ǒ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟ
ǆ ǵǯǷǻǤǩ ǲǳǲǴǲǪǱǩǱǬȃ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ 
ǶǩǮǷǽǩǧǲ ǴǩǪǬǰǤ ǴǤǥǲǶǿ ǨǤǯȀǱǩǭǼǩǩ 
ǸǷǱǮǺǬǲǱǬǴǲǦǤǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǴǩǪǬǰǤ ǴǤǥǲǶǿ:

■ ǔǩǪǬǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ: ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩ ǴǩǪǬǰǤ 
ǳǴǩǮǴǤǽǤǩǶǵȃ, ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǵǲǲǥǽǩǱǬǩ. 
ǓǴǬ ǵǤǰǲǭ ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǭ ǳǲǨǤǻǩ ǳǤǴǤ ǦǲǨǿ Ǧ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ ǹǦǤǶǤǩǶ ǳǴǬǰ. ǱǤ 30–40 ǰǬǱǷǶ, ǳǴǬ 
ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǲǭ ǵǶǩǳǩǱǬ ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǵǶǬ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ — 
ǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǲ ǨǲǯȀǼǩ.

■ ǔǩǪǬǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ ǵ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǤǰǬ: 
ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩ ǴǩǪǬǰǤ ǳǴǩǮǴǤǽǤǩǶǵȃ. ǆǲǨǿ Ǧ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ ǹǦǤǶǤǩǶ ǳǴǬǰ. ǱǤ 50 ǰǬǱǷǶ ǴǤǥǲǶǿ Ǧ 
ǴǩǪǬǰǩ.

■ ǔǩǪǬǰ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» ǬǯǬ ǴǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ: ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩ ǴǩǪǬǰǤ «ǇǲǴȃǻǬǭ 
ǦǲǫǨǷǹ» ǬǯǬ ǴǩǪǬǰǤ ǧǴǬǯȃ ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǵȃ, ǵǲǲǥǽǩǱǬǩ 
Ǳǩ ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ. ǓǴǬ ǵǤǰǲǭ ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǭ 
ǳǲǨǤǻǩ ǳǤǴǤ ǦǲǨǿ Ǧ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ ǹǦǤǶǤǩǶ ǳǴǬǰ. ǱǤ 3 
ǻǤǵǤ ǴǤǥǲǶǿ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ, ǳǴǬ ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǲǭ ǵǶǩǳǩǱǬ 
ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǵǶǬ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ — ǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǲ ǨǲǯȀǼǩ.

■ ǔǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ: 
ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩ ǴǩǪǬǰǤ ǧǴǬǯȃ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ 
ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǵȃ, ǵǲǲǥǽǩǱǬǩ Ǳǩ ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ. 
ǆǲǨǿ Ǧ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ ǹǦǤǶǤǩǶ ǳǴǬǰ. ǱǤ 9 ǻǤǵǲǦ ǴǤǥǲǶǿ 
Ǧ ǴǩǪǬǰǩ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǗǮǤǫǤǱǱǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǰǲǧǷǶ 
ǦǤǴȀǬǴǲǦǤǶȀǵȃ.

ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǩǲ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǭ 
ǲǶǰǩǶǮǬ («MAX»).

1. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ.
2. ǆǿǱȀǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǭ ǨǲǯǩǭǶǩ ǦǲǨǷ.
3. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǱǤǳǲǯǱǩǱǱǿǭ ǦǲǨǲǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǭ 

ǫǤǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ.

ƾǝǠǚǔ ǙǏǕǓǝǒǝ ǟǔǕǗǛǏ Ǡ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ 
ǞǏǟǏ
ǆ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ ǲǵǶǤёǶǵȃ ǦǯǤǧǤ. ǄǮǮǷǴǤǶǱǲ ǳǴǲǶǴǬǶǩ 
Ǫёǯǲǥ Ǩǯȃ ǲǶǦǲǨǤ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶǤ Ǭ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ. Ǔǲǵǯǩ 
ǮǤǪǨǲǧǲ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǴǩǪǬǰǤ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ 
ǵǯǩǨǷǩǶ ǦǿǳǲǯǱȃǶȀ ǸǷǱǮǺǬȂ ǲǻǬǵǶǮǬ «ǓǴǲǰǿǦǮǤ» ¾. 
ǋǤǶǩǰ ǲǳǲǴǲǪǱǬǶǩ Ǭ ǳǴǲǵǷǼǬǶǩ  ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǭ 
ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ. 

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǓȃǶǱǤ ǬǫǦǩǵǶǬ ǷǨǤǯǬǶǩ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ, 
ǵǰǲǻǩǱǱǲǭ Ǧ ǷǮǵǷǵǩ, ǳǴǲǰǲǭǶǩ ǻǬǵǶǲǭ ǦǲǨǲǭ Ǭ ǦǿǶǴǬǶǩ 
ǱǤǵǷǹǲ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.

Rinse (ƾǝǚǝǠǙǏǜǗǔ)

ǈǯȃ Ƕǲǧǲ, ǻǶǲǥǿ ǦǤǼ ǳǴǬǥǲǴ ǲǵǶǤǦǤǯǵȃ ǻǬǵǶǿǰ, ǰǲǪǱǲ 
ǳǴǲǮǤǻǤǶȀ ǦǲǨǷ ǻǩǴǩǫ ǵǬǵǶǩǰǷ ǶǴǷǥ. Ǔǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǦǲǨǤ 
ǵǯǬǦǤǩǶǵȃ Ǧ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: Ǔǲǵǯǩ ǳǴǲǰǿǦǮǬ ǻǤǵǶǬǺǿ ǴǤǵǶǦǲǴǩǱǱǲǧǲ 
ǬǫǦǩǵǶǮǲǦǲǧǲ ǱǤǯǩǶǤ ǰǲǪǱǲ ǲǥǱǤǴǷǪǬǶȀ Ǧ ǵǥǲǴǱǲǰ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ. ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ Ǭ Ǳǩ ǲǮǤǫǿǦǤǩǶ ǦǯǬȃǱǬȃ ǱǤ 
ǸǷǱǮǺǬǲǱǬǴǲǦǤǱǬǩ.

ƶǏǞǢǠǙ

1. Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǦǿǥǩǴǬǶǩ ǳǴǲǰǿǦǮǷ ¾.
ǓǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǬǱǨǬǮǤǺǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ 
ǳǴǲǧǴǤǰǰǿ. ǒǱǲ Ǳǩ ǰǲǪǩǶ ǥǿǶȀ ǬǫǰǩǱǩǱǲ.

2. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.

3. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ Ǭ ǲǳǲǴǲǪǱǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.
4. ǋǤǨǦǬǱȀǶǩ ǳǷǵǶǲǭ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.
5. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǭ ǦǿǯǩǭǶǩ 

ǦǲǫǰǲǪǱǿǩ ǲǵǶǤǶǮǬ ǦǲǨǿ. ǖǽǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǰǲǭǶǩ Ǭ 
ǱǤǳǲǯǱǬǶǩ ǵǦǩǪǩǭ ǦǲǨǲǭ.

6. ǋǤǨǦǬǱȀǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.
7. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
8. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǆǲǨǤ ǳǴǲǮǤǻǬǦǤǩǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǶǴǷǥǿ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ. Ǔǲ 
ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ ǴǤǫǨǤёǶǵȃ 
ǵǬǧǱǤǯ. ǒǳǲǴǲǪǱǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.

ƽǞǝǟǝǕǜǔǜǗǔ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟǏ

1. ǎǲǴǲǶǮǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǵǩǴǩǨǬǱǷ ǳǤǱǩǯǬ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
ǓǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǲǶǮǬǨǿǦǤǩǶǵȃ ǦǦǩǴǹ.

2. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ.
3. ǒǵǶǲǴǲǪǱǲ ǵǱǬǰǬǶǩ ǮǴǿǼǮǷ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ.
4. ǒǳǲǴǲǪǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ, ǲǻǬǵǶǬǶǩ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 

ǰǲȂǽǩǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǭ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǰǲǭǶǩ ǻǬǵǶǲǭ 
ǦǲǨǲǭ.

5. ǑǤǵǷǹǲ ǦǿǶǴǬǶǩ Ǧǵǩ ǻǤǵǶǬ ǰȃǧǮǲǭ ǶǴȃǳǲǻǮǲǭ.
6. ǑǤǵǷǹǲ ǦǿǶǴǬǶǩ ǷǳǯǲǶǱǬǶǩǯȀ ǮǴǿǼǮǬ.
7. ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǵǷǼǬǶȀǵȃ ǵ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǮǴǿǼǮǲǭ.
8. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǮǴǿǼǮǷ ǱǤ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǭ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ Ǳǩё.
9. ǋǤǨǦǬǱȀǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.
10. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ Ǭ ǮǲǴǲǶǮǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ 

Ǳǩё ǳǲǵǩǴǩǨǬǱǩ.
ǓǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǫǤǥǯǲǮǬǴǲǦǤǱǤ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
■ Ǒǩ ǵǷǼǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ. 

ǖǤǮ ǩǧǲ ǰǲǪǱǲ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ.
■ Ǒǩ ǰǲǭǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǧ ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ 

ǰǤǼǬǱǩ. ǖǤǮ ǩǧǲ ǰǲǪǱǲ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ.

ƾǟǝǠǢǧǙǏ ǕёǚǝǐǏ ǓǚǮ ǝǡǑǝǓǏ ǙǝǜǓǔǜǠǏǡǏ

1. ǈǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴǷ ǲǵǶǿǶȀ.
2. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
3. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǭ ǵǥǲǴǱǿǭ 

ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.
4. ǓǴǲǶǴǬǶǩ ǧǷǥǮǲǭ Ǫёǯǲǥ Ǩǯȃ ǲǶǦǲǨǤ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶǤ ‚ 

ǳǲǨ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǲǭ (ǴǬǵ. !).

ƾǟǝǠǢǧǙǏ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ
Ǔǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǲǵǷǼǬǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ, 
ǻǶǲǥǿ Ǧ Ǳǩǭ Ǳǩ ǲǵǶǤǯǤǵȀ ǦǯǤǧǤ.
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ƿǏǖǝǒǟǔǑǏǜǗǔ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ
ǈǯȃ ǳǴǲǵǷǼǮǬ ǱǤǧǴǩǦǤǭǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ, ǥǯǤǧǲǨǤǴȃ 
ǻǩǰǷ ǦǯǤǧǤ ǬǵǳǤǴǬǶǵȃ. Ǔǲǵǯǩ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǳǴǲǵǷǼǮǬ 
ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǻǶǲǥǿ ǳǤǴ ǰǲǧ ǬǵǳǤǴǬǶȀǵȃ Ǭǫ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.

1. ǈǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴǷ ǲǵǶǿǶȀ.
2. ǕǴǤǫǷ ǷǨǤǯȃǭǶǩ ǵǬǯȀǱǿǩ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ 

ǮǤǰǩǴǩ Ǭ ǦǯǤǧǷ ǵǲ ǨǱǤ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.
3. ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǬǨ 

ǱǤǧǴǩǦǤ «ǇǴǬǯȀ ǵ ǮǲǱǦǩǮǺǬǩǭ» ‡
4. ǈǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.

ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǰǩǻǩǱ ǵǬǰǦǲǯ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ +.
5. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǴǩǰȃ 

ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ 15 ǰǬǱǷǶ.
6. ǋǤǳǷǵǶǬǶǩ ǴǩǪǬǰ, ǱǤǪǤǦ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǔǩǪǬǰ ǳǴǲǵǷǼǬǦǤǱǬȃ ǫǤǳǷǵǶǬǶǵȃ Ǭ ǻǩǴǩǫ 15 ǰǬǱǷǶ 
ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǫǤǦǩǴǼǬǶǵȃ.

7. ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǱǤ 1–2 ǰǬǱǷǶǿ, 
ǻǶǲǥǿ ǦǯǤǧǤ ǰǲǧǯǤ ǬǵǳǤǴǬǶȀǵȃ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.

ƾǟǝǠǢǧǗǑǏǜǗǔ ǟǏǐǝǦǔǘ ǙǏǛǔǟǪ ǑǟǢǦǜǢǭ

1. ǈǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴǷ ǲǵǶǿǶȀ.
2. ǗǨǤǯǬǶǩ ǦǲǫǰǲǪǱǿǩ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ.
3. ǑǤǵǷǹǲ ǳǴǲǶǴǬǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ ǧǷǥǮǲǭ.
4. ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǱǤ 1 ǻǤǵ, ǻǶǲǥǿ 

ǨǤǶȀ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ ǳǲǯǱǲǵǶȀȂ ǲǵǶǿǶȀ.
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P ƾǟǝǒǟǏǛǛǪ 
ǏǑǡǝǛǏǡǗǦǔǠǙǝǒǝ 
ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ

ɉɪɨɝ ɪɚɦɦɵ ɚɜɬ ɨɦɚɬ ɢɱ ɟɫ ɤ ɨɝ ɨ ɩɪɢɝ ɨɬ ɨɜɥɟɧɢɹǓǴǲǧǴǤǰǰǿ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǳǲǫǦǲǯȃȂǶ ǵ ǯёǧǮǲǵǶȀȂ ǧǲǶǲǦǬǶȀ ǵǤǰǿǩ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ 
ǥǯȂǨǤ. ǈǲǵǶǤǶǲǻǱǲ ǦǿǥǴǤǶȀ ǳǴǲǧǴǤǰǰǷ Ǭ ǷǮǤǫǤǶȀ Ǧǩǵ 
ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. ǓǴǲǧǴǤǰǰǤ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǵǤǰǤ ǫǤǨǤǵǶ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ. ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ 
ǦǿǥǴǤǶȀ ǲǨǱǷ Ǭǫ 30 ǳǴǲǧǴǤǰǰ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǆǿǱȀǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶ Ǭǫ ǷǳǤǮǲǦǮǬ Ǭ ǦǫǦǩǵȀǶǩ ǩǧǲ. ǉǵǯǬ Ǧǿ 

Ǳǩ ǰǲǪǩǶǩ ǲǳǴǩǨǩǯǬǶȀ ǶǲǻǱǿǭ Ǧǩǵ, Ƕǲ ǲǮǴǷǧǯǬǶǩ ǩǧǲ.
■ ǓǲǰǩǵǶǬǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶ Ǧ ǹǲǯǲǨǱǿǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.
■ ǆǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ǩǯȃ ȁǶǬǹ ǳǴǲǧǴǤǰǰ 

ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ, ǳǲǨǹǲǨȃǽǷȂ Ǩǯȃ ǴǩǪǬǰǤ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ Ǭǫ ǵǶǩǮǯǤ ǬǯǬ ǮǩǴǤǰǬǮǬ. ǆ 
ǶǤǥǯǬǺǩ ǳǴǲǧǴǤǰǰ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǬ ǳǲ 
ǦǿǥǲǴǷ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ.

■ ǈǯȃ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǤ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǥǩǫǷǳǴǩǻǱǲǧǲ ǮǤǻǩǵǶǦǤ 
Ǭ ǰȃǵǲ, ǬǰǩȂǽǩǩ ǶǤǮǷȂ Ǫǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ, ǮǤǮ Ǧ 
ǹǲǯǲǨǬǯȀǱǬǮǩ. ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ 
ǥǿǵǶǴǲǫǤǰǲǴǲǪǩǱǱǿǹ ǥǯȂǨ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ, 
ǶǲǯȀǮǲ ǻǶǲ ǦǫȃǶǿǩ Ǭǫ ǰǲǴǲǫǬǯȀǱǲǭ ǮǤǰǩǴǿ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǞǟǝǒǟǏǛǛǪ
ǓǴǬǰǩǴ ǱǤ ǴǬǵǷǱǮǩ: ǳǴǲǧǴǤǰǰǤ 3, Ǧǩǵ 1 Ǯǧ.

1. ǓǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǱǤ 
ǳǴǲǧǴǤǰǰǿ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǲǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ©.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǳǩǴǦǿǭ ǱǲǰǩǴ ǳǴǲǧǴǤǰǰǿ Ǭ 
ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǿǭ Ǧǩǵ.

2. ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǩǴǬǶǩ ǱǲǰǩǴ 
ǳǴǲǧǴǤǰǰǿ 3.

3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ h.
ǆ ǺǩǱǶǴǩ ǨǬǵǳǯǩȃ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǦǩǵǤ.

4. ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ Ǧǩǵ 1 Ǯǧ.
ǓǴǬǥǲǴ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ 
ǦǩǵǷ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

5. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #. 
ǓǴǲǧǴǤǰǰǤ ǫǤǳǷǵǮǤǩǶǵȃ. ǑǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ, ǫǤǧǲǴǤȂǶǵȃ ǬǱǨǬǮǤǶǲǴǱǤȃ ǯǬǱǬȃ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ Ǭ ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǓǩǴǩǨ ǫǤǳǷǵǮǲǰ Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶȀ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ 

ǳǴǲǧǴǤǰǰ Ǭ ǦǩǵǤ ǱǤǪǤǶǬǩǰ ǳǲǯǩǭ © Ǭ ‚.
■ Ǔǲǵǯǩ ǫǤǳǷǵǮǤ ǬǫǰǩǱǩǱǬǩ ǱǲǰǩǴǤ ǳǴǲǧǴǤǰǰǿ Ǭ ǦǩǵǤ 

ǱǩǦǲǫǰǲǪǱǲ. ǗǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǿǭ Ǧǩǵ ǰǲǪǱǲ ǦǿǫǦǤǶȀ 
ǱǤǪǤǶǬǩǰ ǳǲǯȃ ‚.

ƾǝ ǖǏǑǔǟǧǔǜǗǗ ǑǪǞǝǚǜǔǜǗǮ ǞǟǝǒǟǏǛǛǪ
ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ǔǤǥǲǶǤ ǳǴǲǧǴǤǰǰǿ 
ǫǤǦǩǴǼǩǱǤ, ǳǴǬǥǲǴ ǥǲǯȀǼǩ Ǳǩ ǱǤǧǴǩǦǤǩǶǵȃ. 
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǞǟǝǒǟǏǛǛǪ

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ # Ǭ ǷǨǩǴǪǬǦǤǭǶǩ ǩǧǲ ǱǤǪǤǶǿǰ Ǧ 
ǶǩǻǩǱǬǩ ǳǴǬǰ. 4 ǵǩǮǷǱǨ.
ǓǴǲǬǵǹǲǨǬǶ ǲǶǰǩǱǤ ǳǴǲǧǴǤǰǰǿ.

2. ǆǿǥǩǴǬǶǩ ǱǲǦǷȂ ǳǴǲǧǴǤǰǰǷ.

ƾǟǗǝǠǡǏǜǝǑǙǏ ǟǔǕǗǛǏ

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ # ǬǯǬ ǲǶǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
ǔǩǪǬǰ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǰǬǧǤǩǶ.

2. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǨǦǩǴǺǷ ǳǴǬǥǲǴǤ.
3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǔǩǪǬǰ ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶǵȃ, ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ # ǧǲǴǬǶ ǳǲǵǶǲȃǱǱǲ.

ƽǡǛǔǜǏ ǟǔǕǗǛǏ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ǓǴǲǬǵǹǲǨǬǶ ǲǶǰǩǱǤ ǴǩǪǬǰǤ Ǭ ǵǥǴǲǵ Ǧǵǩǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: Ǔǲǵǯǩ ǳǴǩǴǿǦǤǱǬȃ ǬǯǬ ǲǶǰǩǱǿ ǴǩǪǬǰǤ 
ǦǩǱǶǬǯȃǶǲǴ ǰǲǪǩǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ ǨǤǯȀǼǩ.
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ǁǏǐǚǗǥǏ ǞǟǝǒǟǏǛǛ

ǓǴǲǧǴǤǰ-
ǰǤ

ǅǯȂǨǲ ǆǩǵ Ǧ Ǯǧ ǓǲǵǷǨǤ/ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ, 
ǷǴǲǦǩǱь

ǗǮǤǫǤǱǬȃ ǒǵǲǥǩǱǱǲǵǶǬ

ǔǤǫǰǲ- ǴǤǪǬǦǤǱǬǩ
P 01 ǔȇǹǵǶǱ ǼǨǸȀ* 0,10 - 1,20 ǗǳǶǹǲǨȇ ǶǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ

ǌǵǶ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ
ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.

ǜǨǸȀ ǰǯ ǫǶǪȇǬǰǵȃ, ǩǨǸǨǵǰǵȃ, ǹǪǰǵǰǵȃ; 
ǻǮǭ ǸǨǯǴǶǸǶǮǭǵǵȃǱ ǼǨǸȀ ǪȃǵǰǴǨǱǺǭ 
ǷǶǹǳǭ ǷǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨǵǰȇ

P 02 ǘȃǩǵǶǭ Ǽǰǳǭ* 0,10 - 1,00 ǗǳǶǹǲǨȇ ǶǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ
ǌǵǶ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.

ǜǰǳǭ ȁǻǲǰ, ǺǸǭǹǲǰ, ǳǶǹǶǹȇ, ǴǶǸǹǲǶǫǶ 
Ƕǲǻǵȇ, ǹǨǱǬȃ, ǹǻǬǨǲǨ

P 03 ǞȃǷǳёǵǶǲ, ǲǻǹǶǿ-
ǲǨǴǰ, ǵǨ ǲǶǹǺǰ*

0,15 - 1,20 ǗǳǶǹǲǨȇ ǶǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ
ǌǵǶ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.

ǒǶǮǭǱ Ǫǵǰǯ

P 04 ǓǶǴǺǰǲǰ ǽǳǭǩǨ* 0,10 - 0,50 ǗǳǶǹǲǨȇ ǶǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ
ǌǵǶ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.

ǗȀǭǵǰǿǵȃǱ ǽǳǭǩ, ǷȀǭǵǰǿǵǶ-ǸǮǨǵǶǱ 
ǽǳǭǩ, ǽǳǭǩ ǰǯ Ǵǻǲǰ ǫǸǻǩǶǫǶ ǷǶǴǶǳǨ; ǸǨǯ-
ǴǶǸǨǮǰǪǨǱǺǭ ǽǳǭǩ ǺǶǳȄǲǶ Ǫ ǵǭǶǩǽǶǬǰ-
Ǵȃǽ ǲǶǳǰǿǭǹǺǪǨǽ, ǺǨǲ ǲǨǲ Ƕǵ ǩȃǹǺǸǶ 
ǿǭǸǹǺǪǭǭǺ. ǗǶ ǪǶǯǴǶǮǵǶǹǺǰ ǸǨǯǬǭǳǰǺǭ 
ǳǶǴǺǰǲǰ.

ǓǶǬǺǤ, ǰȃǵǲ, ǴǿǥǤ
P 05 ǞȃǷǳёǵǶǲ ǲǻǹǶǿ-

ǲǨǴǰ,ǹǪǭǮ. ǷǸǶǬ.*
0,15 - 1,00 ǘǭȀёǺǲǨ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰ-

ǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǵǰ 3 + 2

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.

ǒǻǸǰǵȃǭ ǶǲǶǸǶǿǲǨ, ǷǶǳǶǪǰǵǲǰ 
ǾȃǷǳёǵǲǨ, ǲǶǮǭǱ Ǫǵǰǯ

P 06 ǘǶǹǺǩǰǼ ǹ ǲǸǶǪȄȆ 0,50 - 2,00 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 1

P 07 ǘǶǹǺǩǰǼ, ǹǳǨǩǶǷǸǶ-
ǮǨǸǭǵǵȃǱ

0,50 - 2,00 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 1

P 08 ǘǶǹǺǩǰǼ, ǽǶǸǶȀǶ 
ǷǸǶǮǨǸǭǵǵȃǱ

0,50 - 2,00 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 1

P 09 ǉǨǸǨǵȄȇ ǵǶǫǨ, ǵǨ 
ǲǶǹǺǰ, ǹǳǨǩǶǷǸǶǮǨ-
ǸǭǵǵǨȇ

1,00 - 2,00 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 1

P 10 ǉǨǸǨǵȄȇ ǵǶǫǨ, ǵǨ 
ǲǶǹǺǰ, ǽǶǸǶȀǶ ǷǸǶ-
ǮǨǸǭǵǵǨȇ

1,00 - 2,00 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 1

P 11 ǘȃǩǨ, ǾǭǳǰǲǶǴ, ǹǪǭ-
Ǯǰǭ ǷǸǶǬǻǲǺȃ

0,20 - 1,20 ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

ǙǴǨǮȄǺǭ ǰǯǵǻǺǸǰ ǳǰǴǶǵǵȃǴ ǹǶǲǶǴ.

P 12 ǘȃǩǵǶǭ Ǽǰǳǭ, ǹǪǭǮ. 0,20 - 0,50 ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

P 13 ǘȃǩǵǶǭ Ǽǰǳǭ, ǯǨǴǶ-
ǸǶǮǭǵǵǶǭ

0,20 - 0,50 ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǷǳǶ-
ǹǲǰǭ ǲǻǹǲǰ ǸȃǩǵǶǫǶ 
Ǽǰǳǭ ǶǬǰǵǨǲǶǪǶǱ 
ǺǶǳȁǰǵȃ. ǕǨǷǶǳ-
ǵǰǺǭ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ 
ǪǶǬǶǱ.

P 14 ǘǨǫǻ ǰǯ ǹǪǭǮǰǽ ǷǸǶ-
ǬǻǲǺǶǪ**

0,50 - 2,00 ǗǶǹǻǬǨ ǹ ǲǸȃȀǲǶǱ
ǌǵǶ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǴȇǹǶ, ǶǪǶȁǰ ǰ ǩǻǳȄǶǵ Ǫ ǸǨǪ-
ǵȃǽ ǿǨǹǺȇǽ ǰ ǯǨǬǨǱǺǭ ǶǩȁǰǱ Ǫǭǹ.

ǒǦǲǽǬ Ǭ ǧǤǴǱǬǴǿ
P 15 ǉǸǶǲǲǶǳǰ, ǹǪǭǮǨȇ 0,10 - 1,00 ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 

ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

*Ǖǭ ǯǨǩȃǪǨǱǺǭ ǷǶǹǳǭ ǹǰǫǵǨǳǨ ǷǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨǺȄ ǩǳȆǬǶ **Ǖǭ ǯǨǩȃǪǨǱǺǭ ǷǶǹǳǭ ǹǰǫǵǨǳǨ ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǺȄ ǩǳȆǬǶ
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163

P 16 ǋǶǸǶȀǭǲ, ǯǨǴǶǸǶ-
ǮǭǵǵȃǱ

0,10 - 1,00 ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

P 17 ǔǶǸǲǶǪȄ, ǲǸǻǮ-
ǲǨǴǰ, ǹǪǭǮǨȇ

0,10 - 0,75 ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

ǟǭǴ ǺǶǳȁǭ ǲǻǹǲǰ, ǺǭǴ ǮǭǹǺǿǭ ǩǻǬǭǺ 
ǸǭǯǻǳȄǺǨǺ. ǗǸǰ ǬǶǩǨǪǳǭǵǰǰ ǵǭǸǨǯǸǭǯǨǵ-
ǵȃǽ ǷǸǶǬǻǲǺǶǪ ǻǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǩǶǳȄȀǰǱ Ǫǭǹ 
Ǭǳȇ ǨǪǺǶǴǨǺǰǿǭǹǲǶǱ ǷǸǶǫǸǨǴǴȃ. ЭǺǶ 
ǷǶǯǪǶǳǰǺ ǻǪǭǳǰǿǰǺȄ ǷǸǶǬǶǳǮǰǺǭǳȄǵǶǹǺȄ 
ǷǸǶǫǸǨǴǴȃ.

P 18 ǏǭǳёǵǨȇ ǹǷǨǸǮǨ, 
ǹǪǭǮǨȇ

0,10 - 0,70 ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

Ǖǭ ǲǳǨǬǰǺǭ ǬǸǻǫ ǵǨ ǬǸǻǫǨ

P 19 ǧǱǾǨ, ǹǪǨǸǭǵǵȃǭ 
ǪǹǴȇǺǲǻ

2–10 ȀǺ. ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

ǒǻǸǰǵȃǭ ȇǱǾǨ, ǶǽǳǨǮǬёǵǵȃǭ

P 20 ǘǰǹ** 0,10 - 0,50 ǊȃǹǶǲǨȇ ǷǶǹǻǬǨ ǹ ǲǸȃȀǲǶǱ
ǌǵǶ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.

ǌǳǰǵǵǶǯёǸǵȃǱ Ǹǰǹ, ǵǭ ǰǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ Ǹǰǹ 
ǩȃǹǺǸǶǫǶ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ Ǫ ǷǨǲǭǺǰǲǨǽ. ǕǨ 
ǶǬǰǵ ǶǩȂёǴ ǸǰǹǨ ǬǶǩǨǪȄǺǭ ǶǺ ǬǪǻǽ ǬǶ 
ǺǸёǽ ǶǩȂёǴǶǪ ǪǶǬȃ. ǗǶǹǳǭ ǶǲǶǵǿǨǵǰȇ 
ǷǸǶǫǸǨǴǴȃ ǶǹǺǨǪȄǺǭ Ǹǰǹ Ǫ ǸǨǩǶǿǭǱ 
ǲǨǴǭǸǭ ǭȁё ǵǨ 5–10 ǴǰǵǻǺ.

P 21 ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ ǷǭǿёǵȃǱ 0,20 - 1,50 ǘǭȀёǺǲǨ
ǛǸǶǪǭǵȄ 2

ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ ǹǸǭǬǵǭǫǶ ǸǨǯǴǭǸǨ, ǷǸǰǴ. 250 
ǫ, ǷǶǴǶǱǺǭ, ǶǩǹǻȀǰǺǭ ǰ ǵǨǲǶǳǰǺǭ ǲǶǮǻǸǻ 
Ǫ ǵǭǹǲǶǳȄǲǰǽ ǴǭǹǺǨǽ ǪǰǳǲǶǱ.

P 22 ǖǺǪǨǸǵǶǱ ǲǨǸǺǶ-
ǼǭǳȄ

0,20 - 0,50 ǓǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ, ǶǿǰȁǭǵǵȃǱ ǰ ǵǨǸǭǯǨǵǵȃǱ 
ǲǻǩǰǲǨǴǰ. ǟǭǴ ǩǶǳȄȀǭ ǲǻǹǶǿǲǰ, ǺǭǴ 
ǮǭǹǺǿǭ ǩǻǬǭǺ ǸǭǯǻǳȄǺǨǺ.

P 23 ǜǸǻǲǺǶǪȃǱ ǲǶǴ-
ǷǶǺ**

0,30 - 0,80 ǗǳǶǹǲǨȇ ǷǶǹǻǬǨ ǵǨ ǹǺǭǲǳȇǵǵǶǴ 
ǷǸǶǺǰǪǵǭ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.  ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

ǌǶǩǨǪȄǺǭ ǲ ǼǸǻǲǺǨǴ ǵǭǴǵǶǫǶ ǹǨǽǨǸǨ ǰ 
ǲǶǸǰǾȃ. ǗǸǰ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰǰ ȇǫǶǬǵǶǫǶ 
ǲǶǴǷǶǺǨ ǴǨǳǰǵǻ ǰ ǲǳǻǩǵǰǲǻ ǬǶǩǨǪǳȇǱǺǭ 
ǺǶǳȄǲǶ ǪǶ ǪǸǭǴȇ ǹǰǫǵǨǳǨ ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨ-
ǵǰȇ.

ǓǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶǿ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ
P 24 ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ ǼǸǰ, 

ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǱ*
0,20 - 0,80 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

ǛǸǶǪǭǵȄ 2
Ǖǭ ǲǳǨǬǰǺǭ ǬǸǻǫ ǵǨ ǬǸǻǫǨ

P 25 ǒǸǶǲǭǺȃ, ǯǨǴǶǸǶ-
Ǯǭǵǵȃǭ*

0,25 - 0,80 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ
ǛǸǶǪǭǵȄ 2

Ǖǭ ǲǳǨǬǰǺǭ ǬǸǻǫ ǵǨ ǬǸǻǫǨ

P 26 ǗǰǾǾǨ, ǫǶǺǶǪǨȇ, 
ǶǽǳǨǮǬёǵǵǨȇ

0,10 - 0,60 ǘǭȀёǺǲǨ
ǛǸǶǪǭǵȄ 2

ǗǰǾǾǨ ǵǨ ǺǶǵǲǶǴ ǺǭǹǺǭ

P 27 ǗǰǾǾǨ, ǫǶǺǶǪǨȇ, 
ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵǨȇ

0,10 - 0,50 ǘǭȀёǺǲǨ
ǛǸǶǪǭǵȄ 1

ǗǰǾǾǨ ǵǨ ǺǶǵǲǶǴ ǺǭǹǺǭ, ǷǰǾǾǨ-ǩǨǫǭǺ

P 28 ǏǨǷǭǲǨǵǲǨ ǰǯ ǴǨǲǨ-
ǸǶǵ, ǴǨǲǨǸǶǵȃ 
ǷǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵǶ 
ǶǺǪǨǸǭǵȃ ǰ ǶǽǳǨǮ-
Ǭǭǵȃ

0,30 - 1,00 ǗǶǹǻǬǨ ǵǨ ǹǺǭǲǳȇǵǵǶǴ ǷǸǶǺǰǪǵǭ
ǛǸǶǪǭǵȄ 2

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.

ǓǨǯǨǵȄȇ, ǲǨǵǵǭǳǳǶǵǰ ǰǳǰ ǯǨǷǭǲǨǵǲǰ ǰǯ 
ǴǨǲǨǸǶǵ (ǰǯ ǷǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵǶ ǷǸǰǫǶǺǶǪ-
ǳǭǵǵȃǽ ǴǨǲǨǸǶǵǵȃǽ ǰǯǬǭǳǰǱ)

P 29 ǘǨǯǶǫǸǭǪǨǵǰǭ ǷǶǸ-
ǾǰǶǵǵǶǫǶ ǩǳȆǬǨ, 
ǶǽǳǨǮǬёǵǵǶǫǶ

0,20 - 0,50 ǗǳǶǹǲǨȇ ǷǶǹǻǬǨ ǵǨ ǹǺǭǲǳȇǵǵǶǴ 
ǷǸǶǺǰǪǵǭ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ.  ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

P 30 ǘǨǯǶǫǸǭǪ ǯǨǴǶǸǶ-
ǮǭǵǵǶǫǶ ǷǶǸǾǰǶǵ-
ǵǶǫǶ ǩǳȆǬǨ

0,20 - 0,50 ǗǳǶǹǲǨȇ ǷǶǹǻǬǨ ǵǨ ǹǺǭǲǳȇǵǵǶǴ 
ǷǸǶǺǰǪǵǭ
ǛǸǶǪǭǵȄ 3

ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǺǶǳȄǲǶ 
ǷǸǰǫǶǬǵǻȆ Ǭǳȇ 
ǸǭǮǰǴǨ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ 
ǷǶǹǻǬǻ. ǕǨǷǶǳǵǰǺǭ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǪǶǬǶǱ.

ǓǴǲǧǴǤǰ-
ǰǤ

ǅǯȂǨǲ ǆǩǵ Ǧ Ǯǧ ǓǲǵǷǨǤ/ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ, 
ǷǴǲǦǩǱь

ǗǮǤǫǤǱǬȃ ǒǵǲǥǩǱǱǲǵǶǬ

*Ǖǭ ǯǨǩȃǪǨǱǺǭ ǷǶǹǳǭ ǹǰǫǵǨǳǨ ǷǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨǺȄ ǩǳȆǬǶ **Ǖǭ ǯǨǩȃǪǨǱǺǭ ǷǶǹǳǭ ǹǰǫǵǨǳǨ ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǺȄ ǩǳȆǬǶ
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O ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǣǢǜǙǥǗǘ 
ǑǟǔǛǔǜǗ

ɍɫ ɬ ɚɧɨɜɤ ɚ ɮɭ ɧɤ ɰɢɣ ɜ ɪɟɦɟɧɢǆ ǦǤǼǩǰ ǳǴǬǥǲǴǩ ǳǴǩǨǷǵǰǲǶǴǩǱǿ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǸǷǱǮǺǬǬ 
ǦǴǩǰǩǱǬ. ǑǤǪǤǶǬǩǰ ǱǤ ǵǩǱǵǲǴǱǲǩ ǳǲǯǩ 0 ǰǲǪǱǲ 
ǦǿǫǦǤǶȀ ǰǩǱȂ Ǭ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶȀǵȃ ǰǩǪǨǷ ǴǤǫǯǬǻǱǿǰǬ 
ǸǷǱǮǺǬȃǰǬ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǧǲǴȃǶ ǵǬǰǦǲǯǿ ǨǲǵǶǷǳǱǿǹ 
ǸǷǱǮǺǬǭ, ǦǿǥǴǤǱǱǤȃ ǸǷǱǮǺǬȃ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ Ǧ ǺǩǱǶǴǩ.

ǖǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǦǬǨǤ ǱǤǧǴǩǦǤ ǰǲǪǱǲ ǦǿǫǦǤǶȀ 
ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤǪǤǶǬǩǰ ǱǤ ǳǲǯǩ 0. ǖǤǭǰǩǴ 
ǰǲǪǱǲ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ Ǧ ǯȂǥǲǭ ǰǲǰǩǱǶ.

Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǶǤǭǰǩǴǤ ǴǤǫǨǤёǶǵȃ ǵǬǧǱǤǯ. ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǫǤǴǤǱǩǩ 
ǲǶǮǯȂǻǬǶȀ ǵǬǧǱǤǯ, ǱǤǪǤǦ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǓǴǲǨǲǯǪǬǶǩǯȀǱǲǵǶȀ ǵǬǧǱǤǯǤ ǰǲǪǱǲ ǬǫǰǩǱǬǶȀ 
Ǧ ǥǤǫǲǦǿǹ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤǹ. ~  "БǤǫǲǦыǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ" 
ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 165

ƶǏǞǟǝǠ ǢǠǡǏǜǝǑǝǙ ǑǟǔǛǔǜǗ
ǉǵǯǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǲ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ ǦǴǩǰǩǱǬ, ǱǤ 
ǨǬǵǳǯǩǩ ǥǷǨǷǶ ǧǲǴǩǶȀ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǩ ǵǬǰǦǲǯǿ. ǑǤ 
ǨǬǵǳǯǩǩ ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǈǯȃ ǦǿǫǲǦǤ ǶǤǭǰǩǴǤ ., ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ + ǬǯǬ 
ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ 0 ǱǤǪǬǰǤǭǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0 Ǩǲ Ƕǩǹ ǳǲǴ, 
ǳǲǮǤ Ǧ ǺǩǱǶǴǩ ǨǬǵǳǯǩȃ Ǳǩ ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǭ 
ǵǬǰǦǲǯ. ǆ ǴǩǪǬǰǩ ǴǤǥǲǶǿ ǨǲǵǶǷǳǱǿ ǶǲǯȀǮǲ ǶǤǭǰǩǴ Ǭ 
ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ, Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǲǪǬǨǤǱǬȃ ǶǲǯȀǮǲ 
ǶǤǭǰǩǴ Ǭ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ. ǕǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ ǱǤ 
ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǡǏǘǛǔǟǏ
ǐǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǶǤǭǰǩǴ ǮǤǮ ǲǥǿǻǱǿǭ ǥǿǶǲǦǲǭ. ǒǱ 
ǴǤǥǲǶǤǩǶ ǱǩǫǤǦǬǵǬǰǲ ǲǶ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǖǤǭǰǩǴ ǬǫǨǤёǶ 
ǹǤǴǤǮǶǩǴǱǿǭ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ, ǨǤǦǤȃ ǫǱǤǶȀ, ǻǶǲ 
ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǦǴǩǰȃ 
ǶǤǭǰǩǴǤ ǬǵǶǩǮǯǬ.

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤȂǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ . Ǭ ǵǬǰǦǲǯǿ 
ǦǴǩǰǩǱǬ.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǶǤǭǰǩǴǤ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǱǬǰǤǩǶǵȃ. ǖǤǭǰǩǴ ǦǮǯȂǻǤǩǶǵȃ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ . Ǭ ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǶǤǭǰǩǴǤ. ǆǵǩ ǲǵǶǤǯȀǱǿǩ ǵǬǰǦǲǯǿ ǦǴǩǰǩǱǬ ǧǤǵǱǷǶ.

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǑǟǔǛǔǜǗ ǡǏǘǛǔǟǏ
ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ 
- - : - -. ǈǯȃ ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ ǶǤǭǰǩǴǤ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǯȂǥǲǩ 
ǳǲǯǩ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǑǟǔǛǔǜǗ ǡǏǘǛǔǟǏ
ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǶǤǭǰǩǴǤ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ. 
ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǥǷǨǩǶ ǳǴǬǱȃǶǤ.

ǀǐǟǝǠ ǑǟǔǛǔǜǗ ǡǏǘǛǔǟǏ
ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǵǥǴǲǵȀǶǩ ǦǴǩǰȃ ǶǤǭǰǩǴǤ 
ǱǤ - - : - -. ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǥǷǨǩǶ 
ǳǴǬǱȃǶǤ. ǖǤǭǰǩǴ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨǤ Ǧ 
ǳǴǬǥǲǴǩ. Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ 
ǳǴǬǥǲǴ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǦǿǮǯȂǻǤǩǶǵȃ. ǑǩǪǩǯǤǶǩǯȀǱǲǧǲ 
ǳǴǩǦǿǼǩǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǳǩ ǳǴǲǬǵǹǲǨǬǶ.

ǓǴǬǰǩǴ ǱǤ ǴǬǵǷǱǮǩ: ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ», 
ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 45 ǰǬǱǷǶ.
1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǦǿǥǲǴǤ 

ǸǷǱǮǺǬǭ.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǳǴǩǨǯǤǧǤǩǰǤȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ.

2. ǓǴǬ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǨǴǷǧǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

3. ǈǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ - - : - - Ǭ ǫǤǧǲǴǤȂǶǵȃ 
ǵǬǰǦǲǯǿ ǦǴǩǰǩǱǬ.

4. ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 45 ǰǬǱǷǶ.

5. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.
ǈǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǱǤǻǱёǶ ǴǤǥǲǶǤǶȀ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ 
ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǭ ǫǤǧǲǴǤǩǶǵȃ 
ǵǦǩǶǲǨǬǲǨ #. ǆǵǩ ǲǵǶǤǯȀǱǿǩ ǵǬǰǦǲǯǿ ǦǴǩǰǩǱǬ ǧǤǵǱǷǶ.

ƾǝ ǗǠǡǔǦǔǜǗǗ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǔǤǫǨǤёǶǵȃ ǫǦǷǮǲǦǲǭ ǵǬǧǱǤǯ. ǓǴǬǥǲǴ ǳǩǴǩǵǶǤёǶ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ - - : - -.

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǕǬǧǱǤǯ ǳǴǩǮǴǤǽǤǩǶǵȃ.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ 
ǱǷǯǩǦǲǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.

ǓǴǬǥǲǴ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

ǘǷǱǮǺǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǓǴǬǰǩǱǩǱǬǩ
. ǚǨǱǴǭǸ ǚǨǱǴǭǸ ǸǨǩǶǺǨǭǺ ǲǨǲ ǷǭǹǶǿǵȃǭ ǿǨǹȃ, ǰǹǷǶǳȄ-

ǯǻȆȁǰǭǹȇ Ǭǳȇ ǶǷǸǭǬǭǳǭǵǰȇ ǫǶǺǶǪǵǶǹǺǰ ȇǰǾ 
ǷǸǰ ǪǨǸǲǭ. ǖǵ ǸǨǩǶǺǨǭǺ ǵǭǯǨǪǰǹǰǴǶ ǶǺ 
ǸǭǮǰǴǨ ǰ ǬǸǻǫǰǽ ǼǻǵǲǾǰǱ ǪǸǭǴǭǵǰ ǰ ǵǭ Ǫǳǰ-
ȇǭǺ ǵǨ ǸǨǩǶǺǻ ǷǸǰǩǶǸǨ.

+ ǊǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶ-
ǺǶǪǳǭǵǰȇ

ǗǶ ǰǹǺǭǿǭǵǰǰ ǻǹǺǨǵǶǪǳǭǵǵǶǫǶ ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǸǰǫǶ-
ǺǶǪǳǭǵǰȇ ǸǭǮǰǴ ǸǨǩǶǺȃ ǯǨǪǭǸȀǨǭǺǹȇ ǨǪǺǶǴǨ-
Ǻǰǿǭǹǲǰ.

0 ǊǸǭǴȇ ǹǻǺǶǲ ǕǨ ǬǰǹǷǳǭǭ ǷǸǰǩǶǸǨ ǶǺǶǩǸǨǮǨǭǺǹȇ ǪǸǭǴȇ 
ǹǻǺǶǲ, ǷǶǲǨ ǵǭ ǩǻǬǭǺ ǪȃǷǶǳǵȇǺȄǹȇ ǬǸǻǫǨȇ ǷǸǰ-
ǶǸǰǺǭǺǵǨȇ ǼǻǵǲǾǰȇ.
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ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ. ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ ǥǷǨǩǶ ǳǴǬǱȃǶǤ.

ǀǐǟǝǠ ǑǟǔǛǔǜǗ ǞǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǮ
ǉǵǯǬ ǦǿǥǴǤǱǤ ǸǷǱǮǺǬȃ ǶǤǭǰǩǴǤ, ǱǤǪǰǬǶǩ ǵǱǤǻǤǯǤ ǱǤ 
ǳǲǯǩ 0. ǖǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǰǲǪǱǲ ǬǫǰǩǱǬǶȀ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǓǲǦǲǴǲǶǱǿǰ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ ǵǥǴǲǵȀǶǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ - - : - -. ǛǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ 
ǬǫǰǩǱǩǱǬǩ ǦǴǩǰǩǱǬ ǥǷǨǩǶ ǳǴǬǱȃǶǲ. 

ƾǔǟǑǪǘ ǑǑǝǓ Ǒ ǬǙǠǞǚǢǏǡǏǥǗǭ
Ǔǲǵǯǩ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ȁǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǲǧǲ ǳǲǨǮǯȂǻǩǱǬȃ ǬǯǬ 
ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ 
ǫǤǳǴǲǵ ǱǤ ǷǵǶǤǱǲǦǮǷ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ. ǓǩǴǩǨ Ƕǩǰ, ǮǤǮ 
ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǫǤǳǴǲǵ, ǰǲǪǩǶ ǳǴǲǭǶǬ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǵǩǮǷǱǨ.

ǂǠǡǏǜǝǑǙǏ ǑǟǔǛǔǜǗ ǠǢǡǝǙ
ǓǴǬ ǦǦǲǨǩ Ǧ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬȂ ǦǴǩǰȃ ǲǶǲǥǴǤǪǤǩǶǵȃ Ǧ 
ǺǩǱǶǴǩ ǨǬǵǳǯǩȃ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǰǬǧǤǩǶ ǫǱǤǻǩǱǬǩ‚ƒ:‹‹ Ǭ 
ǧǲǴǬǶ ǵǬǰǦǲǯ 0. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ.

1. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

2. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǆǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǲ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǑǟǔǛǔǜǗ ǠǢǡǝǙ

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǈǯȃ ǬǫǰǩǱǩǱǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ ǳǴǬǥǲǴ 
ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

1. ǈǦǤǪǨǿ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǵǬǰǦǲǯ 0 Ǭ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ.

2. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǦǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǆǴǩǰȃ ǵǷǶǲǮ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǲ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǉǵǯǬ ǳǲǵǯǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ Ǧǿ Ǳǩ 

ǱǤǪǬǰǤǩǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0, ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǩ ǫǱǤǻǩǱǬǩ 
ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǳǴǬǱǬǰǤǩǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ 
ǵǩǮǷǱǨ.

■ ǉǵǯǬ Ǧǲ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ Ǧǿ 
ǳǲǦǲǴǤǻǬǦǤǯǬ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ, ǩǧǲ 
ǵǯǩǨǷǩǶ ǫǤǶǩǰ ǦǱǲǦȀ ǳǩǴǩǦǩǵǶǬ Ǧ ǱǷǯǩǦǲǩ 
ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ. ǖǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǰǲǪǱǲ ǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀǵȃ 
ǳǴǬǥǲǴǲǰ.

■ ǛǶǲǥǿ ǷǰǩǱȀǼǬǶȀ ǳǲǶǴǩǥǯǩǱǬǩ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ 
ǦǤǼǬǰ ǳǴǬǥǲǴǲǰ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǲǪǬǨǤǱǬȃ, ǰǲǪǱǲ ǵǮǴǿǶȀ 
ǬǱǨǬǮǤǺǬȂ ǦǴǩǰǩǱǬ ǵǷǶǲǮ.

QưǏǖǝǑǪǔ ǢǠǡǏǜǝǑǙǗ
Ȼɚɡ ɨɜɵɟ ɭ ɫ ɬ ɚɧɨɜɤ ɢǈǯȃ ǲǥǩǵǳǩǻǩǱǬȃ ǥǿǵǶǴǲǧǲ Ǭ ǳǴǲǵǶǲǧǲ ǲǥǵǯǷǪǬǦǤǱǬȃ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǴǩǨǲǵǶǤǦǯȃȂǶǵȃ ǴǤǫǯǬǻǱǿǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ. ǆ 
ǵǯǷǻǤǩ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ ȁǶǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǰǲǪǱǲ ǬǫǰǩǱǬǶȀ.

ƷǖǛǔǜǔǜǗǔ ǐǏǖǝǑǪǤ ǢǠǡǏǜǝǑǝǙ
ǓǴǬǥǲǴ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ ǦǿǮǯȂǻǩǱ.

1. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0 Ǭ ǷǨǩǴǪǬǦǤǭǶǩ ǩǧǲ ǱǤǪǤǶǿǰ Ǧ 
ǶǩǻǩǱǬǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ǵǩǮǷǱǨ.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǳǩǴǦǤȃ ǥǤǫǲǦǤȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ.

2. ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǥǤǫǲǦǷȂ ǷǵǶǤǱǲǦǮǷ ǳǲǦǲǴǲǶǱǿǰ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯǩǰ.

3. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0.
ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǵǯǩǨǷȂǽǤȃ ǥǤǫǲǦǤȃ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǤ. ǑǤǪǤǶǬǩǰ ǱǤ ǳǲǯǩ 0 ǰǲǪǱǲ ǳǴǲǵǰǲǶǴǩǶȀ 
Ǧǵǩ ǥǤǫǲǦǿǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǭ ǬǫǰǩǱǬǶȀ Ǭǹ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ 
ǳǲǦǲǴǲǶǱǲǧǲ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ.

4. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ 0 Ǭ ǷǨǩǴǪǬǦǤǭǶǩ ǩǧǲ ǱǤǪǤǶǿǰ Ǧ 
ǶǩǻǩǱǬǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ǵǩǮǷǱǨ.
ǆǵǩ ǬǫǰǩǱǩǱǬȃ ǥǤǫǲǦǿǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ ǳǴǬ ȁǶǲǰ 
ǳǴǬǱǬǰǤȂǶǵȃ.

ǉǵǯǬ ǳǴǬǥǲǴ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǲǪǬǨǤǱǬȃ, ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ 
ǰǲǪǱǲ ǬǫǰǩǱǬǶȀ Ǧ ǯȂǥǲǩ ǦǴǩǰȃ.

ƽǡǛǔǜǏ
ǉǵǯǬ Ǧǿ Ǳǩ ǹǲǶǬǶǩ ǵǲǹǴǤǱȃǶȀ ǬǫǰǩǱǩǱǬȃ, ǳǲǦǩǴǱǬǶǩ 
ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ. ǆǿǹǲǨ Ǭǫ ǰǩǱȂ 
ǥǤǫǲǦǿǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ ǳǴǲǬǵǹǲǨǬǶ ǥǩǫ Ǭǹ ǵǲǹǴǤǱǩǱǬȃ.
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*ǌǫǰǩǱǩǱǬǩ ǥǷǨǩǶ ǵǴǤǫǷ ǳǴǬǱȃǶǲ.

DƽǦǗǠǡǙǏ
Ɉɱ ɢɫ ɬ ɤ ɚǓǴǬ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲǰ ǷǹǲǨǩ Ǭ ǲǻǬǵǶǮǩ ǦǤǼ ǳǴǬǥǲǴ ǱǤǨǲǯǧǲ 
ǵǲǹǴǤǱǬǶ ǵǦǲȂ ǳǴǬǦǯǩǮǤǶǩǯȀǱǲǵǶȀ Ǭ ǸǷǱǮǺǬǲǱǤǯȀǱǲǵǶȀ. 
ǆ ǨǤǱǱǲǰ ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǩ ǳǲ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǳǴǬǦǲǨǬǶǵȃ 
ǲǳǬǵǤǱǬǩ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲǧǲ ǷǹǲǨǤ Ǭ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲǭ ǲǻǬǵǶǮǬ 
ǳǴǬǥǲǴǤ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǕǝǒǏ! 
ǓǴǬǥǲǴ ǵǶǤǱǲǦǬǶǵȃ ǲǻǩǱȀ ǧǲǴȃǻǬǰ. Ǒǩ ǳǴǬǮǤǵǤǭǶǩǵȀ Ǯ 
ǧǲǴȃǻǬǰ ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǰ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǰ ǳǴǬǥǲǴǤ ǬǯǬ 
ǱǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǰ ȁǯǩǰǩǱǶǤǰ. ǆǵǩǧǨǤ ǨǤǦǤǭǶǩ ǳǴǬǥǲǴǷ 
ǲǵǶǿǶȀ. Ǒǩ ǳǲǫǦǲǯȃǭǶǩ ǨǩǶȃǰ ǳǲǨǹǲǨǬǶȀ ǥǯǬǫǮǲ Ǯ 
ǧǲǴȃǻǩǰǷ ǳǴǬǥǲǴǷ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ ǡǝǙǝǛ! 
ǓǴǲǱǬǮǤȂǽǤȃ ǦǯǤǧǤ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǷǨǤǴǷ 
ȁǯǩǮǶǴǬǻǩǵǮǬǰ ǶǲǮǲǰ. Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǲǻǬǵǶǬǶǩǯȀ 
ǦǿǵǲǮǲǧǲ ǨǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǳǤǴǲǵǶǴǷǭǱǿǩ ǲǻǬǵǶǬǶǩǯǬ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ! 
ǓǲǺǤǴǤǳǤǱǱǲǩ ǵǶǩǮǯǲ ǨǦǩǴǺǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǰǲǪǩǶ ǶǴǩǵǱǷǶȀ. 
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǮǴǩǥǮǬ Ǩǯȃ ǵǶǩǮǯǤ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǩǨǮǬǩ Ǭ 
ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǑǩǳǴǬȃǶǱǿǩ ǫǤǳǤǹǬ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǳǲǵǯǩ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǵǿǥǿ, ǰǲǪǱǲ ǯǩǧǮǲ ǷǵǶǴǤǱǬǶȀ. ǑǤǯǩǭǶǩ Ǧ 
ǻǤǼǮǷ ǦǲǨǿ Ǭ ǨǲǥǤǦȀǶǩ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǮǤǳǩǯȀ ǯǬǰǲǱǱǲǧǲ 
ǵǲǮǤ. ǆǵǩǧǨǤ ǮǯǤǨǬǶǩ Ǧ ёǰǮǲǵǶȀ ǯǲǪǮǷ, ǻǶǲǥǿ 
ǳǴǩǨǲǶǦǴǤǶǬǶȀ ǫǤǳǤǫǨǿǦǤǱǬǩ ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬȃ ǳǷǫǿǴȀǮǲǦ. 
ǑǤǧǴǩǦǤǭǶǩ ǦǲǨǷ Ǧ ǳǩǻǬ Ǧ ǶǩǻǩǱǬǩ 1–2 ǰǬǱǷǶ ǳǴǬ ǵǤǰǲǭ 
ǦǿǵǲǮǲǭ ǰǲǽǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ.

ƾǝǓǤǝǓǮǨǗǔ ǦǗǠǡǮǨǗǔ ǠǟǔǓǠǡǑǏ
ǆǲ ǬǫǥǩǪǤǱǬǩ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȃ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ Ǧ 
ǴǩǫǷǯȀǶǤǶǩ ǳǴǬǰǩǱǩǱǬȃ ǱǩǳǲǨǹǲǨȃǽǬǹ ǻǬǵǶȃǽǬǹ 
ǵǴǩǨǵǶǦ ǵǯǩǨǷǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ. ǆ ǫǤǦǬǵǬǰǲǵǶǬ 
ǲǶ ǶǬǳǤ ǳǴǬǥǲǴǤ, Ǳǩ Ǧǵǩ ǫǲǱǿ ǲǻǬǵǶǮǬ, ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ Ǧ 
ǶǤǥǯǬǺǩ, ǰǲǧǷǶ ǥǿǶȀ ǳǴǩǨǵǶǤǦǯǩǱǿ Ǧ ǦǤǼǩǰ ǳǴǬǥǲǴǩ.

ǓǴǲǻǬǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǩǯȃ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧǿ 
ǰǲǪǩǶǩ ǫǤǮǤǫǤǶȀ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǩ. ǈǯȃ ȁǶǲǧǲ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǷǮǤǫǤǶȀ ǱǲǰǩǴ ǤǴǶǬǮǷǯǤ.

ǆ ǱǲǦǿǹ ǧǷǥǻǤǶǿǹ ǵǤǯǸǩǶǮǤǹ ǰǲǧǷǶ ǵǲǨǩǴǪǤǶȀǵȃ ǵǲǯǬ. 
ǕǲǯǬ ǰǲǧǷǶ ǳǴǬǦǩǵǶǬ Ǯ ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬȂ ǱǤǯǩǶǤ ǴǪǤǦǻǬǱǿ 
ǱǤ ǵǶǤǯȀǱǿǹ ǨǩǶǤǯȃǹ, ǳǲȁǶǲǰǷ ǳǩǴǩǨ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ 
ǧǷǥǻǤǶǿǹ ǵǤǯǸǩǶǲǮ Ǭǹ ǵǯǩǨǷǩǶ ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǳǲǯǲǵǮǤǶȀ.

ǀǏǚǣǔǡǙǏ Ǘǖ ǛǗǙǟǝǑǝǚǝǙǜǏ
ǕǤǯǸǩǶǮǤ Ǭǫ ǰǬǮǴǲǦǲǯǲǮǱǤ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱǤ 
Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǯǩǧǮǲǳǲǦǴǩǪǨǤǩǰǿǹ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ, ǶǤǮǬǹ 
ǮǤǮ ǵǶǩǮǯǲ, ǵǶǩǮǯǲǮǩǴǤǰǬǮǤ, ǱǩǴǪǤǦǩȂǽǤȃ ǵǶǤǯȀ ǬǯǬ 
ǤǯȂǰǬǱǬǭ. ǒǱǤ ǲǻǩǱȀ ǹǲǴǲǼǲ ǷǨǤǯȃǩǶ ǪǬǨǮǲǵǶǬ Ǭ 
ǰǤǵǯǤ.

ǑǲǰǩǴ Ǩǯȃ ǫǤǮǤǫǤ 00466148

ǀǏǚǣǔǡǙǏ ǓǚǮ ǞǝǚǗǟǝǑǙǗ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǔǘ Ǘǖ 
ǑǪǠǝǙǝǙǏǦǔǠǡǑǔǜǜǝǘ ǠǡǏǚǗ
ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ ǲǥǴǤǥǤǶǿǦǤǶȀ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ 
ǳǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǱǲǭ Ǭ ǴǩǮǲǰǩǱǨǲǦǤǱǱǲǭ ǱǤǰǬ 
ǳǴǲǳǬǶǤǱǱǲǭ ǰǤǵǯǲǰ ǵǤǯǸǩǶǮǲǭ Ǩǯȃ ǳǲǯǬǴǲǦǮǬ 
(ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǫǤǮǤǫǤǶȀ ǩё Ƿ ǱǤǵ), ǻǶǲǥǿ ǳǲǦǿǵǬǶȀ Ǭǹ 
ǷǵǶǲǭǻǬǦǲǵǶȀ Ǯ ǳǲȃǦǯǩǱǬȂ ǲǶǳǩǻǤǶǮǲǦ ǳǤǯȀǺǩǦ Ǭ 
ǺǤǴǤǳǬǱ.

ǑǲǰǩǴ Ǩǯȃ ǫǤǮǤǫǤ 00311134

ǅǤǫǲǦǤȃ ǷǵǶǤǱǲǦ-
ǮǤ

ǆǤǴǬǤǱǶǿ ǓǲȃǵǱǩǱǬȃ

™‹‚ ǗǸǶǬǶǳǮǰǺǭǳȄ-
ǵǶǹǺȄ ǯǪǻǲǶǪǶǫǶ 
ǹǰǫǵǨǳǨ 
ƒ = ǹǸǭǬǵǰǱ = 30 
ǹǭǲǻǵǬ

‚ = ǲǶǸǶǺǲǰǱ = 
10 ǹǭǲǻǵǬ 
„ = ǬǳǰǵǵȃǱ = 2 
ǴǰǵǻǺȃ

ǙǰǫǵǨǳ ǷǶ ǰǹǺǭǿǭǵǰǰ 
ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǰǳǰ ǪǸǭǴǭǵǰ ǺǨǱ-
ǴǭǸǨ

™‹ƒ ǙǰǫǵǨǳ ǵǨǮǨǺǰȇ 
ǲǵǶǷǶǲ* 
‚ = Ǫǲǳ

‹ = Ǫȃǲǳ ǏǪǻǲǶǪǶǱ ǹǰǫǵǨǳ ǷǸǰ 
ǵǨǮǨǺǰǰ ǵǨ ǹǭǵǹǶǸ-
ǵǶǭ ǷǶǳǭ

™‹„ ǧǸǲǶǹǺȄ ǬǰǹǷǳǭȇ* 
ƒ = ǹǸǭǬǵȇȇ

‚  = ǵǰǯǲǨȇ 
„ = ǪȃǹǶǲǨȇ

ǛǹǺǨǵǶǪǲǨ ȇǸǲǶǹǺǰ 
ǬǰǹǷǳǭȇ

™‹… ǐǵǬǰǲǨǺǶǸ ǪǸǭ-
Ǵǭǵǰ 
‚ = Ǫǲǳ

‹ = Ǫȃǲǳ ǖǺǶǩǸǨǮǭǵǰǭ ǵǨ Ǭǰǹ-
Ƿǳǭǭ ǪǸǭǴǭǵǰ ǹǻǺǶǲ

™‹† ǗǶǬǹǪǭǺǲǨ ǸǨǩǶ-
ǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ 
‚ = Ǫǲǳ

‹ = Ǫȃǲǳ ǊǲǳȆǿǭǵǰǭ ǰ ǪȃǲǳȆ-
ǿǭǵǰǭ ǷǶǬǹǪǭǺǲǰ 
ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ Ǫ 
ǸǭǮǰǴǭ ǸǨǩǶǺȃ

™‹‡ ǎёǹǺǲǶǹǺȄ ǪǶǬȃ 
… = ǶǿǭǵȄ ǮёǹǺǲǨȇ

‹ = ǹǴȇǫǿёǵǵǨȇ  
‚ = ǴȇǫǲǨȇ 
ƒ = ǹǸǭǬǵǭǱ 
ǮёǹǺǲǶǹǺǰ 
„ = ǮёǹǺǲǨȇ 

ǖǺ ǮёǹǺǲǶǹǺǰ ǪǶǬȃ 
ǯǨǪǰǹȇǺ ǰǵǺǭǸǪǨǳȃ 
ǶǿǰǹǺǲǰ ǷǸǰǩǶǸǨ

™‹ˆ ǏǨǪǶǬǹǲǨȇ ǻǹǺǨ-
ǵǶǪǲǨ 
‹ = Ǫȃǲǳ

‚ = Ǫǲǳ ǊǶǹǹǺǨǵǶǪǳǭǵǰǭ 
ǯǨǪǶǬǹǲǰǽ ǻǹǺǨǵǶǪǶǲ 
ǷǸǰǩǶǸǨ

™‹‰ ǘǭǮǰǴ ǬǭǴǶǵǹǺǸǨ-
Ǿǰǰ 
‹ = Ǫȃǲǳ

‚ = Ǫǲǳ ǊǲǳȆǿǭǵǰǭ ǰ ǪȃǲǳȆ-
ǿǭǵǰǭ ǸǭǮǰǴǨ 
ǬǭǴǶǵǹǺǸǨǾǰǰ
ǗǮǤǫǤǱǬǩ:  ǘǭǮǰǴ
ǬǭǴǶǵǹǺǸǨǾǰǰ ǨǲǺǰ-
Ǫǭǵ ǺǶǳȄǲǶ Ǫ Ǻǭǿǭǵǰǭ
ǷǭǸǪȃǽ 5 ǴǰǵǻǺ ǷǶǹǳǭ
ǷǶǬǲǳȆǿǭǵǰȇ ǷǸǰǩǶ-
ǸǨ.



ǒǻǬǵǶǮǤ    ru

167

ƻǏǠǚǝ ǓǚǮ ǢǤǝǓǏ ǖǏ ǠǝǑǟǔǛǔǜǜǪǛǗ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǮǛǗ Ǘǖ 
ǑǪǠǝǙǝǙǏǦǔǠǡǑǔǜǜǝǘ ǠǡǏǚǗ
ǖǲ Ǫǩ ǰǤǵǯǲ, ǮǲǶǲǴǿǰ ǳǴǲǳǬǶǤǱǿ ǵǤǯǸǩǶǮǬ, Ǧ 
ǥǷǶǿǯǲǻǮǤǹ ǰǲǪǱǲ ǫǤǮǤǫǤǶȀ Ƿ ǱǤǵ.

ǑǲǰǩǴ Ǩǯȃ ǫǤǮǤǫǤ 00311567

ƿǏǠǡǑǝǟǗǡǔǚǫ ǕǗǟǝǑ
ǈǯȃ ǬǱǶǩǱǵǬǦǱǲǭ ǲǻǬǵǶǮǬ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ ǲǶ ǵǶǲǭǮǬǹ 
ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǭ ǪǬǴǲǰ.

ǑǲǰǩǴ Ǩǯȃ ǫǤǮǤǫǤ 00311781

ǀǟǔǓǠǡǑǝ ǓǚǮ ǢǓǏǚǔǜǗǮ ǜǏǙǗǞǗ
ǈǯȃ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲǭ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǩǴǬǲǨǬǻǩǵǮǬ 
ǵǯǩǨǷǩǶ ǷǨǤǯȃǶȀ ǱǤǮǬǳȀ. ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ 
ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǿǩ ǫǨǩǵȀ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ. 
ǆǵǩ ǳǴǲǻǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ ǰǲǧǷǶ 
ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǳǴǬǥǲǴ.

ǊǬǨǮǲǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ: ǱǲǰǩǴ Ǩǯȃ 
ǫǤǮǤǫǤ 00311680

ǖǤǥǯǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ: ǱǲǰǩǴ Ǩǯȃ ǫǤǮǤǫǤ 
00311864

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
ƾǝǑǟǔǕǓǔǜǗǔ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǗ
ǑǩǯȀǫȃ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ:
■ ǩǨǮǬǩ ǬǯǬ ǤǥǴǤǫǬǦǱǿǩ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ,
■ ǻǬǵǶȃǽǬǩ ǵǴǩǨǵǶǦǤ, ǵǲǨǩǴǪǤǽǬǩ ǥǲǯȀǼǲǭ ǳǴǲǺǩǱǶ 

ǵǳǬǴǶǤ,
■ ǪёǵǶǮǬǩ ǰǲǻǤǯǮǬ ǬǯǬ ǧǷǥǮǬ,
■ ǲǻǬǵǶǬǶǩǯǬ ǦǿǵǲǮǲǧǲ ǨǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǳǤǴǲǵǶǴǷǭǱǿǩ 

ǲǻǬǵǶǬǶǩǯǬ,
■ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧ 

Ƕёǳǯǲǰ ǵǲǵǶǲȃǱǬǬ.
--------

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǑǩǥǲǯȀǼǬǩ ǺǦǩǶǲǦǿǩ ǲǶǯǬǻǬȃ ǱǤ ǳǩǴǩǨǱǩǭ ǳǤǱǩǯǬ 

ǳǴǬǥǲǴǤ ǦǲǫǱǬǮǤȂǶ Ǭǫ-ǫǤ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǰǤǶǩǴǬǤǯǲǦ, 
ǶǤǮǬǹ ǮǤǮ ǵǶǩǮǯǲ, ǳǯǤǵǶǰǤǵǵǤ ǬǯǬ ǰǩǶǤǯǯ.

■ ǖǩǱǬ ǱǤ ǵǶёǮǯǤǹ ǨǦǩǴǺǿ, ǦǿǧǯȃǨȃǽǬǩ ǮǤǮ ǴǤǫǦǲǨǿ, 
ǱǤ ǵǤǰǲǰ Ǩǩǯǩ ȃǦǯȃȂǶǵȃ ǵǦǩǶǲǰ, ǲǶǴǤǪёǱǱǿǰ ǲǶ 
ǳǲǨǵǦǩǶǮǬ Ǧ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ.

ƽǦǗǠǡǙǏ ǠǏǛǝǝǦǗǨǏǭǨǗǤǠǮ ǞǝǑǔǟǤǜǝǠǡǔǘ
ǈǯȃ ǫǤǨǱǩǭ ǵǶǲǴǲǱǿ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǳǴǩǨǷǵǰǲǶǴǩǱǲ 
ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǩǩǵȃ ǮǤǶǤǯǬǶǬǻǩǵǮǲǩ ǳǲǮǴǿǶǬǩ. ǆǲ ǦǴǩǰȃ 
ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǬǥǲǴǤ ǥǴǿǫǧǬ ǲǶ ǪǤǴǩǱǬȃ Ǭ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ 
ǳǲǧǯǲǽǤȂǶǵȃ ȁǶǬǰ ǳǲǮǴǿǶǬǩǰ Ǭ ǷǨǤǯȃȂǶǵȃ. ǓǲȁǶǲǰǷ 
ǲǻǬǵǶǮǤ ȁǶǲǭ ǲǥǯǤǵǶǬ Ǳǩ ǶǴǩǥǷǩǶǵȃ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
Ǒǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ ǱǤ 
ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǹǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǹ, ǶǤǮ ǮǤǮ ȁǶǲ ǰǲǪǩǶ 
ǦǿǫǦǤǶȀ Ǭǹ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ. ǓǴǬ ǳǲǳǤǨǤǱǬǬ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ 
ǲǻǬǵǶǮǬ ǨǷǹǲǦǲǮ ǱǤ ǨǤǱǱǿǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ 
ǷǨǤǯǬǶǩ ǩǧǲ ǵ ǳǲǰǲǽȀȂ ǧǷǥǮǬ, ǵǰǲǻǩǱǱǲǭ Ǧ ǦǲǨǩ. ǑǬ Ǧ 
Ǯǲǩǰ ǵǯǷǻǤǩ Ǳǩ ǶǴǬǶǩ Ǭ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ǩǯȃ ǲǻǬǵǶǮǬ 
ǪёǵǶǮǬǩ ǧǷǥǮǬ Ǭ ǽёǶǮǬ. 

Ǔǲǵǯǩ Ƕǲǧǲ, ǮǤǮ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ ǲǵǶǿǱǩǶ, ǷǨǤǯǬǶǩ 
ǮǲǴǬǻǱǩǦǤǶǿǩ Ǭ ǥǩǯǲǦǤǶǿǩ ǲǵǶǤǶǮǬ ǦǲǨǲǭ Ǭ ǰȃǧǮǲǭ 
ǧǷǥǮǲǭ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǴǤǥǲǶǿ ǱǤ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȃǹ ǰǲǧǷǶ 
ǲǥǴǤǫǲǦǤǶȀǵȃ ǳȃǶǱǤ ǮǴǤǵǱǲǧǲ ǺǦǩǶǤ — ȁǶǲ Ǳǩ ǴǪǤǦǻǬǱǤ, 
Ǥ ǲǵǶǤǦǼǬǩǵȃ ǮǷǵǲǻǮǬ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. ЭǶǬ ǳȃǶǱǤ Ǳǩ ǲǳǤǵǱǿ 
Ǩǯȃ ǫǨǲǴǲǦȀȃ Ǭ Ǳǩ ǦǯǬȃȂǶ ǱǤ ǵǳǲǵǲǥǱǲǵǶȀ 
ǵǤǰǲǲǻǬǽǤȂǽǬǹǵȃ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǩǭ Ǯ ǵǤǰǲǲǻǬǵǶǮǩ.

ǋǲǱǤ ǲǻǬǵǶǮǬ ǒǻǬǵǶǮǤ

ǒǻǬǵǶǮǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǵǱǤǴǷǪǬ
ǗǭǸǭǬǵȇȇ ǷǨǵǭǳȄ 
ǰǯ ǵǭǸǮǨǪǭȆȁǭǱ 
ǹǺǨǳǰ

ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: 
ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǹ ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ, Ǩ ǯǨǺǭǴ 
ǪȃǺǸǰǺǭ ǬǶǹǻǽǨ.
ǕǭǴǭǬǳǭǵǵǶ ǻǬǨǳȇǱǺǭ ǷȇǺǵǨ ǰǯǪǭǹǺǰ, ǮǰǸǨ, ǲǸǨǽ-
ǴǨǳǨ ǰ ȇǰǿǵǶǫǶ ǩǭǳǲǨ. ǗǶǬ ǺǨǲǰǴǰ ǷȇǺǵǨǴǰ ǴǶǮǭǺ 
ǪǶǯǵǰǲǨǺȄ ǲǶǸǸǶǯǰȇ.
ǙǷǭǾǰǨǳȄǵȃǭ ǹǸǭǬǹǺǪǨ Ǭǳȇ ǻǽǶǬǨ ǯǨ ǴǭǺǨǳǳǰǿǭ-
ǹǲǰǴǰ ǰǯǬǭǳǰȇǴǰ, ǰǹǷǶǳȄǯǻǭǴȃǭ Ǭǳȇ ǵǨǫǸǭǪǨȆ-
ȁǰǽǹȇ ǷǶǪǭǸǽǵǶǹǺǭǱ, ǴǶǮǵǶ ǷǸǰǶǩǸǭǹǺǰ Ǫ 
ǹǭǸǪǰǹǵǶǱ ǹǳǻǮǩǭ ǰǳǰ Ǫ ǹǷǭǾǰǨǳǰǯǰǸǶǪǨǵǵǶǴ 
ǴǨǫǨǯǰǵǭ. ǙǸǭǬǹǺǪǶ ǹǳǭǬǻǭǺ ǵǨǵǶǹǰǺȄ ǺǶǵǲǰǴ 
ǹǳǶǭǴ ǹ ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ.

ǗǨǵǭǳȄ ǻǷǸǨǪǳǭ-
ǵǰȇ

ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: 
ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǹ ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ, Ǩ ǯǨǺǭǴ 
ǪȃǺǸǰǺǭ ǬǶǹǻǽǨ.
Ǖǭ ǰǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǿǰǹǺȇȁǭǭ ǹǸǭǬǹǺǪǶ Ǭǳȇ ǹǺёǲǶǳ 
ǰǳǰ ǹǲǸǭǩǶǲ Ǭǳȇ ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǽ ǷǶǪǭǸǽǵǶǹǺǭǱ.

ǙǺёǲǳǨ ǬǪǭǸǾȃ ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: 
ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǹ ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ, Ǩ ǯǨǺǭǴ 
ǪȃǺǸǰǺǭ ǬǶǹǻǽǨ.
Ǖǭ ǰǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǹǲǸǭǩǶǲ Ǭǳȇ ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǽ ǷǶǪǭǸǽ-
ǵǶǹǺǭǱ ǰǳǰ ǹǷǰǸǨǳȄǵǻȆ ǴǭǺǨǳǳǰǿǭǹǲǻȆ ǴǶǿǨǳǲǻ.

ǘǻǿǲǨ ǬǪǭǸǾȃ ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: 
ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǹ ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ, Ǩ ǯǨǺǭǴ 
ǪȃǺǸǰǺǭ ǬǶǹǻǽǨ.
ǗǸǰ ǷǶǷǨǬǨǵǰǰ ǹǸǭǬǹǺǪǨ Ǭǳȇ ǻǬǨǳǭǵǰȇ ǵǨǲǰǷǰ ǵǨ 
Ǹǻǿǲǻ ǬǪǭǸǾȃ ǵǭǴǭǬǳǭǵǵǶ ǷǸǶǺǸǰǺǭ ǭё, ǰǵǨǿǭ 
ǷȇǺǵǨ ǵǭǪǶǯǴǶǮǵǶ ǩǻǬǭǺ ǻǬǨǳǰǺȄ.

ǒǻǬǵǶǮǤ ǳǴǬǥǲǴǤ ǬǫǱǷǶǴǬ
ǙǨǴǶǶǿǰȁǨȆȁǰ-
ǭǹȇ ǷǶǪǭǸǽǵǶǹǺǰ

ǙǶǩǳȆǬǨǱǺǭ ǻǲǨǯǨǵǰȇ Ǭǳȇ ǷǶǪǭǸǽǵǶǹǺǭǱ ǸǨǩǶǿǭǱ 
ǲǨǴǭǸȃ, ǷǸǰǪǭǬёǵǵȃǭ ǷǶǹǳǭ ǺǨǩǳǰǾȃ.

ǊǵǻǺǸǭǵǵȇȇ 
ǷǶǪǭǸǽǵǶǹǺȄ 
ǬǪǭǸǾȃ 
ǰ ǻǷǳǶǺǵǰǺǭǳȄ 
ǬǪǭǸǾȃ

 ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: 
ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǹ ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ.
Ǖǭ ǹǵǰǴǨǱǺǭ ǻǷǳǶǺǵǰǺǭǳȄ ǬǪǭǸǾȃ.
Ǖǭ ǺǸǰǺǭ.
ǗǶǹǳǭ ǶǿǰǹǺǲǰ ǷǸǶǪǭǸȄǺǭ ǷǶǳǶǮǭǵǰǭ ǻǷǳǶǺǵǰǺǭǳȇ 
ǬǪǭǸǾȃ.

ǗǶǪǭǸǽǵǶǹǺǰ ǰǯ 
ǵǭǸǮǨǪǭȆȁǭǱ 
ǹǺǨǳǰ

ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: 
ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǹ ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ.
Ǖǭ ǺǸǰǺǭ.
ǗǶǹǳǭ ǶǿǰǹǺǲǰ ǷǸǶǪǭǸȄǺǭ ǷǶǳǶǮǭǵǰǭ ǻǷǳǶǺǵǭǵǰȇ 
ǬǪǭǸǾȃ. 

ǗǸǰǵǨǬǳǭǮǵǶǹǺǰ ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: 
ǷǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵǶ ǯǨǴǶǿǰǺǭ, Ǩ ǯǨǺǭǴ ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǹ 
ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ ǰǳǰ ȁёǺǲǰ.

ǙǩǶǸǵȃǱ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǰ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ Ǭǳȇ 
ǪǶǬȃ

ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: 
ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǹ ǷǶǴǶȁȄȆ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǰ, Ǩ ǯǨǺǭǴ 
ǺȁǨǺǭǳȄǵǶ ǷǸǶǴǶǱǺǭ, ǿǺǶǩȃ ǻǬǨǳǰǺȄ ǶǹǺǨǺǲǰ ǴǶȆ-
ȁǭǫǶ ǹǸǭǬǹǺǪǨ.
ǗǸǶǺǸǰǺǭ ǵǨǹǻǽǶ ǴȇǫǲǶǱ ǺǸȇǷǶǿǲǶǱ. ǖǹǺǨǪȄǺǭ 
ǹǻȀǰǺȄǹȇ ǹ ǶǺǲǸȃǺǶǱ ǲǸȃȀǲǶǱ. ǕǨǹǻǽǶ ǪȃǺǸǰǺǭ 
ǻǷǳǶǺǵǰǺǭǳȄ ǲǸȃȀǲǰ.
ǏǨǷǸǭȁǭǵǶ ǴȃǺȄ Ǫ ǷǶǹǻǬǶǴǶǭǿǵǶǱ ǴǨȀǰǵǭ.

ǠǨǽǺǨ ǸǭǯǭǸǪǻ-
ǨǸǨ

ǗǶǹǳǭ ǲǨǮǬǶǫǶ ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰȇ ǪȃǺǰǸǨǱǺǭ ǵǨǹǻǽǶ.

ǊȃǷǻǹǲ ǷǨǸǨ Ǫ 
ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸǭ

ǋǶǸȇǿǰǱ ǴȃǳȄǵȃǱ ǸǨǹǺǪǶǸ: ǰǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǫǻǩǲǻ ǰǳǰ 
ǴȇǫǲǻȆ ȁёǺǲǻ.



ru    ǔǩǪǬǰ ǲǻǬǵǶǮǬ
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ǀǝǓǔǟǕǏǜǗǔ ǞǟǗǐǝǟǏ Ǒ ǦǗǠǡǝǡǔ
ǈǯȃ ǳǴǩǨǲǶǦǴǤǽǩǱǬȃ ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬȃ ǵǶǲǭǮǬǹ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬǭ 
ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ ǳǴǬǥǲǴ ǦǵǩǧǨǤ ǲǵǶǤǦǤǯǵȃ ǻǬǵǶǿǰ, 
Ǭ ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǷǵǶǴǤǱȃǭǶǩ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ.

ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ
■ ǒǻǬǽǤǭǶǩ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ ǳǲǵǯǩ ǮǤǪǨǲǧǲ 

ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ, ǻǶǲǥǿ ǫǤǧǴȃǫǱǩǱǬȃ Ǳǩ ǳǴǬǧǲǴǤǯǬ.
■ ǑǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǷǨǤǯȃǭǶǩ ǳȃǶǱǤ ǬǫǦǩǵǶǬ, ǪǬǴǤ, 

ǮǴǤǹǰǤǯǤ Ǭ ȃǬǻǱǲǧǲ ǥǩǯǮǤ.
■ ǈǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǲǵǲǥǲ ǵǲǻǱǿǹ ǳǬǴǲǧǲǦ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 

ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.
■ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ǩǯȃ ǪǤǴǮǬ ǳǲǨǹǲǨȃǽǷȂ 

ǳǲǵǷǨǷ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǪǤǴǲǦǱȂ.
■ Ǔǲ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ «ǇǲǴȃǻǬǭ 

ǦǲǫǨǷǹ». ǓǴǬ ǨǤǱǱǲǰ ǦǬǨǩ ǱǤǧǴǩǦǤ ǴǤǥǲǻǤȃ ǮǤǰǩǴǤ 
ǰǩǱȀǼǩ ǫǤǧǴȃǫǱȃǩǶǵȃ.

.ƿǔǕǗǛ ǝǦǗǠǡǙǗ
Ɋɟɠɢɦ ɨɱ ɢɫ ɬ ɤ ɢƿǔǕǗǛ ǢǓǏǚǔǜǗǮ ǜǏǙǗǞǗ
ǈǯȃ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲǭ ȁǮǵǳǯǷǤǶǤǺǬǬ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǩǴǬǲǨǬǻǩǵǮǬ 
ǵǯǩǨǷǩǶ ǷǨǤǯȃǶȀ ǱǤǮǬǳȀ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
■ ǓǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ ǳǴǬǥǲǴǤ: ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ 

ǱǤǮǬǳǬ ǶǲǯȀǮǲ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǲǩ ǱǤǰǬ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ 
ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ, Ǧ ǪǬǨǮǲǰ ǦǬǨǩ ǬǯǬ Ǧ ǸǲǴǰǩ 
ǶǤǥǯǩǶǮǬ. ǆǴǩǰȃ ǦǲǫǨǩǭǵǶǦǬȃ ǳǴǬ ǷǨǤǯǩǱǬǬ ǱǤǮǬǳǬ 
ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǰǲǧǲ ǵǴǩǨǵǶǦǤ. ǆǵǩ ǳǴǲǻǬǩ 
ǵǴǩǨǵǶǦǤ ǰǲǧǷǶ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǳǴǬǥǲǴ. ǕǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ 
ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ ǰǲǪǱǲ ǳǴǬǲǥǴǩǵǶǬ ǻǩǴǩǫ 
ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ ǵǯǷǪǥǷ.
ǊǬǨǮǲǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ: ǱǲǰǩǴ Ǩǯȃ 
ǫǤǮǤǫǤ00311680 ǖǤǥǯǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ: 
ǱǲǰǩǴ Ǩǯȃ ǫǤǮǤǫǤ 00311864

■ ǔǤǵǶǦǲǴ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ: Ǳǩ ǨǲǳǷǵǮǤǭǶǩ 
ǳǲǳǤǨǤǱǬȃ ǴǤǵǶǦǲǴǤ ǬǯǬ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ 
ǱǤǮǬǳǬ ǱǤ ǳǤǱǩǯȀ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǨǴǷǧǬǩ ǯǩǧǮǲ 
ǳǲǦǴǩǪǨǤǩǰǿǩ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶǬ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǶǤǮ ǮǤǮ ȁǶǲ 
ǰǲǪǩǶ ǦǿǫǦǤǶȀ Ǭǹ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ. ǉǵǯǬ Ǫǩ ȁǶǲ 
ǳǴǲǬǫǲǼǯǲ, ǱǩǰǩǨǯǩǱǱǲ ǵǰǲǭǶǩ ǴǤǵǶǦǲǴ ǦǲǨǲǭ.

ǗǨǤǯǩǱǬǩ ǱǤǮǬǳǬ ǦǮǯȂǻǤǩǶ Ǧ ǵǩǥȃ ǨǦǤ ȁǶǤǳǤ. ǛǶǲǥǿ 
ǦǲǵǵǶǤǱǲǦǬǶȀ ǴǤǥǲǶǲǵǳǲǵǲǥǱǲǵǶȀ ǳǴǬǥǲǴǤ, ǴǩǪǬǰ 
ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ Ǧ ǧǬǧǬǩǱǬǻǩǵǮǬǹ Ǻǩǯȃǹ ǨǲǯǪǩǱ ǥǿǶȀ 
ǦǿǳǲǯǱǩǱ Ǩǲ ǮǲǱǺǤ. ǆ Ǻǩǯǲǰ ǷǨǤǯǩǱǬǩ ǱǤǮǬǳǬ 
ǳǴǲǨǲǯǪǤǩǶǵȃ ǲǮ. 32 ǰǬǱǷǶ.
■ ǗǨǤǯǩǱǬǩ ǱǤǮǬǳǬ (31 ǰǬǱǷǶ), ǫǤǶǩǰ ǲǳǲǴǲǪǱǩǱǬǩ 

ǵǥǲǴǱǲǧǲ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǭ ǱǤǳǲǯǱǩǱǬǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǩǯȃ 
ǦǲǨǿ ǵǦǩǪǩǭ ǦǲǨǲǭ.

■ ǓǴǲǰǿǦǮǤ ǳǲǵǯǩ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ (ǲǮ. 1 ǰǬǱǷǶǿ), 
ǫǤǶǩǰ ǲǳǲǴǲǪǱǩǱǬǩ ǵǥǲǴǱǲǧǲ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ.

ǉǵǯǬ ǷǨǤǯǩǱǬǩ ǱǤǮǬǳǬ ǳǴǩǴǿǦǤǩǶǵȃ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǳǲ 
ǳǴǬǻǬǱǩ ǲǶǮǯȂǻǩǱǬȃ ȁǯǩǮǶǴǲȁǱǩǴǧǬǬ, ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǬǯǬ ǲǵǶǤǱǲǦǮǬ ǳǴǲǺǩǵǵǤ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ), 
ǳǲǵǯǩ ǳǲǦǶǲǴǱǲǧǲ ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ ǳǴǬǥǲǴǤ ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ 
ǫǤǳǴǲǵ ǱǤ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩ ǳǴǲǰǿǦǮǬ. ǈǲ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ 
ǳǴǲǰǿǦǮǬ ǳǴǬǥǲǴ ǫǤǥǯǲǮǬǴǲǦǤǱ Ǩǯȃ ǨǴǷǧǬǹ ǴǩǪǬǰǲǦ.

ǓǩǴǬǲǨǬǻǱǲǵǶȀ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǪёǵǶǮǲǵǶǬ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǰǲǭ ǦǲǨǿ. Ǔǲǵǯǩ Ƕǲǧǲ, ǮǤǮ ǥǷǨǩǶ ǦǲǫǰǲǪǱǲ 
ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǩ ǯǬǼȀ ǳȃǶǬ ǬǯǬ ǰǩǱǩǩ ǴǩǪǬǰǲǦ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ, ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǲǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ 
ǵǬǰǦǲǯ ,, ǷǮǤǫǿǦǤȂǽǬǭ ǱǤ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶȀ ǷǨǤǯǩǱǬȃ 
ǱǤǮǬǳǬ. ǖǤǮǬǰ ǲǥǴǤǫǲǰ, Ƿ ǦǤǵ ǥǷǨǩǶ ǦǴǩǰȃ 
ǳǲǨǧǲǶǲǦǬǶȀǵȃ Ǯ ǷǨǤǯǩǱǬȂ ǱǤǮǬǳǬ.

Ǔǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǴǩǪǬǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ ǦǲǫǰǲǪǩǱ 
ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ.

 ƶǏǞǢǠǙ

1. Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǦǿǥǩǴǬǶǩ ǴǩǪǬǰ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ ,.
ǒǶǲǥǴǤǫǬǶǵȃ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǴǩǪǬǰǤ. ǒǱǲ Ǳǩ 
ǰǲǪǩǶ ǥǿǶȀ ǬǫǰǩǱǩǱǲ.

2. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
3. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ Ǭ ǲǳǲǴǲǪǱǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.
4. ǋǤǨǦǬǱȀǶǩ ǳǷǵǶǲǭ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.
5. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ.
6. ǓǴǬǧǲǶǲǦȀǶǩ ǴǤǵǶǦǲǴ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ, ǵǰǩǼǤǦ 

ǦǲǨǷ Ǭ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ.



ǔǩǪǬǰ ǲǻǬǵǶǮǬ    ru
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ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǒǥǴǤǶǬǶǩ ǦǱǬǰǤǱǬǩ ǱǤ ǵǲǲǶǱǲǼǩǱǬǩ 
ǮǲǰǳǲǱǩǱǶǲǦ ǴǤǵǶǦǲǴǤ.
ǊǬǨǮǲǩ ǵǴǩǨǵǶǦǲ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ (ǱǲǰǩǴ Ǩǯȃ 
ǫǤǮǤǫǤ. 00311680): ǵǲǲǶǱǲǼǩǱǬǩ ǮǲǰǳǲǱǩǱǶǲǦ 1:5, 
ǵǰǩǼǤǭǶǩ 50 ǰǯ ǵǴǩǨǵǶǦǤ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ Ǭ 
250 ǰǯ ǦǲǨǿ.
ǖǤǥǯǩǶǮǬ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ (ǱǲǰǩǴ Ǩǯȃ ǫǤǮǤǫǤ. 
00311864):  ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǲǨǱǷ ǶǤǥǯǩǶǮǷ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ 
ǱǤǮǬǳǬ (18 ǧ) Ǧ 250 ǰǯ ǦǲǨǿ ǱǤ ǳȃǶȀ ǰǬǱǷǶ Ǩǲ ǩё 
ǳǲǯǱǲǧǲ ǴǤǵǶǦǲǴǩǱǬȃ.

7. ǑǤǯǩǭǶǩ ǴǤǵǶǦǲǴ Ǩǯȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ Ǧ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ 
Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǭ ǫǤǨǦǬǱȀǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.

8. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
9. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǆǿǳǲǯǱȃǩǶǵȃ ǷǨǤǯǩǱǬǩ ǱǤǮǬǳǬ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǳǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǲǵǶǤǦǼǩǩǵȃ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ ǴǩǪǬǰǤ. 
Ǔǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ ǴǤǫǨǤёǶǵȃ 
ǵǬǧǱǤǯ. ǓǴǬǥǲǴ ǳǴǩǮǴǤǽǤǩǶ ǴǤǥǲǶǷ.

10. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
11. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ, ǲǳǲǴǲǪǱǬǶǩ Ǭ ǵǱǲǦǤ ǫǤǨǦǬǱȀǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ 

ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.
12. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ, ǶǽǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǰǲǭǶǩ, 

ǱǤǳǲǯǱǬǶǩ ǵǦǩǪǩǭ ǦǲǨǲǭ Ǭ ǵǱǲǦǤ ǫǤǨǦǬǱȀǶǩ.
13. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
14. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǓǴǬǥǲǴ ǨǦǤǪǨǿ ǤǦǶǲǰǤǶǬǻǩǵǮǬ ǦǿǳǲǯǱȃǩǶ 
ǳǲǯǲǵǮǤǱǬǩ. Ǔǲǵǯǩ ǫǤǦǩǴǼǩǱǬȃ ǳǲǯǲǵǮǤǱǬȃ 
ǴǤǫǨǤёǶǵȃ ǵǬǧǱǤǯ. ǒǳǲǴǲǪǱǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.

Rinse (ƾǝǚǝǠǙǏǜǗǔ)

ǈǯȃ Ƕǲǧǲ, ǻǶǲǥǿ ǦǤǼ ǳǴǬǥǲǴ ǲǵǶǤǦǤǯǵȃ ǻǬǵǶǿǰ, ǰǲǪǱǲ 
ǳǴǲǮǤǻǤǶȀ ǦǲǨǷ ǻǩǴǩǫ ǵǬǵǶǩǰǷ ǶǴǷǥ. Ǔǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǦǲǨǤ 
ǵǯǬǦǤǩǶǵȃ Ǧ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: Ǔǲǵǯǩ ǳǴǲǰǿǦǮǬ ǻǤǵǶǬǺǿ ǴǤǵǶǦǲǴǩǱǱǲǧǲ 
ǬǫǦǩǵǶǮǲǦǲǧǲ ǱǤǯǩǶǤ ǰǲǪǱǲ ǲǥǱǤǴǷǪǬǶȀ Ǧ ǵǥǲǴǱǲǰ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ. ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ Ǭ Ǳǩ ǲǮǤǫǿǦǤǩǶ ǦǯǬȃǱǬȃ ǱǤ 
ǸǷǱǮǺǬǲǱǬǴǲǦǤǱǬǩ.

ƶǏǞǢǠǙ

1. Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȃ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ 
ǦǿǥǩǴǬǶǩ ǳǴǲǰǿǦǮǷ ¾.
ǓǲȃǦǯȃǩǶǵȃ ǬǱǨǬǮǤǺǬȃ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ 
ǳǴǲǧǴǤǰǰǿ. ǒǱǲ Ǳǩ ǰǲǪǩǶ ǥǿǶȀ ǬǫǰǩǱǩǱǲ.

2. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
3. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ Ǭ ǲǳǲǴǲǪǱǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.
4. ǋǤǨǦǬǱȀǶǩ ǳǷǵǶǲǭ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.
5. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǭ ǦǿǯǩǭǶǩ 

ǦǲǫǰǲǪǱǿǩ ǲǵǶǤǶǮǬ ǦǲǨǿ. ǖǽǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǰǲǭǶǩ Ǭ 
ǱǤǳǲǯǱǬǶǩ ǵǦǩǪǩǭ ǦǲǨǲǭ.

6. ǋǤǨǦǬǱȀǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.
7. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
8. ǑǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǳǲǯǩ #.

ǆǲǨǤ ǳǴǲǮǤǻǬǦǤǩǶǵȃ ǻǩǴǩǫ ǶǴǷǥǿ. ǑǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǱǤǻǬǱǤǩǶǵȃ ǲǶǵǻёǶ ǦǴǩǰǩǱǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬȃ. Ǔǲ 
ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ ǴǤǫǨǤёǶǵȃ 
ǵǬǧǱǤǯ. ǒǳǲǴǲǪǱǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.

ƽǙǝǜǦǏǡǔǚǫǜǏǮ ǝǦǗǠǡǙǏ
Ǔǲǵǯǩ ǮǤǪǨǲǧǲ ǷǨǤǯǩǱǬȃ ǱǤǮǬǳǬ ǬǯǬ ǳǴǲǰǿǦǮǬ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǦǿǳǲǯǱǬǶȀ ǵǯǩǨǷȂǽǬǩ ǲǳǩǴǤǺǬǬ:

1. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
2. ǒǳǲǴǲǪǱǬǶǩ, ǲǻǬǵǶǬǶǩ Ǭ ǳǴǲǵǷǼǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ 

ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ.
3. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǩǴǩǮǯȂǻǤǶǩǯȀ ǦǿǥǲǴǤ ǸǷǱǮǺǬǭ Ǧ 

ǱǷǯǩǦǲǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ.
ǓǴǲǺǩǵǵ ǫǤǦǩǴǼёǱ Ǭ ǳǴǬǥǲǴ ǵǱǲǦǤ ǧǲǶǲǦ Ǯ ǴǤǥǲǶǩ.

ƽǞǝǟǝǕǜǔǜǗǔ Ǡǐǝǟǜǝǒǝ ǟǔǖǔǟǑǢǏǟǏ
ǓǴǬ ǦǿǳǲǯǱǩǱǬǬ ǸǷǱǮǺǬǭ ǲǻǬǵǶǮǬ ǲǵǶǤǶǮǬ ǦǲǨǿ 
ǵǲǥǬǴǤȂǶǵȃ Ǧ ǵǥǲǴǱǲǰ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǩ. Ǔǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ 
ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǲǳǲǴǲǪǱǬǶȀ Ǭ 
ǳǴǲǵǷǼǬǶȀ.

ƱǜǗǛǏǜǗǔ!
■ Ǒǩ ǵǷǼǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǧ ǧǲǴȃǻǩǭ ǴǤǥǲǻǩǭ 

ǮǤǰǩǴǩ. ЭǶǲ ǳǴǬǦǩǨёǶ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ǵǥǲǴǱǲǧǲ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ.

■ Ǒǩ ǰǲǭǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǧ ǳǲǵǷǨǲǰǲǩǻǱǲǭ 
ǰǤǼǬǱǩ. ЭǶǲ ǳǴǬǦǩǨёǶ Ǯ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬȂ ǵǥǲǴǱǲǧǲ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ.

1. ǎǲǴǲǶǮǲ ǱǤǪǰǬǶǩ ǱǤ ǵǩǴǩǨǬǱǷ ǳǤǱǩǯǬ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.
ǓǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ ǲǶǮǴǲǩǶǵȃ. ǈǲǵǶǷǳ Ǯ ǵǥǲǴǱǲǰǷ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǷ Ǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǷ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ǲǶǮǴǿǶ.

2. ǌǫǦǯǩǮǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǭǫ ǼǤǹǶǿ. 

3. ǒǶǮǴǲǭǶǩ ǮǴǿǼǮǷ ǵǥǲǴǱǲǧǲ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ.
4. ǒǳǲǴǲǪǱǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.

5. ǕǱǲǦǤ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǵǥǲǴǱǿǭ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǧ ǼǤǹǶǷ 
ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǤ Ǭ ǫǤǨǦǬǱȀǶǩ Ǩǲ ǷǳǲǴǤ.



ru    ǛǶǲ ǨǩǯǤǶȀ Ǧ ǵǯǷǻǤǩ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶǬ?
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6. ǋǤǮǴǲǭǶǩ ǳǤǱǩǯȀ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴǲǦ.

ǓǴǬǥǲǴ ǧǲǶǲǦ Ǯ ǴǤǥǲǶǩ.

3ǆǡǝ ǓǔǚǏǡǫ Ǒ ǠǚǢǦǏǔ 
ǜǔǗǠǞǟǏǑǜǝǠǡǗ?

ɑɬ ɨ ɞɟɥɚɬ ɶ ɜ ɫ ɥɭ ɱ ɚɟ ɧɟɢɫ ɩɪɚɜɧɨɫ ɬ ɢ?ǛǤǵǶǲ ǵǯǷǻǤǩǶǵȃ, ǻǶǲ ǳǴǬǻǬǱǲǭ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶǬ ǵǶǤǯǤ 
ǮǤǮǤȃ-Ƕǲ ǰǩǯǲǻȀ. ǓǩǴǩǨ ǲǥǴǤǽǩǱǬǩǰ Ǧ ǵǩǴǦǬǵǱǷȂ 
ǵǯǷǪǥǷ ǳǲǳǴǲǥǷǭǶǩ ǷǵǶǴǤǱǬǶȀ ǦǲǫǱǬǮǼǷȂ 
ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶȀ ǵǤǰǲǵǶǲȃǶǩǯȀǱǲ, ǵǯǩǨǷȃ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ Ǭǫ 
ǶǤǥǯǬǺǿ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǢǓǏǟǏ ǡǝǙǝǛ! 
ǓǴǬ ǱǩǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǰǲǱǶǩ ǳǴǬǥǲǴ ǰǲǪǩǶ 
ǵǶǤǶȀ ǬǵǶǲǻǱǬǮǲǰ ǲǳǤǵǱǲǵǶǬ. ǏȂǥǿǩ ǴǩǰǲǱǶǱǿǩ ǴǤǥǲǶǿ 
Ǭ ǫǤǰǩǱǤ ǳǴǲǦǲǨǲǦ Ǭ ǶǴǷǥ ǨǲǯǪǱǿ ǦǿǳǲǯǱȃǶȀǵȃ ǶǲǯȀǮǲ 
ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤǰǬ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ, ǳǴǲǼǩǨǼǬǰǬ 
ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǩ ǲǥǷǻǩǱǬǩ. ǉǵǯǬ ǳǴǬǥǲǴ ǱǩǬǵǳǴǤǦǩǱ, 
ǦǿǱȀǶǩ ǦǬǯǮǷ ǵǩǶǩǦǲǧǲ ǳǴǲǦǲǨǤ Ǭǫ ǴǲǫǩǶǮǬ ǬǯǬ 
ǲǶǮǯȂǻǬǶǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯȀ Ǧ ǥǯǲǮǩ ǳǴǩǨǲǹǴǤǱǬǶǩǯǩǭ. 
ǆǿǫǲǦǬǶǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ.

ǕǯǩǨǷȂǽǬǩ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶǬ Ǧǿ ǰǲǪǩǶǩ ǷǵǶǴǤǱǬǶȀ 
ǵǤǰǲǵǶǲȃǶǩǯȀǱǲ.

ǆǡǝ ǓǔǚǏǡǫ ǞǟǗ ǜǔǗǠǞǟǏǑǜǝǠǡǗ?

ǕǲǲǥǽǩǱǬǩ ǲǥ ǲǼǬǥǮǩ ǆǲǫǰǲǪǱǤȃ ǳǴǬǻǬǱǤ ǗǵǶǴǤǱǩǱǬǩ/ǗǮǤǫǤǱǬǩ
ǗǸǰǩǶǸ ǵǭ ǸǨǩǶǺǨǭǺ Ǖǭ ǪǹǺǨǪǳǭǵǨ ǪǰǳǲǨ Ǫ ǸǶǯǭǺǲǻ ǊǹǺǨǪȄǺǭ Ǫǰǳǲǻ Ǫ ǸǶǯǭǺǲǻ

ǖǺǲǳȆǿǭǵǰǭ ȅǳǭǲǺǸǶȅǵǭǸǫǰǰ ǗǸǶǪǭǸȄǺǭ, ǫǶǸǰǺ ǳǰ ǳǨǴǷǨ ǵǨ ǲǻǽǵǭ

ǕǭǰǹǷǸǨǪǭǵ ǷǸǭǬǶǽǸǨǵǰǺǭǳȄ ǗǸǶǪǭǸȄǺǭ, Ǫ ǷǶǸȇǬǲǭ ǳǰ ǷǸǭǬǶǽǸǨǵǰǺǭǳȄ ǷǸǰǩǶǸǨ Ǫ 
ǩǳǶǲǭ ǷǸǭǬǶǽǸǨǵǰǺǭǳǭǱ

ǕǭǷǸǨǪǰǳȄǵǨȇ ȅǲǹǷǳǻǨǺǨǾǰȇ ǖǺǲǳȆǿǰǺǭ ǷǸǭǬǶǽǸǨǵǰǺǭǳȄ Ǫ ǩǳǶǲǭ ǷǸǭǬǶǽǸǨǵǰǺǭǳǭǱ. 
ǊǲǳȆǿǰǺǭ ǭǫǶ ǹǵǶǪǨ ǷǸǰǩǳ. ǿǭǸǭǯ 10 ǹǭǲǻǵǬ

ЭǲǹǷǳǻǨǺǨǾǰȇ ǪǲǳȆǿǭǵǵǶǫǶ ǷǸǰǩǶǸǨ 
ǵǭǪǶǯǴǶǮǵǨ, ǵǨ ǬǰǹǷǳǭǭ ǶǺǶǩǸǨǮǨǭǺǹȇ 
ǹǰǴǪǶǳ @.

ǈǲǺǰǪǰǸǶǪǨǵǨ ǩǳǶǲǰǸǶǪǲǨ Ǭǳȇ ǩǭǯǶǷǨǹǵǶǹǺǰ 
ǬǭǺǭǱ

ǕǨǮǴǰǺǭ ǵǨ ǷǶǳǭ @ ǰ ǻǬǭǸǮǰǪǨǱǺǭ ǭǫǶ ǵǨǮǨǺȃǴ, 
ǷǶǲǨ ǵǭ ǷǶǫǨǹǵǭǺ ǹǰǴǪǶǳ@

ǗǶǬǹǪǭǺǲǨ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸȃ ǵǭ ǸǨǩǶǺǨǭǺ. ǕǭǰǹǷǸǨǪǵǨ ǹǪǭǺǶǬǰǶǬǵǨȇ ǳǨǴǷǨ ǖǩǸǨǺǰǺǭǹȄ Ǫ ǹǭǸǪǰǹǵǻȆ ǹǳǻǮǩǻ

ǕǨ ǬǰǹǷǳǭǭ ǴǰǫǨǭǺ ‚ƒ:‹‹ ǰ ǫǶǸǰǺ 
ǹǰǴǪǶǳ 0.

ǖǺǲǳȆǿǭǵǰǭ ȅǳǭǲǺǸǶȅǵǭǸǫǰǰ ǏǨǵǶǪǶ ǻǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǪǸǭǴȇ ǹǻǺǶǲ

ǗǸǰǩǶǸ ǵǭ ǸǨǩǶǺǨǭǺ. ǕǨ ǬǰǹǷǳǭǭ ǶǺǶǩǸǨ-
ǮǨǭǺǹȇ ǪǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ.

ǗǶǹǳǭ ǻǹǺǨǵǶǪǲǰ ǵǭ ǩȃǳǶ ǵǨǮǨǺǶ ǷǶǳǭ #. ǕǨǮǴǰǺǭ ǵǨ ǷǶǳǭ # ǰǳǰ ǶǺǴǭǵǰǺǭ ǻǹǺǨǵǶǪǲǻ, ǪȃǩǸǨǪ 
ǷǭǸǭǲǳȆǿǨǺǭǳǭǴ ǪȃǩǶǸǨ ǼǻǵǲǾǰǱ ǬǸǻǫǻȆ ǼǻǵǲǾǰȆ.

ǔǰǲǸǶǪǶǳǵǶǪǨȇ ǷǭǿȄ ǵǭ ǸǨǩǶǺǨǭǺ. ǌǪǭǸǾǨ ǯǨǲǸȃǺǨ ǵǭǷǳǶǺǵǶ. ǗǸǶǪǭǸȄǺǭ, ǵǭ ǯǨǮǨǺȃ ǳǰ ǬǪǭǸǾǭǱ ǶǹǺǨǺǲǰ Ƿǰȁǰ ǰǳǰ 
ǷǶǹǺǶǸǶǵǵǰǭ ǷǸǭǬǴǭǺȃ

Ǖǭ ǵǨǮǨǺǶ ǷǶǳǭ #. ǕǨǮǴǰǺǭ ǵǨ ǷǶǳǭ #

ǉǳȆǬǨ ǸǨǯǶǫǸǭǪǨȆǺǹȇ ǴǭǬǳǭǵǵǭǭ, ǿǭǴ 
ǶǩȃǿǵǶ

ǛǹǺǨǵǶǪǳǭǵǨ ǹǳǰȀǲǶǴ ǵǰǯǲǨȇ ǴǶȁǵǶǹǺȄ ǴǰǲǸǶ-
ǪǶǳǵ.

ǛǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǩǶǳǭǭ ǪȃǹǶǲǻȆ ǴǶȁǵǶǹǺȄ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ

Ǌ ǷǸǰǩǶǸǭ ǵǨǽǶǬǰǺǹȇ ǩǶǳȄȀǰǱ ǶǩȂёǴ ǷǸǶǬǻǲǺǶǪ, 
ǿǭǴ ǶǩȃǿǵǶ.

ǌǪǶǱǵǶǱ ǶǩȂёǴ ǷǶǿǺǰ ǪǬǪǶǭ ǻǪǭǳǰǿǰǪǨǭǺ ǪǸǭǴȇ ǷǸǰ-
ǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ

ǉǳȆǬǨ ǽǶǳǶǬǵǭǭ, ǿǭǴ ǶǩȃǿǵǶ. Ǌ ǷǸǶǾǭǹǹǭ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǱǺǭ ǰǳǰ ǷǭǸǭ-
ǪǶǸǨǿǰǪǨǱǺǭ ǩǳȆǬǨ

ǔǰǲǸǶǪǶǳǵǶǪȃǱ ǸǭǮǰǴ ǶǺǲǳȆǿǨǭǺǹȇ ǩǭǯ 
ǪǰǬǰǴȃǽ ǷǸǰǿǰǵ.

ǗǸǶǩǳǭǴǨ ǫǭǵǭǸǨǾǰǰ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ. Ǎǹǳǰ ȅǺǨ ǶȀǰǩǲǨ ǷǶǪǺǶǸȇǭǺǹȇ ǵǭǶǬǵǶǲǸǨǺǵǶ, ǶǩǸǨǺǰ-
ǺǭǹȄ Ǫ ǹǭǸǪǰǹǵǻȆ ǹǳǻǮǩǻ.

ǗǨǸǨǴǭǺǸȃ ǷǸǰǩǶǸǨ ǻǹǺǨǵǨǪǳǰǪǨȆǺǹȇ, 
ǶǬǵǨǲǶ ǷǸǰǩǶǸ ǵǭ ǵǨǫǸǭǪǨǭǺǹȇ. ǕǨ Ǭǰǹ-
Ƿǳǭǭ ǴǰǫǨǭǺ ǬǪǶǭǺǶǿǰǭ.

ǗǸǰǩǶǸ ǸǨǩǶǺǨǭǺ Ǫ ǸǭǮǰǴǭ ǬǭǴǶǵǹǺǸǨǾǰǰ. ǌǭǨǲǺǰǪǰǸǻǱǺǭ ǸǭǮǰǴ ǬǭǴǶǵǹǺǸǨǾǰǰ Ǫ ǩǨǯǶǪȃǽ ǻǹǺǨ-
ǵǶǪǲǨǽ.
ǗǮǤǫǤǱǬǩ: ǘǭǮǰǴ ǬǭǴǶǵǹǺǸǨǾǰǰ ǨǲǺǰǪǭǵ ǺǶǳȄǲǶ Ǫ Ǻǭ-
ǿǭǵǰǭ ǷǭǸǪȃǽ 5 ǴǰǵǻǺ ǷǶǹǳǭ ǷǶǬǲǳȆǿǭǵǰȇ ǷǸǰǩǶǸǨ.

ǙǰǴǪǶǳȃ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǨ Ǭǳȇ ǪǶǬȃ ǰ ǹǩǶǸǵǶǫǶ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǨ ǵǭǷǸǭǸȃǪǵǶ ǴǰǫǨȆǺ.

ǚǭǽǵǰǿǭǹǲǨȇ ǷǸǶǩǳǭǴǨ. ǗǸǶǪǭǸȄǺǭ, ǬǶ ǻǷǶǸǨ ǳǰ ǯǨǬǪǰǵǻǺȃ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ Ǭǳȇ 
ǪǶǬȃ ǰ ǹǩǶǸǵȃǱ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ Ǫ ǹǶǶǺǪǭǺǹǺǪǻȆȁǰǭ ȀǨǽǺȃ.
Ǎǹǳǰ ǹǰǴǪǶǳȃ ǷǸǶǬǶǳǮǨȆǺ ǴǰǫǨǺȄ, ǶǩǸǨǺǰǺǭǹȄ Ǫ ǹǭǸ-
ǪǰǹǵǻȆ ǹǳǻǮǩǻ.
Ǌȃ ǴǶǮǭǺǭ ǷǶǳȄǯǶǪǨǺȄǹȇ ǷǸǰǩǶǸǶǴ ǯǨ ǰǹǲǳȆǿǭǵǰǭǴ 
ǼǻǵǲǾǰǰ ǷǶǬǨǿǰ ǷǨǸǨ.



ǛǶǲ ǨǩǯǤǶȀ Ǧ ǵǯǷǻǤǩ ǱǩǬǵǳǴǤǦǱǲǵǶǬ?    ru

171

ǚёǷǳȃǱ ǪǶǯǬǻǽ/ǷǨǸ ǪȃǽǶǬǰǺ ǰǯ ǬǪǭǸǾȃ. ǖǽǳǨǮǬǨȆȁǰǱ ǪǭǵǺǰǳȇǺǶǸ Ǫ ǷǸǰǩǶǸǭ ǸǨǩǶǺǨǭǺ Ǖǭ ȇǪǳȇǭǺǹȇ ǵǭǰǹǷǸǨǪǵǶǹǺȄȆ. ǊǭǵǺǰǳȇǺǶǸ ǷǸǶǬǶǳǮǨǭǺ 
ǸǨǩǶǺǨǺȄ Ǫ Ǻǭǿǭǵǰǭ ǲǶǸǶǺǲǶǫǶ ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǶǹǳǭ ǯǨǪǭǸ-
Ȁǭǵǰȇ ǸǨǩǶǺȃ ǷǸǰǩǶǸǨ. ǊǭǵǺǰǳȇǺǶǸ ǯǨȁǰȁǨǭǺ ǷǸǰǩǶǸ 
ǶǺ ǷǭǸǭǫǸǭǪǨ. 

ǗǶǹǳǭ ǯǨǪǭǸȀǭǵǰȇ ǸǨǩǶǺȃ ǷǸǰǩǶǸǨ ǶǽǳǨǮ-
ǬǨȆȁǰǱ ǪǭǵǺǰǳȇǺǶǸ ǷǸǶǬǶǳǮǨǭǺ ǼǻǵǲǾǰǶ-
ǵǰǸǶǪǨǺȄ.

ǗǶǹǳǭ ǯǨǪǭǸȀǭǵǰȇ ǸǨǩǶǺȃ ǷǸǰǩǶǸǻ ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶ 
ǶǹǺȃǺȄ.

Ǖǭ ȇǪǳȇǭǺǹȇ ǵǭǰǹǷǸǨǪǵǶǹǺȄȆ.

ǖǽǳǨǮǬǨȆȁǰǱ ǪǭǵǺǰǳȇǺǶǸ ǸǨǩǶǺǨǭǺ ǷǸǰ 
ǶǺǲǸȃǺǶǱ ǬǪǭǸǾǭ.

ǊǶ ǪǸǭǴȇ ǰ ǷǶǹǳǭ ǯǨǪǭǸȀǭǵǰȇ ǸǨǩǶǺȃ ǷǸǰǩǶǸǻ 
ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶ ǬǨǺȄ ǶǹǺȃǺȄ.

Ǖǭ ȇǪǳȇǭǺǹȇ ǵǭǰǹǷǸǨǪǵǶǹǺȄȆ. ǗǸǰ ǶǺǲǸȃǺǶǱ ǬǪǭǸǾǭ 
Ǫǹǭ ǼǻǵǲǾǰǰ (ǴǰǲǸǶǪǶǳǵǶǪǨȇ ǷǭǿȄ, …) ǶǹǺǨǵǶǪǳǭǵȃ.

ǗǨǸ ǵǭ ǯǨǴǭǺǭǵ ǷǸǰ ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰǰ ǫǶǸȇ-
ǿǭǫǶ ǪǶǯǬǻǽǨ/ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǫǶ ǸǭǮǰǴǨ 
ǹ ǫǸǰǳǭǴ.

ǗǨǸ ǯǨǴǭǺǭǵ ǵǭ ǪǶ ǪǹǭǴ ǬǰǨǷǨǯǶǵǭ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸ. 
ǟǭǴ ǫǶǸȇǿǭǭ ǷǨǸ, ǺǭǴ Ƕǵ Ǵǭǵǭǭ ǯǨǴǭǺǭǵ.

Ǖǭ ȇǪǳȇǭǺǹȇ ǵǭǰǹǷǸǨǪǵǶǹǺȄȆ.

ǗǶǹǳǭ ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰȇ ǸǭǮǰǴǨ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ, ǹǩǶǸǵȃǱ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǷǻǹǺ.

ǗǸǰ ǶǩȃǿǵǶǱ ǸǨǩǶǺǭ Ǫ ǸǭǮǰǴǭ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ 
ǷǨǸǻ ǰǳǰ Ǫ ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǴ ǸǭǮǰǴǭ ǹ ǷǨǸǶǴ, 
ǲǶǵǬǭǵǹǨǺ ǶǹǭǬǨǭǺ ǵǨ ǹǺǭǲǳȇǵǵǶǱ ǷǳǨǹǺǰǵǭ Ǫ 
ǵǰǮǵǭǱ ǿǨǹǺǰ ǷǸǰǩǶǸǨ ǰ ǹǭǸǶǴ ǮёǳǶǩǭ Ǭǳȇ 
ǶǺǪǶǬǨ ǲǶǵǬǭǵǹǨǺǨ ǵǨ Ǭǵǭ ǷǸǰǩǶǸǨ. ǖǵ ǵǭ ǷǶǷǨ-
ǬǨǭǺ Ǫ ǹǩǶǸǵȃǱ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ.

ǙǩǶǸǵȃǱ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ ǹǳǻǮǰǺ ǺǶǳȄǲǶ Ǭǳȇ ǷǸǶǴȃǪǲǰ ǰ 
ǻǬǨǳǭǵǰȇ ǵǨǲǰǷǰ, Ǩ ǵǭ Ǭǳȇ ǶǩȃǿǵǶǱ ǸǨǩǶǺȃ Ǫ ǸǭǮǰǴǭ 
ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ ǰǳǰ Ǫ ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǴ 
ǸǭǮǰǴǭ ǹ ǷǨǸǶǴ. ǙǴ. ǺǨǲǮǭ ǫǳǨǪǻ «ǗǨǸ».

ǉǭǳȃǭ ǿǨǹǺǰǾȃ ǵǨǲǰǷǰ ǵǨǽǶǬȇǺǹȇ Ǫ ǹǩǶǸ-
ǵǶǴ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǭ.

ǊǶ ǪǸǭǴȇ ǷǸǶǴȃǪǲǰ ǰǳǰ ǻǬǨǳǭǵǰȇ ǵǨǲǰǷǰ Ǵǭǳǲǰǭ 
ǿǨǹǺǰǾȃ ǵǨǲǰǷǰ ǶǺǹǳǨǰǪǨȆǺǹȇ ǶǺ ǵǨǫǸǭǪǨǺǭǳȇ.

ǊǶ ǪǸǭǴȇ ǷǸǶǴȃǪǲǰ ǰǳǰ ǻǬǨǳǭǵǰȇ ǵǨǲǰǷǰ Ǵǭǳǲǰǭ 
ǿǨǹǺǰǾȃ ǵǨǲǰǷǰ ǴǶǫǻǺ ǶǺǹǳǶǰǺȄǹȇ. ǗǸǶǪǭǸȄǺǭ ǻǹǺǨ-
ǵǶǪǲǰ ǮёǹǺǲǶǹǺǰ ǪǶǬȃ. ǊȃǷǶǳǵȇǱǺǭ ǻǬǨǳǭǵǰǭ ǵǨǲǰǷǰ 
ǿǭǸǭǯ ǻǲǨǯǨǵǵȃǭ ǷǸǶǴǭǮǻǺǲǰ ǪǸǭǴǭǵǰ.

ǕǰǯǲǰǱ ǸǨǹǽǶǬ ǪǶǬȃ Ǫ ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǴ 
ǸǭǮǰǴǭ. ǖǹǶǩǭǵǵǶ Ǫ ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǴ 
ǸǭǮǰǴǭ ǹ 3 ǼǻǵǲǾǰȇǴǰ.

Ǌ ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǴ ǸǭǮǰǴǭ ǹ ǷǨǸǶǴ, ǶǹǶǩǭǵǵǶ Ǫ 
ǲǶǴǩǰǵǰǸǶǪǨǵǵǶǴ ǸǭǮǰǴǭ ǹ 3 ǼǻǵǲǾǰȇǴǰ, ǰǵǶ-
ǫǬǨ ǰǹǷǶǳȄǯǻǭǺǹȇ ǵǭǩǶǳȄȀǶǭ ǲǶǳǰǿǭǹǺǪǶ ǷǨǸǨ. 
ǚǨǲǰǴ ǶǩǸǨǯǶǴ, ǸǨǹǽǶǬǻǭǺǹȇ ǳǰȀȄ ǵǭǩǶǳȄȀǶǭ 
ǲǶǳǰǿǭǹǺǪǶ ǹǪǭǮǭǱ ǪǶǬȃ ǰǯ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǨ.

Ǖǭ ȇǪǳȇǭǺǹȇ ǵǭǰǹǷǸǨǪǵǶǹǺȄȆ.

“‹†„ƒ ǏǨǫǸȇǯǵǭǵǰȇ ǵǨ ǷǨǵǭǳǰ ǻǷǸǨǪǳǭǵǰȇ ǷǸǰǪǶǬȇǺ ǲ 
ǺǶǴǻ, ǿǺǶ ǹǭǵǹǶǸǵǶǭ ǷǶǳǭ ǶǲǨǯȃǪǨǭǺǹȇ ǷǶǹǺǶȇǵǵǶ 
ǨǲǺǰǪǵȃǴ.

ǊȃǲǳȆǿǰǺǭ ǷǸǰǩǶǸ ǰ ǶǿǰǹǺǰǺǭ ǷǨǵǭǳȄ ǻǷǸǨǪǳǭǵǰȇ. 
ǙǵǶǪǨ ǪǲǳȆǿǰǺǭ ǷǸǰǩǶǸ. 
Ǎǹǳǰ ǵǭǷǶǹǸǭǬǹǺǪǭǵǵǶ ǷǶǹǳǭ ǪǲǳȆǿǭǵǰȇ ǶȀǰǩǲǨ 
ǷǶǪǺǶǸȇǭǺǹȇ, ǶǩǸǨǺǰǺǭǹȄ Ǫ ǹǭǸǪǰǹǵǻȆ ǹǳǻǮǩǻ.

“†‹‹† ǜǻǵǲǾǰȇ ǷǶǬǨǿǰ ǷǨǸǨ ǩȃǳǨ ǴǵǶǫǶǲǸǨǺǵǶ ǨǲǺǰǪǰ-
ǸǶǪǨǵǨ ǷǸǰ ǷǻǹǺǶǴ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǭ Ǭǳȇ ǪǶǬȃ.

ǗǭǸǭǬ ǹǳǭǬǻȆȁǰǴ ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰǭǴ ǻǩǭǬǰǺǭǹȄ, ǿǺǶ 
ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ Ǭǳȇ ǪǶǬȃ ǯǨǷǶǳǵǭǵ ǽǶǳǶǬǵǶǱ ǪǶǬǶǱ ǰ 
ǯǨǬǪǰǵǻǺ Ǫ ȀǨǽǺǻ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸǨ ǬǶ ǻǷǶǸǨ. 
Ǎǹǳǰ ǶȀǰǩǲǨ ǷǶǪǺǶǸȇǭǺǹȇ, ǶǩǸǨǺǰǺǭǹȄ Ǫ ǹǭǸǪǰǹǵǻȆ 
ǹǳǻǮǩǻ.

ǕǲǲǥǽǩǱǬǩ ǲǥ ǲǼǬǥǮǩ ǆǲǫǰǲǪǱǤȃ ǳǴǬǻǬǱǤ ǗǵǶǴǤǱǩǱǬǩ/ǗǮǤǫǤǱǬǩ



ru    CǯyǪǥa cepǦǬca

172

4CǚyǕǐa cepǑǗca

Cɥy ɠɛa c epɜɢc aǉǵǯǬ ǦǤǼ ǳǴǬǥǲǴ ǱǷǪǨǤǩǶǵȃ Ǧ ǴǩǰǲǱǶǩ, ǱǤǼǤ 
ǵǩǴǦǬǵǱǤȃ ǵǯǷǪǥǤ ǦǵǩǧǨǤ Ǯ ǦǤǼǬǰ ǷǵǯǷǧǤǰ. ǐǿ ǦǵǩǧǨǤ 
ǵǶǤǴǤǩǰǵȃ ǱǤǭǶǬ ǳǲǨǹǲǨȃǽǩǩ ǴǩǼǩǱǬǩ, ǻǶǲǥǿ ǬǫǥǩǪǤǶȀ, 
Ǧ Ƕǲǰ ǻǬǵǯǩ, ǱǩǱǷǪǱǿǹ ǦǿǫǲǦǲǦ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǲǦ.

ƼǝǛǔǟ E Ǘ ǜǝǛǔǟ FD

ǈǯȃ ǳǲǯǷǻǩǱǬȃ ǮǦǤǯǬǸǬǺǬǴǲǦǤǱǱǲǧǲ ǲǥǵǯǷǪǬǦǤǱǬȃ ǳǴǬ 
ǦǿǫǲǦǩ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤ ǵǩǴǦǬǵǱǲǭ ǵǯǷǪǥǿ ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ 
ǷǮǤǫǿǦǤǭǶǩ ǱǲǰǩǴ ǬǫǨǩǯǬȃ (ǱǲǰǩǴ E) Ǭ ǫǤǦǲǨǵǮǲǭ 
ǱǲǰǩǴ (ǱǲǰǩǴ FD) ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ. ǘǬǴǰǩǱǱǤȃ 
ǶǤǥǯǬǻǮǤ ǵ ǱǲǰǩǴǤǰǬ ǱǤǹǲǨǬǶǵȃ ǱǤ ǦǱǷǶǴǩǱǱǩǭ ǵǶǲǴǲǱǩ 
ǨǦǩǴǺǿ ǵǳǴǤǦǤ. 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 ǆǿ 
ǰǲǪǩǶǩ ǥǿǶȀ ǷǦǩǴǩǱǿ, ǻǶǲ ǴǩǰǲǱǶ ǆǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ 
ǥǷǨǩǶ ǳǴǲǬǫǦǩǨёǱ ǧǴǤǰǲǶǱǿǰǬ ǵǳǩǺǬǤǯǬǵǶǤǰǬ Ǭ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǸǬǴǰǩǱǱǿǹ ǫǤǳǤǵǱǿǹ ǻǤǵǶǩǭ.

ǈǤǱǱǿǭ ǳǴǬǥǲǴ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷǩǶ ǱǲǴǰǤǰ EN 55011 Ǭ 
CISPR 11. ЭǶǲ ǳǴǬǥǲǴ ǧǴǷǳǳǿ2, ǮǯǤǵǵǤB.

ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȀ Ǯ ǧǴǷǳǳǩ2 ǲǫǱǤǻǤǩǶ, ǻǶǲ ǳǴǬǥǲǴ 
ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ ǶǲǯȀǮǲ Ǩǯȃ ǱǤǧǴǩǦǤ ǳǬǽǩǦǿǹ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. 
ǓǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶȀ Ǯ ǮǯǤǵǵǷ B ǵǦǬǨǩǶǩǯȀǵǶǦǷǩǶ, ǻǶǲ 
ǳǴǬǥǲǴ ǳǴǩǨǱǤǫǱǤǻǩǱ Ǩǯȃ ǥǿǶǲǦǲǧǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ.

JƾǟǝǡǔǠǡǗǟǝǑǏǜǝ ǓǚǮ ƱǏǠ Ǒ 
ǜǏǧǔǘ ǙǢǤǜǔ-ǠǡǢǓǗǗ

ɉɪɨɬ ɟɫ ɬ ɢɪɨɜ ɚɧɨ ɞɥɹ ȼɚɫ ɜ ɧɚɲɟɣ ɤ ɭ ɯ ɧɟ - ɫ ɬ ɭ ɞɢɢǋǨǩǵȀ  Ǧǿ ǱǤǭǨǩǶǩ ǥǲǯȀǼǲǭ ǦǿǥǲǴ ǥǯȂǨ Ǭ 
ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǩǯȃ Ǭǹ  ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǐǿ 
ǴǤǵǵǮǤǪǩǰ, ǮǤǮǲǭ ǦǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ Ǭ ǮǤǮǤȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ 
ǳǲǨǹǲǨȃǶ Ǩǯȃ ǮǤǪǨǲǧǲ ǥǯȂǨǤ ǯǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ. ǆǿ ǷǫǱǤǩǶǩ, 
ǮǤǮǬǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǦǤǰ ǳǲǨǹǲǨȃǶ Ǭ ǱǤ ǮǤǮǲǭ ǦǿǵǲǶǩ 
Ǭǹ ǴǤǫǰǩǽǤǶȀ. ǆǿ ǳǲǯǷǻǬǶǩ ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǬ 
ǲǶǱǲǵǬǶǩǯȀǱǲ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ ǵǳǲǵǲǥǤ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǥǯȂǨ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ 
ǰǲǪǩǶ ǲǥǴǤǫǲǦǿǦǤǶȀǵȃ ǰǱǲǧǲ ǳǤǴǤ.
ЭǶǤ ǨǷǹǲǦǮǤ ȁǱǩǴǧǩǶǬǻǩǵǮǬ ǲǻǩǱȀ ȁǸǸǩǮǶǬǦǱǤ Ǭ Ǧ 
ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǴǤǥǲǶǿ ǳǴǲǳǷǵǮǤǩǶ ǱǤǴǷǪǷ ǰǤǯǲ ǶǩǳǯǤ. ǌǫ-ǫǤ 
ǥǲǯȀǼǲǭ ǴǤǫǱǬǺǿ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴ ǦǱǷǶǴǬ ǨǷǹǲǦǮǬ Ǭ ǩǩ 
ǱǤǴǷǪǱǿǰǬ ǻǤǵǶȃǰǬ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶ ǰǲǪǩǶ ǲǵǩǨǤǶȀ ǱǤ 
ǨǦǩǴǺǩ, ǳǤǱǩǯǬ ǷǳǴǤǦǯǩǱǬȃ ǬǯǬ ǴǤǵǳǲǯǲǪǩǱǱǿǹ ǴȃǨǲǰ 
ǰǩǥǩǯȀǱǿǹ ǸǤǵǤǨǤǹ. ЭǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲǩ ǸǬǫǬǻǩǵǮǬ 
ǲǥǷǵǯǲǦǯǩǱǱǲǩ ȃǦǯǩǱǬǩ. ǓǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ ǴǤǫǲǧǴǩǦ 
ǬǯǬ ǲǵǶǲǴǲǪǱǲǩ ǲǶǮǴǿǶǬǩ ǨǦǩǴǺǿ ǰǲǪǩǶ ǷǰǩǱȀǼǬǶȀ 
ǲǥǾǩǰ ǮǲǱǨǩǱǵǤǶǤ.
ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǱǤ ǳǤǴǷ ǬǯǬ ǲǥǨǷǦ ǳǤǴǲǰ ǳǴǩǨǳǲǯǤǧǤȂǶ, 
ǻǶǲ Ǧ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ ǰǱǲǧǲ ǳǤǴǤ. Ǔǲǵǯǩ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǴǲǶǴǬǶǩ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ, ǮǲǧǨǤ ǲǱ 
ǲǵǶǿǱǩǶ.

ƽǐǨǗǔ ǢǙǏǖǏǜǗǮ

ƿǔǙǝǛǔǜǓǢǔǛǪǔ  ǢǠǡǏǜǝǑǝǦǜǪǔ ǖǜǏǦǔǜǗǮ
ǆ ǶǤǥǯǬǺǩ Ǧǿ ǱǤǭǨёǶǩ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ ǸǷǱǮǺǬǬ Ǩǯȃ 
ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ ǥǯȂǨ. ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ/ǴǩǪǬǰǿ Ǭ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǫǤǦǬǵȃǶ ǲǶ ǲǥǾёǰǤ, ǳǲǵǷǨǿ, ǮǤǻǩǵǶǦǤ, 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ Ǭ ǵǦǲǭǵǶǦ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. ǓǲȁǶǲǰǷ ǷǮǤǫǤǱǿ 
ǨǬǤǳǤǫǲǱǿ ǷǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǹ ǫǱǤǻǩǱǬǭ. ǑǤǻǱǬǶǩ ǵ 
ǱǤǬǰǩǱȀǼǬǹ ǫǱǤǻǩǱǬǭ. ǉǵǯǬ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ, Ǧ ǵǯǩǨǷȂǽǬǭ 
ǴǤǫ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǳǲǦǿǼǩ.

ǆ ǴǩǪǬǰǩ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǦǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ 
ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǩ ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ ǦǴǩǰȃ, Ǳǲ ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ 
ǳǴǲǦǩǴȀǶǩ ǥǯȂǨǲ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲǧǲ 
ǷǮǤǫǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǓǩǴǩǨ ǴǤǥǲǶǲǭ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǸǷǱǮǺǬǬ 
ǳǤǴǤ ǷǥǩǨǬǶǩǵȀ, ǻǶǲ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ ǱǤǳǲǯǱǩǱ.

ǒǥǾёǰ ǳǴǬǧǲǶǤǦǯǬǦǤǩǰǿǹ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǰǲǪǩǶ ǲǶǯǬǻǤǶȀǵȃ 
ǲǶ ǷǮǤǫǤǱǱǲǧǲ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ. ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǨǩǭǵǶǦǷǩǶ ǲǥǽǩǩ ǳǴǤǦǬǯǲ: ǨǦǲǭǱǲǭ ǲǥǾёǰ = 
ǨǦǲǭǱǲǩ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ, ǳǲǯǲǦǬǱǤ ǲǥǾёǰǤ = 
ǳǲǯǲǦǬǱǤ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǗǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ Ǧ Ƕǲǰ ǵǯǷǻǤǩ, 
ǩǵǯǬ ǥǯȂǨǲ ǳǲǰǩǽǤǩǶǵȃ Ǧ ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ. 

ǈǯȃ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǥǯȂǨ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǿǭ 
ǴǤǫǲǧǴǩǦ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ, ǻǶǲ ǷǮǤǫǤǱǲ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ. 
ǕǶǤǦȀǶǩ ǦǤǼǩ ǥǯȂǨǲ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǧ ǴǤǥǲǻǷȂ 
ǮǤǰǩǴǷ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ ǩё ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ.

ǑǩǮǲǶǲǴǿǩ ǬǫǨǩǯǬȃ ǷǨǤȂǶǵȃ ǯǷǻǼǩ, ǩǵǯǬ ǦǿǳǩǮǤǶȀ Ǭǹ Ǧ 
ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ȁǶǤǳǲǦ. ǒǱǬ ǷǮǤǫǤǱǿ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ.

ǉǵǯǬ ǹǲǶǬǶǩ ǧǲǶǲǦǬǶȀ ǥǯȂǨǤ ǳǲ ǵǦǲǩǰǷ ǴǩǺǩǳǶǷ, 
ǲǴǬǩǱǶǬǴǷǭǶǩǵȀ ǱǤ ǳǲǹǲǪǬǩ ǥǯȂǨǤ Ǭǫ ǶǤǥǯǬǺǿ. 
ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǷȂ ǬǱǸǲǴǰǤǺǬȂ ǰǲǪǱǲ ǱǤǭǶǬ Ǧ 
ǴǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬȃǹ Ǧ ǳǴǬǯǲǪǩǱǬǬ Ǯ ǶǤǥǯǬǺǤǰ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ.

ǗǥǩǴǬǶǩ Ǭǫ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ ǱǩǬǵǳǲǯȀǫǷǩǰǿǩ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ. 

ǑǲǰǩǴ E
 

ǑǲǰǩǴ FD
 

ǕǩǴǦǬǵǱǤȃ ǵǯǷǪǥǤ O  



ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯȃ ǆǤǵ Ǧ ǱǤǼǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ    ru

173

ƾǟǗǜǏǓǚǔǕǜǝǠǡǗ
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ǧ ǦǤǼǩǰ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǶǲǯȀǮǲ 
ǲǴǬǧǬǱǤǯȀǱǿǩ  ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ. ǒǱǬ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲ 
ǳǲǨǹǲǨȃǶ Ǩǯȃ ǴǤǫǱǿǹ ǵǳǲǵǲǥǲǦ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǽǬ Ǧ 
Ǳёǰ.

ǆǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǨǹǲǨȃǽǬǩ ǳǲǵǷǨǷ Ǭ 
ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ Ǭ ǳǴǤǦǬǯȀǱǲ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ Ǭǹ.

ǖǤǮǪǩ ǵǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȂ ǳǲǵǷǨǿ 
Ǧ ǴǩǪǬǰǤǹ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ Ǭ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ, ǵǲǨǩǴǪǤǽǬǩǵȃ Ǧ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǬǹ ǧǯǤǦǤǹ.~  "ǐǬǮǴǲǦǲǯǱы" 
ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 154~  "ǓǤǴ" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 156

ǓǴǬ ǦǿǱǬǰǤǱǬǬ ǧǲǴȃǻǩǭ ǳǲǵǷǨǿ Ǭ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǩǭ Ǭǫ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ ǦǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ.

ƾǝǠǢǓǏ Ǘ ǣǝǟǛǪ ǓǚǮ ǑǪǞǔǙǏǜǗǮ
ǈǯȃ ǨǲǵǶǬǪǩǱǬȃ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǲǭ ǵǶǩǳǩǱǬ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ ǰǿ 
ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǶёǰǱǿǩ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ 
ǸǲǴǰǿ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ.

ǕǦǩǶǯǿǩ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ, ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǬǩ Ǭ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǩ 
ǸǲǴǰǿ ǷǦǩǯǬǻǬǦǤȂǶ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ, Ǭ ǦǿǳǩǻǮǤ 
ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǩǶǵȃ ǱǩǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǩ ǵǬǯǬǮǲǱǲǦǿǩ ǸǲǴǰǿ, ǳǴǲǦǩǴȀǶǩ Ǧ 
ǷǮǤǫǤǱǬȃǹ ǬǫǧǲǶǲǦǬǶǩǯȃ, ǳǲǨǹǲǨȃǶ ǯǬ ǲǱǬ Ǩǯȃ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ Ǭ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ, Ǭ 
ǲǴǬǩǱǶǬǴǷǭǶǩǵȀ ǱǤ ǹǤǴǤǮǶǩǴǬǵǶǬǮǬ Ǭ ǴǩǺǩǳǶǿ 
ǬǫǧǲǶǲǦǬǶǩǯȃ. 

ǕǬǯǬǮǲǱǲǦǿǩ ǸǲǴǰǿ ǻǤǵǶǲ ǰǩǱȀǼǩ ǳǲ ǴǤǫǰǩǴǷ, ǻǩǰ 
ǲǥǿǻǱǿǩ ǸǲǴǰǿ, ǳǲȁǶǲǰǷ ǲǥǾёǰ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ Ǭ ǴǩǺǩǳǶǷǴǤ 
ǰǲǧǷǶ ǲǶǯǬǻǤǶȀǵȃ.

ǓǴǬǱǺǬǳǬǤǯȀǱǲ ǨǩǭǵǶǦǷǩǶ ǵǯǩǨǷȂǽǩǩ ǳǴǤǦǬǯǲ:

■ ǆǿǳǩǮǤǱǬǩ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǲǰ 
ǳǴǲǶǬǦǱǩ ǱǤ ǷǴǲǦǱǩ 2

■ ǆǿǳǩǮǤǱǬǩ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» Ǧ ǸǲǴǰǩ ǱǤ 
ǴǩǼёǶǮǩ ǱǤ ǷǴǲǦǱǩ 1

■ ǊǤǴǩǱǬǩ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ ǬǯǬ Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǲǰ ǳǴǲǶǬǦǱǩ ǱǤ 
ǷǴǲǦǱǩ 2. ǓǴǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǴǩǼёǶǮǬ ǳǲǨǵǶǤǦȀǶǩ 
ǳǲǨ Ǳǩё ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

■ ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ ǱǤ ǷǴǲǦǱǩ 3 ǬǯǬ 
4. ǓǲǨǵǶǤǦȀǶǩ ǳǲǨ ǴǩǼёǶǮǷ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

■ ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ: ǳǲǵǷǨǤ ǱǤ ǨǱǩ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ, ǷǴǲǦǩǱȀ 0.

■ ǓǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ: 
ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǵ ǯǲǶǮǲǰ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǱǤ ǳǤǴǷ ǱǤ ǷǴǲǦǱǩ 3.

ƾǔǟǒǏǛǔǜǡǜǏǮ ǐǢǛǏǒǏ
ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǶǤǮǷȂ ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǷȂ ǥǷǰǤǧǷ, 
ǮǲǶǲǴǤȃ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǦǿǥǴǤǱǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ. ǆǵǩǧǨǤ 
ǦǿǴǩǫǤǭǶǩ ǳǩǴǧǤǰǩǱǶǱǷȂ ǥǷǰǤǧǷ ǶǲǻǱǲ ǳǲ ǴǤǫǰǩǴǷ.

ǆǿǵǶǬǯǤǭǶǩ ǳǴǬǱǤǨǯǩǪǱǲǵǶǬ ǥǷǰǤǧǲǭ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǻǮǬ 
ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǯǩ Ǭǹ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ.

ƿǏǖǛǝǟǏǕǗǑǏǜǗǔ
ǓǲǵǶǤǦȀǶǩ ǫǤǰǲǴǲǪǩǱǱǿǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǧ ǲǶǮǴǿǶǲǭ ёǰǮǲǵǶǬ 
ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ.

ǑǩǪǱǿǩ ǻǤǵǶǬ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, ǱǲǪǮǬ Ǭ ǮǴǿǯǿǼǮǬ ǺǿǳǯёǱǮǤ 
ǬǯǬ ǪǬǴǱǿǩ ǮǴǤǭǱǬǩ ǻǤǵǶǬ ǪǤǴǮǲǧǲ, ǰǲǪǱǲ ǱǤǮǴǿǶȀ 
ǱǩǥǲǯȀǼǬǰǬ ǮǷǵǲǻǮǤǰǬ ǤǯȂǰǬǱǬǩǦǲǭ ǸǲǯȀǧǬ. ǓǴǬ ȁǶǲǰ 
ǸǲǯȀǧǤ Ǳǩ ǨǲǯǪǱǤ ǮǤǵǤǶȀǵȃ ǦǱǷǶǴǩǱǱǬǹ ǵǶǩǱǲǮ ǳǴǬǥǲǴǤ. 
Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǳǲǯǲǦǬǱǿ ǦǴǩǰǩǱǬ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ 
ǰǲǪǱǲ ǵǱȃǶȀ ǸǲǯȀǧǷ.

ǓǴǬ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬǬ ǰȃǵǤ Ǭ ǳǶǬǺǿ ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ 
ǪǬǨǮǲǵǶȀ. ǑǬ Ǧ Ǯǲǩǰ ǵǯǷǻǤǩ Ǳǩ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǩё Ǩǯȃ 
ǨǤǯȀǱǩǭǼǩǧǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǬǽǬ Ǭ Ǳǩ ǨǲǳǷǵǮǤǭǶǩ ǩё 
ǮǲǱǶǤǮǶǤ ǵ ǨǴǷǧǬǰǬ ǳǴǲǨǷǮǶǤǰǬ.

ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ ǳǩǴǩǦǩǴǱǬǶǩ ǬǯǬ 
ǳǩǴǩǰǩǼǤǭǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ 1–2 ǴǤǫǤ. ǅǲǯȀǼǬǩ ǮǷǵǮǬ ǱǷǪǱǲ 
ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǴǤǫ. 

ǒǵǶǤǦȀǶǩ ǴǤǫǰǲǴǲǪǩǱǱǿǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǩǽё ǱǤ 10–60 
ǰǬǱǷǶ ǳǴǬ ǮǲǰǱǤǶǱǲǭ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ Ǩǯȃ ǦǿǴǤǦǱǬǦǤǱǬȃ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ. Ǔǲǵǯǩ ȁǶǲǧǲ ǳǶǬǺǷ ǰǲǪǱǲ ǱǤǻǤǶȀ 
ǳǲǶǴǲǼǬǶȀ.

ǒǥǴǤǥǲǶǮǷ ǰȃǵǤ ǰǲǪǱǲ ǱǤǻǬǱǤǶȀ, ǨǤǪǩ ǩǵǯǬ Ǧ ǵǤǰǲǭ 
ǵǩǴǩǨǬǱǩ ǲǱǲ ǴǤǫǰǲǴǲǫǬǯǲǵȀ Ǳǩ Ǩǲ ǮǲǱǺǤ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ Ǒǩ ǱǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǮǴǿǼǮǲǭ Ǭ ǵǶǤǦȀǶǩ ǩё ǱǤ ǨǱǲ 

ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.
■ ǓǲǰǱǬǶǩ, ǻǶǲ ǳǴǲǺǩǵǵ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ ǳǤǴǤǰǩǶǴǲǦ ǰǲǪǩǶ 

ǵǲǵǶǲȃǶȀ Ǭǫ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ȁǶǤǳǲǦ.
■ ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǩ ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ 

ǦǴǩǰȃ, Ǳǲ ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǦǩǴȀǶǩ ǥǯȂǨǲ ǳǲ 
ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǷǮǤǫǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤ

ǆǩǵ ЭǶǤǳǿ ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǋǶǪȇǬǰǵǨ, ǺǭǳȇǺǰǵǨ ǰǳǰ 
ǹǪǰǵǰǵǨ ǲǻǹǲǶǴ (ǵǨ 
ǲǶǹǺǰ ǰ ǩǭǯ ǲǶǹǺǰ)

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 800 ǫ 1

2

180 

90

15

15 - 25

ǕǭǹǲǶǳȄǲǶ ǸǨǯ ǷǭǸǭǪǭǸǵǻǺȄ.

1000 ǫ 1

2

180

90

15

25–35

1500 ǫ 1

2

180

90

20

25 - 35

ǋǶǪȇǬǰǵǨ, ǺǭǳȇǺǰǵǨ ǰǳǰ 
ǹǪǰǵǰǵǨ ǲǻǹǶǿǲǨǴǰ ǰǳǰ 
ǳǶǴǺǰǲǨǴǰ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 200 ǫ 1

2

180

90

5

4–6

ǗǸǰ ǷǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨǵǰǰ ǶǺǬǭ-
ǳǰǺȄ ǲǻǹǲǰ ǴȇǹǨ ǬǸǻǫ ǶǺ 
ǬǸǻǫǨ.

500 ǫ 1

2

180

90

10

5–10

800 ǫ 1

2

180

90

10

10–15



ru    ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯȃ ǆǤǵ Ǧ ǱǤǼǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ

174

ǔȇǹǵǶǱ ǼǨǸȀ, ǹǴǭȀǨǵ-
ǵȃǱ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 200 ǫ 1 90 15 ǏǨǴǶǸǨǮǰǪǨǺȄ, ǸǨǯǳǶǮǰǪ ǷǶ 
ǪǶǯǴǶǮǵǶǹǺǰ ǷǳǶǹǲǶ. ǊǶ 
ǪǸǭǴȇ ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰȇ 
ǵǭǹǲǶǳȄǲǶ ǸǨǯ ǷǭǸǭǪǭǸǵǻǺȄ, 
ǪȃǵǰǴǨȇ ǻǮǭ ǸǨǯǴǶǸǶǮǭǵ-
ǵȃǱ ǼǨǸȀ.

500 ǫ 1

2

180

90

5

10–15

800 ǫ 1

2

180

90

10

15–20

ǗǺǰǾǨ ǾǭǳǰǲǶǴ ǰǳǰ 
ǲǻǹǶǿǲǰ ǷǺǰǾȃ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 600 ǫ 1

2

180

90

5

10–15 ǊǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǭǸǭǪǶǸǨ-
ǿǰǪǨǺȄ. ǛǬǨǳǰǺȄ ǮǰǬǲǶǹǺȄ ǶǺ 
ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰȇ.1200 ǫ 1

2

180 

90

10

20–25

ǛǺǲǨ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 2000 ǫ 1

2

180 

90

20

30–40

ǕǭǹǲǶǳȄǲǶ ǸǨǯ ǷǭǸǭǪǭǸǵǻǺȄ. 
ǛǬǨǳǰǺȄ ǮǰǬǲǶǹǺȄ ǶǺ ǸǨǯǴǶ-
ǸǨǮǰǪǨǵǰȇ.

ǋǻǹȄ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 4500 ǫ 1

2

180

90

30

60–80

ǗǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨǺȄ ǲǨǮǬȃǭ 20 
ǴǰǵǻǺ. ǛǬǨǳǰǺȄ ǮǰǬǲǶǹǺȄ ǶǺ 
ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰȇ.

ǘȃǩǵǶǭ Ǽǰǳǭ, Ǹȃǩǵȃǭ 
ǲǶǺǳǭǺȃ ǰǳǰ ǳǶǴǺǰǲǰ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 400 ǫ 1

2

180

90

5

10–15

ǖǺǬǭǳǰǺȄ ǸǨǯǴǶǸǶǮǭǵǵȃǭ 
ǿǨǹǺǰ ǬǸǻǫ ǶǺ ǬǸǻǫǨ.

ǘȃǩǨ ǾǭǳǰǲǶǴ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 300 ǫ 1

2

180

90

3

10–15

ǊǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǭǸǭǪǶǸǨ-
ǿǰǪǨǺȄ.

600 ǫ 1

2

180

90

8

15–25

ǖǪǶȁǰ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǫǶǸǶ-
Ȁǭǲ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 300 ǫ 1 180 10–15 ǊǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ ǶǹǺǶǸǶǮǵǶ 
ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǺȄ.600 ǫ 1

2

180

90

10

9–15

ǜǸǻǲǺȃ, ȇǫǶǬȃ, ǵǨǷǸǰ-
ǴǭǸ, ǴǨǳǰǵǨ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 300 ǫ 1 180 7–10 ǊǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ ǶǹǺǶǸǶǮǵǶ 
ǷǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨǺȄ ǰ ǶǺǬǭǳȇǺȄ 
ǸǨǯǴǶǸǶǮǭǵǵȃǭ ǿǨǹǺǰ ǬǸǻǫ 
ǶǺ ǬǸǻǫǨ.

500 ǫ 1

2

180

90

8

5–10

ǙǳǰǪǶǿǵǶǭ ǴǨǹǳǶ, 
ǸǨǹǺǨǷǳǰǪǨǵǰǭ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 125 ǫ 1 90 6–8 ǗǶǳǵǶǹǺȄȆ ǹǵȇǺȄ ǻǷǨǲǶǪǲǻ.

250 ǫ 1

2

180

90

2

3–5

ǝǳǭǩ, ǾǭǳǰǲǶǴ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 500 ǫ 1

2

180

90

3

10–15

ǊǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǭǸǭǪǶǸǨ-
ǿǰǪǨǺȄ.

1000 ǫ 1

2

180

90

5

15–25

ǗǰǸǶǫ, ǹǻǽǶǱ, ǵǨǷǸǰ-
ǴǭǸ, ǹǬǶǩǵȃǱ ǷǰǸǶǫ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 500 ǫ  1 90 10–15 ǖǺǬǭǳǰǺȄ ǲǻǹǲǰ ǷǰǸǶǫǨ ǬǸǻǫ 
ǶǺ ǬǸǻǫǨ. ǚǶǳȄǲǶ Ǭǳȇ ǪȃǷǭǿǲǰ 
ǩǭǯ ǫǳǨǯǻǸǰ, ǹǳǰǪǶǲ ǰǳǰ 
ǲǸǭǴǨ.

750 ǫ 1

2

180

90

3

10–15

ǗǰǸǶǫ, ǹǶǿǵȃǱ, 
ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǼǸǻǲǺǶǪȃǱ 
ǷǰǸǶǫ, ǺǪǶǸǶǮǵȃǱ ǷǰǸǶǫ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 500 ǫ 1

2

180

90

5

15–25

ǚǶǳȄǲǶ Ǭǳȇ ǪȃǷǭǿǲǰ ǩǭǯ 
ǫǳǨǯǻǸǰ, ǹǳǰǪǶǲ ǰǳǰ ǮǭǳǨ-
ǺǰǵǨ.

750 ǫ 1

2

180

90

7

15–25

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤ

ǆǩǵ ЭǶǤǳǿ ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ
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ƿǏǖǝǒǟǔǑǏǜǗǔ ǞǝǚǢǣǏǐǟǗǙǏǡǝǑ ǒǚǢǐǝǙǝǘ 
ǖǏǛǝǟǝǖǙǗ
ǆǿǱȀǶǩ ǳǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶǿ Ǭǫ ǷǳǤǮǲǦǮǬ. ǆ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǭ 
ǳǲǵǷǨǩ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ ǲǱǬ ǱǤǧǴǩǦǤȂǶǵȃ 
ǥǿǵǶǴǩǩ Ǭ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǩǩ. ǔǤǫǯǬǻǱǿǩ ǮǲǰǳǲǱǩǱǶǿ 
ǳǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶǤ ǰǲǧǷǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ ǵ ǴǤǫǯǬǻǱǲǭ 
ǥǿǵǶǴǲǶǲǭ.

ǓǯǲǵǮǬǩ ǳǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶǿ ǱǤǧǴǩǦǤȂǶǵȃ ǥǿǵǶǴǩǩ, ǻǩǰ 
ǦǿǵǲǮǬǩ. ǓǲȁǶǲǰǷ ǵǯǩǨǷǩǶ ǴǤǫǯǲǪǬǶȀ ǳǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶǿ 
ǳǲ ǥǯȂǨǷ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲ ǶǲǱǮǬǰ ǵǯǲǩǰ. ǓǴǬ ȁǶǲǰ 
ǲǶǨǩǯȀǱǿǩ ǻǤǵǶǬ Ǳǩ ǨǲǯǪǱǿ ǳǩǴǩǮǴǿǦǤǶȀ ǨǴǷǧ ǨǴǷǧǤ.

ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ ǱǷǪǱǲ ǳǩǴǩǰǩǼǤǶȀ ǬǯǬ 
ǳǩǴǩǦǩǴǱǷǶȀ ǳǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶ 2–3 ǴǤǫǤ.

Ǔǲǵǯǩ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǱǬȃ ǲǵǶǤǦȀǶǩ ǥǯȂǨǲ ǩǽё ǱǤ 2–5 ǰǬǱǷǶ 
Ǩǯȃ ǦǿǴǤǦǱǬǦǤǱǬȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

ǈǯȃ ǬǫǦǯǩǻǩǱǬȃ ǳǲǵǷǨǿ ǦǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǯǲǶǱǿǩ 
ǴǷǮǤǦǬǺǿ ǬǯǬ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ǨǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ.
■ ǒǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǱǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǮǴǿǼǮǲǭ. ǉǵǯǬ Ƿ 

ǦǤǵ ǱǩǶ ǳǲǨǹǲǨȃǽǩǭ ǮǴǿǼǮǬ Ǩǯȃ ǳǲǵǷǨǿ, 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǤǴǩǯǮǷ ǬǯǬ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǷȂ ǳǯёǱǮǷ Ǩǯȃ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ.

■ ǆǵǩǧǨǤ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǩ ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ 
ǦǴǩǰȃ, Ǳǲ ǲǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǳǴǲǦǩǴȀǶǩ ǥǯȂǨǲ ǳǲ 
ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǰǬǱǬǰǤǯȀǱǲǧǲ ǷǮǤǫǤǱǱǲǧǲ ǦǴǩǰǩǱǬ.

ƿǏǖǝǒǟǔǑǏǜǗǔ

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ
ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ! 
■ ǓǴǬ ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǬ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǦǲǫǰǲǪǱǤ ǫǤǨǩǴǪǮǤ 

ǫǤǮǬǳǤǱǬȃ. ǆ ȁǶǲǰ ǵǯǷǻǤǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǫǤǮǬǳǤǱǬȃ 
ǨǲǵǶǬǧǤǩǶǵȃ ǥǩǫ ǲǥǴǤǫǲǦǤǱǬȃ Ǧ ǪǬǨǮǲǵǶǬ 
ǹǤǴǤǮǶǩǴǱǿǹ ǳǷǫǿǴȀǮǲǦ. ǈǤǪǩ ǳǴǬ ǱǩǫǱǤǻǬǶǩǯȀǱǲǰ 
ǵǲǶǴȃǵǩǱǬǬ ёǰǮǲǵǶǬ ǧǲǴȃǻǤȃ ǪǬǨǮǲǵǶȀ ǰǲǪǩǶ 
ǦǱǩǫǤǳǱǲ ǱǤǻǤǶȀ ǵǬǯȀǱǲ ǮǬǳǩǶȀ Ǭ ǥǴǿǫǧǤǶȀ. ǓǴǬ 
ǱǤǧǴǩǦǤǱǬǬ ǦǵǩǧǨǤ ǮǯǤǨǬǶǩ Ǧ ёǰǮǲǵǶȀ ǯǲǪǮǷ. ЭǶǲ 
ǳǲǰǲǪǩǶ ǬǫǥǩǪǤǶȀ ǫǤǨǩǴǪǮǬ ǫǤǮǬǳǤǱǬȃ. ƱǜǗǛǏǜǗǔ!

ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǬǩ ǳǴǩǨǰǩǶǿ, 
ǱǤǳǴǬǰǩǴ ǯǲǪǮǤ, ǱǤǹǲǨǬǯǬǵȀ ǱǤ ǴǤǵǵǶǲȃǱǬǬ Ǳǩ ǰǩǱǩǩ 2 
ǵǰ ǲǶ ǵǶǩǱǲǮ ǨǷǹǲǦǲǧǲ ǼǮǤǸǤ Ǭ ǦǱǷǶǴǩǱǱǩǭ ǵǶǲǴǲǱǿ 
ǨǦǩǴǺǿ. ǌǵǮǴǲǦǿǩ ǴǤǫǴȃǨǿ ǰǲǧǷǶ ǳǲǦǴǩǨǬǶȀ ǵǶǩǮǯǲ 
ǨǦǩǴǺǿ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤ

ǆǩǵ ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǙǻǷ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǱ ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 400 ǫ 600 8–15

ǘǨǫǻ, ǫǻǹǺǶǱ ǹǻǷ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵ-
ǵȃǭ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 500 ǫ 600 8–13

1000 ǫ 600 20 - 25

ǔǭǵȆ, ǷǶǸǾǰǶǵǵǶǭ ǩǳȆǬǶ, 
ǫǶǺǶǪǶǭ ǩǳȆǬǶ (ǰǯ 2–3 ǲǶǴǷǶ-
ǵǭǵǺǶǪ), ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǭ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 300–400 ǫ 600 11–15

ǓǶǴǺǰǲǰ ǰǳǰ ǲǻǹǶǿǲǰ ǴȇǹǨ Ǫ 
ǹǶǻǹǭ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǫǻǳȇȀ, ǯǨǴǶ-
ǸǶǮǭǵǵȃǭ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 500 ǫ 600 12–17 ǗǸǰ ǷǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨǵǰǰ 
ǶǺǬǭǳǰǺȄ ǲǻǹǲǰ ǴȇǹǨ ǬǸǻǫ 
ǶǺ ǬǸǻǫǨ.

1000 ǫ 600 25–30

ǏǨǷǭǲǨǵǲǰ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǳǨǯǨ-
ǵȄȇ, ǲǨǵǵǭǳǳǶǵǰ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵ-
ǵȃǭ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 450 ǫ 600 10–15

ǋǨǸǵǰǸȃ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, Ǹǰǹ, 
ǴǨǲǨǸǶǵȃ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǭ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 250 ǫ 600 2–5 ǌǶǩǨǪǳǭǵǰǭ ǮǰǬǲǶǹǺǰ

500 ǫ 600 8–10

ǖǪǶȁǰ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǫǶǸǶȀǭǲ, 
ǩǸǶǲǲǶǳǰ, ǴǶǸǲǶǪȄ, ǯǨǴǶǸǶ-
Ǯǭǵǵȃǭ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 300 ǫ 600 8–10 ǌǶǩǨǪǰǺȄ ǪǶǬǻ, ǿǺǶǩȃ 
ǷǶǲǸȃǳǶǹȄ ǬǵǶ600 ǫ 600 14–17

ǠǷǰǵǨǺ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǱ ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 500 ǫ 600 11–16 ǋǶǺǶǪǰǺȄ ǩǭǯ ǬǶǩǨǪǳǭǵǰȇ 
ǪǶǬȃ, ǪǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ 
ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǺȄ
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ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǆǿǱȀǶǩ ǳǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶǿ Ǭǫ ǷǳǤǮǲǦǮǬ. ǆ ǵǳǩǺǬǤǯȀǱǲǭ 

ǳǲǵǷǨǩ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ ǲǱǬ ǱǤǧǴǩǦǤȂǶǵȃ 
ǥǿǵǶǴǩǩ Ǭ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǩǩ. ǔǤǫǯǬǻǱǿǩ ǮǲǰǳǲǱǩǱǶǿ 
ǳǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶǤ ǰǲǧǷǶ ǱǤǧǴǩǦǤǶȀǵȃ ǵ ǴǤǫǯǬǻǱǲǭ 
ǥǿǵǶǴǲǶǲǭ.

■ ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ ǳǲǯǷǸǤǥǴǬǮǤǶ ǱǷǪǱǲ 
ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ǴǤǫ ǳǩǴǩǰǩǼǤǶȀ ǬǯǬ ǳǩǴǩǦǩǴǱǷǶȀ. 
ǕǯǩǨǬǶǩ ǫǤ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǲǭ.

■ Ǔǲǵǯǩ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤǱǬȃ ǲǵǶǤǦȀǶǩ ǥǯȂǨǲ ǩǽё ǱǤ 2–5 
ǰǬǱǷǶ Ǩǯȃ ǦǿǴǤǦǱǬǦǤǱǬȃ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ.

■ ǈǯȃ ǬǫǦǯǩǻǩǱǬȃ ǳǲǵǷǨǿ ǦǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǳǯǲǶǱǿǩ 
ǴǷǮǤǦǬǺǿ ǬǯǬ ǳǴǬǹǦǤǶǮǬ.

■ ǑǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǥǯȂǨǤ ǮǴǿǼǮǲǭ, ǩǵǯǬ ȁǶǲ ǷǮǤǫǤǱǲ Ǧ 
ǶǤǥǯǬǺǩ. ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ǨǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ. 
ǉǵǯǬ Ǧǿ ǹǲǶǬǶǩ ǳǲǨǮǯȂǻǬǶȀ ǸǷǱǮǺǬȂ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ 
ǳǤǴǤ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǵ ǳǲǵǷǨǲǭ 
ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 3 Ǭ ǫǤǯǩǭǶǩ ǦǲǨǷ Ǧ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ.

ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǭ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜǝǑǝǘ 
ǞǔǦǗ

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦ-
ǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ǆǩǵ/ǮǲǯǬ-
ǻǩǵǶǦǲ

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤ-
ǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩ-
ǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǌǭǺǹǲǶǭ ǷǰǺǨǵǰǭ, ǵǨǷǸǰ-
ǴǭǸ, ǩǻǺȃǳǶǿǲǰ ǹ ǴǶǳǶǿ-
ǵǶǱ ǹǴǭǹȄȆ 

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 150 Ǵǳ 360 – 0,5–1,5 ǉǭǯ ǹǶǹǲǰ ǰǳǰ ǲǸȃȀǲǰ. 
ǗǶǹǳǭ ǸǨǯǶǫǸǭǪǨǵǰȇ ǽǶǸǶȀǶ 
ǪǹǺǸȇǽǵǻǺȄ. ǖǩȇǯǨǺǭǳȄǵǶ ǲǶǵ-
ǺǸǶǳǰǸǶǪǨǺȄ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ.

ǕǨǷǰǺǲǰ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 200 Ǵǳ 1000 – 1–2 ǗǶǳǶǮǰǺȄ ǳǶǮǲǻ Ǫ ǹǺǨǲǨǵ, ǵǭ 
ǷǭǸǭǫǸǭǪǨǺȄ ǨǳǲǶǫǶǳȄǵȃǭ 
ǵǨǷǰǺǲǰ; ǪǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ 
ǷǸǶǪǭǸȇǺȄ

500 Ǵǳ 1000 – 4–5

ǙǻǷ, 2 ǿǨȀǲǰ ǷǶ 175 ǫ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 350 ǫ 600 – 3–4

ǙǻǷ, 4 ǿǨȀǲǰ ǷǶ 175 ǫ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 700 ǫ 600 – 6–8

ǔȇǹǶ ǰǳǰ ǲǻǹǶǿǲǰ ǴȇǹǨ Ǫ 
ǹǶǻǹǭ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 500 ǫ 600 – 7–10 ǖǺǬǭǳǰǺȄ ǳǶǴǺǰǲǰ ǴȇǹǨ ǬǸǻǫ 
ǶǺ ǬǸǻǫǨ.

ǔǭǵȆ, ǷǶǸǾǰǶǵǵǶǭ 
ǩǳȆǬǶ, ǫǶǺǶǪǶǭ ǩǳȆǬǶ 
(ǰǯ 2–3 ǲǶǴǷǶǵǭǵǺǶǪ)

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

3 •+‹ 400 ǫ 360 HIGH 9–14

ǘǨǫǻ, ǫǻǹǺǶǱ ǹǻǷ ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • 400 ǫ 600 – 6–8

800 ǫ 600 – 8–11

ǖǪǶȁǰ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

3 •+‹ 150 ǫ 360 HIGH 3–5

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

3 •+‹ 300 ǫ 360 HIGH 4–7

ǆǿ Ǳǩ ǰǲǪǩǶǩ ǱǤǭǶǬ ǳǤǴǤǰǩǶǴǿ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǤǦǯǬǦǤǩ-
ǰǲǧǲ ǲǥǾёǰǤ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

ǛǪǭǳǰǿȄǺǭ ǰǳǰ ǻǴǭǵȄȀǰǺǭ ǪǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǷǶ ǶǩȁǭǴǻ ǷǸǨǪǰǳǻ: ǬǪǶǱǵǶǱ 
ǶǩȂёǴ = ǬǪǶǱǵǶǭ ǪǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ, ǷǶǳǶǪǰǵǨ ǶǩȂёǴǨ = ǷǶǳǶǪǰǵǨ ǪǸǭ-
Ǵǭǵǰ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ.

ǅǯȂǨǲ ǳǲǯǷǻǬǯǲǵь ǵǯǬǼǮǲǰ ǵǷǹǬǰ. Ǌ ǹǳǭǬǻȆȁǰǱ ǸǨǯ ǻǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǴǭǵȄȀǭǭ ǪǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǰǳǰ ǩǶǳǭǭ ǵǰǯ-
ǲǻȆ ǴǶȁǵǶǹǺȄ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ. ǕǨǲǸǶǱǺǭ ǩǳȆǬǶ ǲǸȃȀǲǶǱ ǰ ǬǶǩǨǪȄǺǭ ǩǶǳȄȀǭ ǮǰǬ-
ǲǶǹǺǰ.

ǅǯȂǨǲ ǳǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǦǴǩǰǩǱǬ Ǳǩ ǴǤǫǰǲǴǲǫǬǯǲǵь, Ǳǩ ǴǤǫǲǧǴǩ-
ǯǲǵь ǬǯǬ Ǳǩ ǨǲǼǯǲ Ǩǲ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ.

ǛǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǩǶǳȄȀǭǭ ǪǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ. ǗǸǶǬǻǲǺȃ ǩǶǳȄȀǭǫǶ ǶǩȂёǴǨ ǰ 
ǩǶǳȄȀǭǱ ǪȃǹǶǺȃ ǺǸǭǩǻȆǺ ǩǶǳȄȀǭ ǪǸǭǴǭǵǰ Ǭǳȇ ǶǩǸǨǩǶǺǲǰ.

Ǔǲ ǬǵǶǩǻǩǱǬǬ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǯȂǨǲ ǳǲ ǮǴǤȃǰ ǳǩǴǩ-
ǧǴǩǶǲ, Ǥ ǵǩǴǩǨǬǱǤ ǩǽё Ǳǩ ǵǲǦǵǩǰ ǧǲǶǲǦǤ.

Ǌ ǷǸǶǾǭǹǹǭ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǱǺǭ ǩǳȆǬǶ ǰ Ǫ ǹǳǭǬǻȆȁǰǱ ǸǨǯ ǻǹǺǨǵǶ-
ǪǰǺǭ ǩǶǳǭǭ ǵǰǯǲǻȆ ǴǶȁǵǶǹǺȄ ǰǳǰ ǩǶǳȄȀǭǭ ǪǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ.

Ǔǲǵǯǩ ǴǤǫǰǲǴǤǪǬǦǤǱǬȃ ǳǶǬǺǤ ǬǯǬ ǰȃǵǲ ǵǱǤǴǷǪǬ ǰȃǧǮǬǩ, Ǥ ǦǱǷ-
ǶǴǬ ǩǽё Ǳǩ ǲǶǶǤȃǯǬ.

Ǌ ǹǳǭǬǻȆȁǰǱ ǸǨǯ ǪȃǩǭǸǰǺǭ ǩǶǳǭǭ ǵǰǯǲǶǭ ǯǵǨǿǭǵǰǭ ǴǶȁǵǶǹǺǰ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ. 
ǗǸǰ ǩǶǳȄȀǶǴ ǶǩȂёǴǭ ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǭǴȃǽ ǷǸǶǬǻǲǺǶǪ ǵǭǹǲǶǳȄǲǶ ǸǨǯ ǷǭǸǭǪǶǸǨ-
ǿǰǪǨǱǺǭ ǰǽ ǪǶ ǪǸǭǴȇ ǸǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰȇ.



ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯȃ ǆǤǵ Ǧ ǱǤǼǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ    ru

177

ƾǗǟǝǒǗ, Ǥǚǔǐ Ǘ ǛǔǚǙǏǮ ǑǪǞǔǦǙǏ
ǆ ǶǤǥǯǬǺǤǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ ǰǲǪǱǲ ǱǤǭǶǬ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǩǯȃ ǰǱǲǧǬǹ ǦǬǨǲǦ ǦǿǳǩǻǮǬ.

ǛǶǲǥǿ ǶǩǵǶǲ ǹǲǴǲǼǲ ǳǲǨǱȃǯǲǵȀ, ǱǤǮǴǲǭǶǩ ǰǬǵǮǷ ǵ 
ǶǩǵǶǲǰ ǳǯёǱǮǲǭ ǬǯǬ ǳǲǯǲǶǩǱǺǩǰ, ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǩё ǱǤ ǨǱǲ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ Ǭ ǦǿǥǩǴǬǶǩ ǴǩǪǬǰ «ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ» 
ǳǴǬ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǩ 40 °C.

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ Ǒ ǙǝǛǐǗǜǗǟǝǑǏǜǜǝǛ ǟǔǕǗǛǔ Ǡ 
ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ
ǆǿǳǩǮǤǱǬǩ Ǧ ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǰǲǪǩǶ ǵǷǽǩǵǶǦǩǱǱǲ 
ǵǲǮǴǤǶǬǶȀ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǆǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ, ǳǴǬǧǲǨǱǷȂ  
Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ. ǗǻǬǶǿǦǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ Ǯ 
ǳǲǵǷǨǩ, ǳǴǬǧǲǨǱǲǭ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ 
ǳǩǻǬ.~  "ǐǬǮǴǲǦǲǯǱы" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 154

ǆ ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǲǥǿǻǱǿǩ ǸǲǴǰǿ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ Ǭǫ ǰǩǶǤǯǯǤ. ǉǵǯǬ ǰǩǪǨǷ ǸǲǴǰǲǭ Ǩǯȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ Ǭ ǴǩǼёǶǮǲǭ ǳǲȃǦǯȃȂǶǵȃ ǬǵǮǴǿ, ǳǴǲǦǩǴȀǶǩ, 
ǻǬǵǶǤȃ ǯǬ ǸǲǴǰǤ ǵǱǤǴǷǪǬ. ǌǫǰǩǱǬǶǩ ǳǲǯǲǪǩǱǬǩ ǸǲǴǰǿ 
ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ. ǉǵǯǬ ȁǶǲ Ǳǩ ǳǲǰǲǧǤǩǶ, ǳǴǲǨǲǯǪǤǭǶǩ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬǩ ǥǩǫ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ. ǆǴǩǰȃ 
ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ Ǧ ȁǶǲǰ ǵǯǷǻǤǩ ǷǦǩǯǬǻǬǦǤǩǶǵȃ. ǓǴǬ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǬ ǳǯǤǵǶǬǮǲǦǿǹ, ǮǩǴǤǰǬǻǩǵǮǬǹ ǬǯǬ 
ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǹ ǸǲǴǰ ǦǴǩǰȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ, ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ Ǧ 
ǶǤǥǯǬǺǤǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ, ǵǲǮǴǤǽǤǩǶǵȃ.

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ Ǡ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǞǏǟǏ
ǓǴǬ ǦǿǳǩǮǤǱǬǬ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǳǤǴǤ ǱǩǮǲǶǲǴǿǩ ǦǬǨǿ 
ǦǿǳǩǻǮǬ (ǱǤǳǴǬǰǩǴ, Ǭǫ ǨǴǲǪǪǩǦǲǧǲ ǶǩǵǶǤ) ǳǴǬǲǥǴǩǶǤȂǶ 
ǥǲǯǩǩ ǹǴǷǵǶȃǽǷȂ ǮǲǴǲǻǮǷ Ǭ ǥǯǩǵǶȃǽǷȂ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ. 
ǓǴǬ ȁǶǲǰ ǦǿǳǩǻǮǤ ǰǩǱȀǼǩ ǳǩǴǩǵǿǹǤǩǶ.

ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǩǲ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǭ 
ǲǶǰǩǶǮǬ («MAX»). Ǔǲǵǯǩ Ƕǲǧǲ, ǮǤǮ ǦǲǨǤ ǥǷǨǩǶ 
ǬǫǴǤǵǹǲǨǲǦǤǱǤ, ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǥǯȂǨǤ ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǵȃ Ǧ 
ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǱǤǧǴǩǦǤ ǷǪǩ ǥǩǫ ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ.

ƾǟǝǓǢǙǡǪ ǒǚǢǐǝǙǝǘ ǖǏǛǝǟǝǖǙǗ
ǓǲǯǱǲǵǶȀȂ ǦǿǱȀǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǭǫ ǷǳǤǮǲǦǮǬ. Ǒǩ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǬǯȀǱǲ ǲǥǯǩǨǩǱǩǯǿǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǧǯǷǥǲǮǲǭ 
ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ. ǗǨǤǯǬǶǩ ǯёǨ ǵ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

ǓǴǲǨǷǮǶǿ ǧǯǷǥǲǮǲǭ ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ ǰǲǧǷǶ ǳǴǲǳǩǮǤǶȀǵȃ 
ǱǩǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ. ǎǴǲǰǩ ȁǶǲǧǲ, ǲǱǬ ǰǲǧǷǶ ǱǩǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ 
ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤǶȀǵȃ Ǧ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ.

Хǚǔǐ Ǘ ǐǢǚǝǦǙǗ
ǋǤǳǴǩǽǤǩǶǵȃ ǱǤǯǬǦǤǶȀ ǦǲǨǷ Ǧ ǧǲǴȃǻǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ 
ǬǯǬ ǵǶǤǦǬǶȀ ǳǲǵǷǨǷ ǵ ǦǲǨǲǭ ǱǤ ǨǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ. ǌǫ-
ǫǤ ǵǰǩǱǿ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǿ ǦǲǫǰǲǪǱǲ ǳǲǦǴǩǪǨǩǱǬǩ ǨǱǤ 
ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ. 

ǓǲǨǮǯȂǻǬǶǩ ǸǷǱǮǺǬȂ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬȃ ǳǤǴǤ Ǯ ǴǩǪǬǰǷ 
«ǇǲǴȃǻǬǭ ǦǲǫǨǷǹ». ǗǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ, ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ 
Ǩǯȃ ǶǩǵǶǤ Ǩǯȃ ǹǯǩǥǤ, ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǮǤǮ 
ǱǤ ǳǴǲǶǬǦǱǩ, ǶǤǮ Ǭ Ǧ ǳǴȃǰǲǷǧǲǯȀǱǲǭ ǸǲǴǰǩ.

ƾǗǟǝǒǗ Ǒ ǣǝǟǛǏǤ

ƾǗǟǝǒ ǜǏ ǞǟǝǡǗǑǜǔ

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤ

ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ,
°C

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦ-
ǯǩǱǬȃ
ǰǬǱ

ǙǬǶǩǵȃǱ ǷǰǸǶǫ, ǶǩȃǿǵǶǭ 
ǺǭǹǺǶ*

ǜǶǸǴǨ ǿǨȀǭǶǩǸǨǯǵǨȇ/
«ǪǭǵǶǲ»/ǷǸȇǴǶǻǫǶǳȄǵǨȇ

1 ‚ 160-170 - 60-80

ǙǬǶǩǵȃǱ ǷǰǸǶǫ, ǺǶǵǲǶǭ ǺǭǹǺǶ 
(ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǷǭǹǶǿǵȃǱ ǷǰǸǶǫ)*

ǜǶǸǴǨ ǿǨȀǭǶǩǸǨǯǵǨȇ/
«ǪǭǵǶǲ»/ǷǸȇǴǶǻǫǶǳȄǵǨȇ

1 ‚ 150-160 - 60-70

ǖǸǭǽǶǪȃǱ ǲǭǲǹ ǘǨǯȂёǴǵǨȇ ǼǶǸǴǨ, Ø 26 cm 1 ‚+• 170-180 90 30-35

ǒǶǸǮ Ǭǳȇ ǺǶǸǺǨ ǰǯ ǹǬǶǩǵǶǫǶ 
ǺǭǹǺǨ

ǜǶǸǴǨ Ǭǳȇ ǲǶǸǮǨ Ǭǳȇ ǺǶǸǺǨ 1 ‚ 160-170 - 35-45

ǉǰǹǲǪǰǺǵȃǱ ǺǶǸǺ, ǰǯ 3 ȇǰǾ ǘǨǯȂёǴǵǨȇ ǼǶǸǴǨ, Ø 26 cm 1 ‚ 160-170 - 40-50

ǜǸǻǲǺǶǪȃǱ ǰǳǰ ǺǪǶǸǶǮǵȃǱ 
ǺǶǸǺ ǰǯ ǷǭǹǶǿǵǶǫǶ ǺǭǹǺǨ*

ǘǨǯȂёǴǵǨȇ ǼǶǸǴǨ, Ø 26 cm 2 ‚+• 150-160 360 40-50

ǜǸǻǲǺǶǪȃǱ ǷǰǸǶǫ, ǺǶǵǲǰǱ, 
ǹǬǶǩǵǶǭ ǺǭǹǺǶ

ǜǶǸǴǨ ǿǨȀǭǶǩǸǨǯǵǨȇ/
ǼǶǸǴǨ ǸǨǯȂёǴǵǨȇ

1 ‚+• 170-190 90 30-45

ǗǰǲǨǵǺǵȃǱ ǷǰǸǶǫ (ǵǨǷǸǰǴǭǸ, 
ǲǰȀ ǰǳǰ ǳǻǲǶǪȃǱ ǷǰǸǶǫ)

ǘǨǯȂёǴǵǨȇ ǼǶǸǴǨ 2 ‚+• 160-180 90 50-70

*ǖǹǺǨǪǰǺȄ ǷǰǸǶǫ ǶǹǺȃǪǨǺȄ Ǫ ǬǻǽǶǪǶǴ ȀǲǨǼǻ ǷǸǰǴ. ǵǨ 20 ǴǰǵǻǺ

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ, 
°C

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲ-
ǶǲǦǯǩǱǬȃ, 
ǰǬǱ

ǙǬǶǩǵȃǱ ǷǰǸǶǫ ǹ ǹǻǽǶǱ ǵǨǿǰǵǲǶǱ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

2 ‚ 160–170 – – 30–40

ǗǰǸǶǫ ǰǯ ǬǸǶǮǮǭǪǶǫǶ ǺǭǹǺǨ ǹ ǹǶǿǵǶǱ 
ǵǨǿǰǵǲǶǱ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǬǸǶǮǮǭǪǶǭ ǺǭǹǺǶ 
ǹ ȇǩǳǶǿǵǶǱ ǷǶǹȃǷǲǶǱ*

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

1 ‚ 160–170 – – 30–45

*ǷǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵȃǱ ǸǨǯǶǫǸǭǪ
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ƻǔǚǙǏǮ ǑǪǞǔǦǙǏ Ǘ ǞǔǦǔǜǫǔ

Хǚǔǐ Ǘ ǐǢǚǝǦǙǗ

ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǑǪǞǔǙǏǜǗǭ

ǗǳǭǺёǵǲǨ ǰǯ ǬǸǶǮǮǭǪǶǫǶ ǺǭǹǺǨ ǰǯ 500 ǫ 
Ǵǻǲǰ*

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

1 ‚+‹ 170–180 – HIGH 35–45

ǠǺǸǻǬǭǳȄ ǹ ǼǸǻǲǺǶǪǶǱ ǵǨǿǰǵǲǶǱ, ǫǶǺǶ-
ǪȃǱ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǱ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

1 ‡+‹ 180–200 – MEDIUM 40–50

ǗǰǾǾǨ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

2 ‚ 210–230 – – 25–35

ǗǰǾǾǨ, ǫǶǺǶǪǨȇ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵǨȇ ǘǭȀёǺǲǨ 2 ‡+• 180–190 180 – 8–15

ǗǰǾǾǨ-ǩǨǫǭǺ, ǫǶǺǶǪǨȇ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵǨȇ ǘǭȀёǺǲǨ 2 ‡+• 190–210 180 – 12–15

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ, 
°C

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲ-
ǶǲǦǯǩǱǬȃ, 
ǰǬǱ

*ǷǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵȃǱ ǸǨǯǶǫǸǭǪ

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь ǷǵǶǤ-
ǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ, °C ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ, 
ǰǬǱ

ǔǭǳǲǶǭ ǷǭǿǭǵȄǭ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶ-
ǺǰǪǭǵȄ

2 ‚ 150-170 20–35

ǉǭǯǭ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶ-
ǺǰǪǭǵȄ

2 ‚ 100 90–120

ǔǰǵǬǨǳȄǵǶǭ ǷǭǿǭǵȄǭ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶ-
ǺǰǪǭǵȄ

2 ‚ 110 35–45

ǊȃǷǭǿǲǨ ǰǯ ǹǳǶёǵǶǫǶ ǺǭǹǺǨ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶ-
ǺǰǪǭǵȄ

2 ‚ 170–180 35–45

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ШǤǧǬ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ
, °C

ǔǩǪǬǰ 
ǧǴǬǯȃ

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǝǳǭǩ, 1 ǲǫ* ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

1 ‚+‹ 1

2

230

190–200

–

–

HIGH

–

10–15

30–45

ǕǰǲǶǫǬǨ ǵǭ ǵǨǳǰ-
ǪǨǱǺǭ ǫǶǸȇǿǻȆ ǪǶǬǻ 
Ǫ ǫǶǸȇǿǰǱ ǬǻǽǶǪǶǱ 
ȀǲǨǼ.ǝǳǭǩ, 1,5 ǲǫ* ǗǸȇǴǶǻǫǶǳȄ-

ǵǨȇ ǼǶǸǴǨ
0 ‚+‹ 1

2

230

200–210

–

–

HIGH

–

10–15

40–50

ǉǻǳǶǿǲǰ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, 
ǩǻǳǶǿǲǰ ǰǯ ǷȀǭǵǰǿǵǶǱ 
Ǵǻǲǰ*

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

1 ‚+‹ 1 200–220 – HIGH 25–35

ǝǳǭǩ Ǭǳȇ ǺǶǹǺǶǪ, 12 
ǳǶǴǺǰǲǶǪ

ǘǭȀёǺǲǨ 3 ‰ 1 – 3 – 3–6

ǝǳǭǩ Ǭǳȇ ǺǶǹǺǶǪ, 4 
ǳǶǴǺǰǲǨ

ǘǭȀёǺǲǨ 3 % 1 – 3 – 3–6 ǘǨǹǷǶǳǶǮǰǺǭ ǵǨ 
ǸǭȀёǺǲǭ ǳǶǴǺǰǲǰ 
ǽǳǭǩǨ Ǭǳȇ ǺǶǹǺǶǪ 
ǸȇǬǶǴ ǬǸǻǫ ǹ ǬǸǻ-
ǫǶǴ.

ǚǶǹǺȃ ǯǨǷǭǿёǵǵȃǭ, 2–4 
ǳǶǴǺǰǲǨ

ǘǭȀёǺǲǨ + ǹǺǭ-
ǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶ-
ǺǰǪǭǵȄ

3+1 ‰ 1 – 3 – 8–10

*ǷǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵȃǱ ǸǨǯǶǫǸǭǪ

ǔǭǮǬǻ ǼǶǸǴǶǱ ǰ ǸǭȀёǺǲǶǱ ǪǶǯǵǰ-
ǲǨȆǺ ǰǹǲǸȃ.

ǗǸǶǪǭǸȄǺǭ, ǵǭ ǯǨǫǸȇǯǵǭǵǨ ǳǰ ǼǶǸǴǨ ǹǵǨǸǻǮǰ. ǐǯǴǭǵǰǺǭ ǷǶǳǶǮǭǵǰǭ ǼǶǸǴȃ Ǫ ǸǨǩǶǿǭǱ ǲǨǴǭǸǭ. Ǎǹǳǰ ȅǺǶ ǵǭ 
ǷǶǴǶǫǨǭǺ, ǷǸǶǬǶǳǮǰǺǭ ǪȃǷǭǲǨǵǰǭ ǩǭǯ ǰǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰȇ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵ ǰǳǰ ǰǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ Ǫ 
ǲǨǿǭǹǺǪǭ ǷǶǬǹǺǨǪǲǰ. Ǌ ȅǺǶǴ ǹǳǻǿǨǭ ǪǸǭǴȇ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ ǻǪǭǳǰǿǰǪǨǭǺǹȇ.

Ǌȃ ǽǶǺǰǺǭ ǷǸǶǪǭǸǰǺȄ, ǷǸǶǷǭǲǳǨǹȄ ǳǰ 
ǪȃǷǭǿǲǨ.

ǗǸǶǺǲǵǰǺǭ ǪȃǷǭǿǲǻ ǬǭǸǭǪȇǵǵǶǱ ǷǨǳǶǿǲǶǱ Ǫ ǹǨǴǶǴ ǪȃǹǶǲǶǴ ǴǭǹǺǭ. Ǎǹǳǰ ǺǭǹǺǶ ǵǭ ǷǸǰǳǰǷǨǭǺ ǲ ǷǨǳǶǿǲǭ, 
ǪȃǷǭǿǲǨ ǫǶǺǶǪǨ.

ǊȃǷǭǿǲǨ ǶǷǨǬǨǭǺ. Ǌ ǹǳǭǬǻȆȁǭǱ ǸǨǯ ǵǨǳǰǪǨǱǺǭ ǴǭǵȄȀǭ ǮǰǬǲǶǹǺǰ. ǐǳǰ ǻǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ ǵǨ 10 °C ǵǰǮǭ ǰ ǻǪǭ-
ǳǰǿȄǺǭ ǪǸǭǴȇ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ. ǐǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ Ǻǭ ǰǵǫǸǭǬǰǭǵǺȃ, ǲǶǺǶǸȃǭ ǻǲǨǯǨǵȃ Ǫ ǸǭǾǭǷǺǭ, ǰ ǹǶǩǳȆǬǨǱǺǭ ǻǲǨǯǨǵǰȇ ǷǶ 
ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȆ, ǬǨǵǵȃǭ Ǫ ǵёǴ.
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ƶǏǞǔǙǏǜǙǗ Ǘ ǒǟǏǡǔǜǪ
Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧǿ ǯǩǧǮǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǬǶǩ 
ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ ǬǯǬ ǧǴǤǶǩǱǿ. ǆ ǶǤǥǯǬǺǤǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ ǰǲǪǱǲ 
ǱǤǭǶǬ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǩǯȃ ǱǩǮǲǶǲǴǿǹ ǥǯȂǨ.

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǴǤǫǰǩǴǲǦ 
ǳǲǵǷǨǿ Ǭ ǦǿǵǲǶǿ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ. ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǫǤǳǩǮǤǱǲǮ Ǭ ǧǴǤǶǩǱǲǦ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǼǬǴǲǮǷȂ, ǳǯǲǵǮǷȂ 
ǳǲǵǷǨǷ. ǆ ǷǫǮǲǭ, ǦǿǵǲǮǲǭ ǳǲǵǷǨǩ ǥǯȂǨǤ ǥǷǨǷǶ 

ǧǲǶǲǦǬǶȀǵȃ ǨǲǯȀǼǩ Ǭ ǰǲǧǷǶ ǳǲǨǧǲǴǩǶȀ ǵǦǩǴǹǷ. ǆǵǩǧǨǤ 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ ǷǴǲǦǱǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ.

ǗǻǬǶǿǦǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ Ǯ ǳǲǵǷǨǩ, ǳǴǬǧǲǨǱǲǭ Ǩǯȃ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ.~  "ǐǬǮǴǲǦǲǯǱы" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 154

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǸǲǴǰǷ Ǩǯȃ ǫǤǳǩǮǤǱǮǬ ǦǿǵǲǶǲǭ 4–5 ǵǰ. 
ǋǤǳǩǮǤǱǮǬ Ǭ ǧǴǤǶǩǱǿ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲ ǲǵǶǤǦǬǶȀ ǳǲǵǶǲȃǶȀ Ǧ 
ǦǿǮǯȂǻǩǱǱǲǰ ǨǷǹǲǦǲǰ ǼǮǤǸǷ ǩǽё 5 ǰǬǱǷǶ.

ƾǡǗǥǏ, ǛǮǠǝ Ǘ ǟǪǐǏ
ǆǤǼ ǳǴǬǥǲǴ ǲǥǯǤǨǤǩǶ ǵǤǰǿǰǬ ǼǬǴǲǮǬǰǬ 
ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶȃǰǬ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǶǬǺǿ, ǰȃǵǤ Ǭ Ǵǿǥǿ. 
ǆ ǶǤǥǯǬǺǤǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ ǰǲǪǱǲ ǱǤǭǶǬ ǲǳǶǬǰǤǯȀǱǿǩ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ Ǩǯȃ ǰǱǲǧǬǹ ǥǯȂǨ. ǑǩǮǲǶǲǴǿǩ ǬǫǨǩǯǬȃ 
ǷǨǤȂǶǵȃ ǯǷǻǼǩ, ǩǵǯǬ ǧǲǶǲǦǬǶȀ Ǭǹ Ǧ ǱǩǵǮǲǯȀǮǲ ȁǶǤǳǲǦ. 
ǒǱǬ ǷǮǤǫǤǱǿ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ.

ƳǝǑǔǓǔǜǗǔ Ǔǝ ǒǝǡǝǑǜǝǠǡǗ Ǒ ǞǝǠǢǓǔ

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǡǟǏǑǛǗǟǝǑǏǜǗǮ 
ǝǠǙǝǚǙǏǛǗ ǠǡǔǙǚǏ! 
ǕǶǤǦȀǶǩ ǧǲǴȃǻǷȂ ǵǶǩǮǯȃǱǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ǵǷǹǷȂ 
ǳǲǨǵǶǤǦǮǷ. ǉǵǯǬ ǳǲǨǵǶǤǦǮǤ ǦǯǤǪǱǤȃ ǬǯǬ ǹǲǯǲǨǱǤȃ, 
ǵǶǩǮǯǲ ǰǲǪǩǶ ǯǲǳǱǷǶȀ.

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲǵǷǨǷ, ǳǲǨǹǲǨȃǽǷȂ Ǩǯȃ ǨǤǱǱǲǧǲ 
ǵǳǲǵǲǥǤ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǏǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ ǳǲǨǹǲǨǬǶ 
ǵǶǩǮǯȃǱǱǤȃ ǳǲǵǷǨǤ. ǓǴǲǦǩǴȀǶǩ, ǳǲǰǩǽǤǩǶǵȃ ǯǬ ǳǲǵǷǨǤ Ǧ 
ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.

ǊȃǷǭǿǲǨ ǷǶǬǵȇǳǨǹȄ ǺǶǳȄǲǶ Ǫ ǹǭǸǭ-
Ǭǰǵǭ, Ǩ ǷǶ ǲǸǨȇǴ ǵǰǯǲǨȇ.

ǙǴǨǯȃǪǨǱǺǭ ǮǰǸǶǴ ǺǶǳȄǲǶ ǬǵǶ ǸǨǯȂёǴǵǶǱ ǼǶǸǴȃ. ǗǶǹǳǭ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ ǶǹǺǶǸǶǮǵǶ ǶǺǬǭǳǰǺǭ ǪȃǷǭǿǲǻ ǵǶǮǶǴ ǶǺ 
ǹǺǭǵǶǲ ǼǶǸǴȃ.

ǔǭǳǲǰǭ ǰǯǬǭǳǰȇ ǰǯ ǺǭǹǺǨ ǹǳǰǷǨȆǺǹȇ 
ǪǶ ǪǸǭǴȇ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ.

ǘǨǹǹǺǶȇǵǰǭ ǴǭǮǬǻ ǵǰǴǰ ǬǶǳǮǵǶ ǩȃǺȄ ǷǸǰǴ. 2 ǹǴ. ǚǶǫǬǨ ǩǻǬǭǺ ǬǶǹǺǨǺǶǿǵǶ ǴǭǹǺǨ, ǿǺǶǩȃ ǪȃǷǭǲǨǭǴȃǭ ǰǯǬǭǳǰȇ 
ǴǶǫǳǰ ǽǶǸǶȀǶ ǷǶǬǵȇǺȄǹȇ ǰ ǯǨǸǻǴȇǵǰǺȄǹȇ ǹǶ Ǫǹǭǽ ǹǺǶǸǶǵ.

ǊȃǷǭǿǲǨ ǹǳǰȀǲǶǴ ǹǻǽǨȇ. ǛǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ ǵǨ 10 °C ǪȃȀǭ ǰ ǻǴǭǵȄȀǰǺǭ ǪǸǭǴȇ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ.

ǊȃǷǭǿǲǨ ǹǪǭǸǽǻ ǰ ǹǵǰǯǻ ǹǶǪǹǭǴ ǵǭ 
ǷǶǬǸǻǴȇǵǰǳǨǹȄ.

Ǎǹǳǰ ǪȃǩǸǨǵǵȃǱ ǻǸǶǪǭǵȄ ǻǹǺǨǵǶǪǲǰ ǰ ǷǸǰǵǨǬǳǭǮǵǶǹǺǰ ǹǶǶǺǪǭǺǹǺǪǻȆǺ ǸǭǲǶǴǭǵǬǶǪǨǵǵȃǴ, ǵǨǬǶ ǳǰǩǶ ǻǪǭǳǰ-
ǿǰǺȄ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ, ǳǰǩǶ ǻǪǭǳǰǿǰǺȄ ǪǸǭǴȇ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ.

ǏǨǬǵȇȇ ǿǨǹǺȄ ǪȃǷǭǿǲǰ, ǪȃǷǭǲǨǭǴǶǱ Ǫ 
ǼǶǸǴǭ, ǹǳǰȀǲǶǴ ǹǰǳȄǵǶ ǷǶǬǸǻǴȇǵǰ-
ǳǨǹȄ.

ǛǹǺǨǵǨǪǳǰǪǨǱǺǭ ǼǶǸǴǻ ǵǭ ǲ ǯǨǬǵǭǱ ǹǺǭǵǲǭ ȀǲǨǼǨ, Ǩ ǵǨ ǹǭǸǭǬǰǵǻ ǷǸǶǺǰǪǵȇ ǰǳǰ ǸǭȀёǺǲǰ.

ǊȃǷǭǿǲǨ ǹǪǭǸǽǻ ǰ ǹǵǰǯǻ ǹǳǰȀǲǶǴ 
ǹǰǳȄǵǶ ǷǶǬǸǻǴȇǵǰǳǨǹȄ.

Ǌ ǹǳǭǬǻȆȁǰǱ ǸǨǯ ǪȃǩǭǸǰǺǭ ǩǶǳǭǭ ǵǰǯǲǻȆ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ ǰ, ǷǸǰ ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶǹǺǰ, ǻǪǭǳǰǿȄǺǭ ǪǸǭǴȇ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ.

ǊȃǷǭǿǲǨ ǷǶǬǸǻǴȇǵǰǪǨǭǺǹȇ ǵǭǸǨǪǵǶ-
ǴǭǸǵǶ.

ǊȃǩǭǸǰǺǭ ǩǶǳǭǭ ǵǰǯǲǻȆ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ.
ǖǷǺǰǴǨǳȄǵǶǱ ǾǰǸǲǻǳȇǾǰǰ ǪǶǯǬǻǽǨ ǴǶǫǻǺ ǴǭȀǨǺȄ ǪȃǹǺǻǷǨȆȁǰǭ ǲǸǨȇ ǷǭǸǫǨǴǭǵǺǵǶǱ ǩǻǴǨǫǰ. ǊǹǭǫǬǨ ǪȃǸǭǯǨǱǺǭ 
ǷǭǸǫǨǴǭǵǺǵǻȆ ǩǻǴǨǫǻ ǺǶǿǵǶ ǷǶ ǸǨǯǴǭǸǻ.
ǗǸǶǪǭǸȄǺǭ, ǵǭ ǹǺǶǰǺ ǳǰ ǼǶǸǴǨ Ǭǳȇ ǪȃǷǭǲǨǵǰȇ ǵǭǷǶǹǸǭǬǹǺǪǭǵǵǶ ǷǭǸǭǬ ǶǺǪǭǸǹǺǰȇǴǰ Ǫ ǯǨǬǵǭǱ ǹǺǭǵǲǭ ǸǨǩǶǿǭǱ 
ǲǨǴǭǸȃ.
ǗǸǰ ǪȃǷǭǲǨǵǰǰ ǴǭǳǲǶǱ ǪȃǷǭǿǲǰ ǹǳǭǬǰǺǭ ǯǨ ǺǭǴ, ǿǺǶǩȃ ǶǵǨ ǩȃǳǨ ǶǬǰǵǨǲǶǪǶǱ Ǫǭǳǰǿǰǵȃ ǰ ǺǶǳȁǰǵȃ.

ǊȃǷǭǿǲǨ ǪȃǫǳȇǬǰǺ ǫǶǺǶǪǶǱ, ǵǶ ǪǵǻǺǸǰ 
ǵǭ ǷǸǶǷǭǲǳǨǹȄ.

ǊȃǷǭǲǨǱǺǭ ǵǭǴǵǶǫǶ ǬǶǳȄȀǭ ǷǸǰ ǩǶǳǭǭ ǵǰǯǲǶǱ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǭ ǰ, ǷǸǰ ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶǹǺǰ, ǬǶǩǨǪȄǺǭ ǴǭǵȄȀǭ ǮǰǬǲǶ-
ǹǺǰ. ǌǳȇ ǪȃǷǭǿǲǰ ǹ ǹǶǿǵǶǱ ǵǨǿǰǵǲǶǱ ǹǵǨǿǨǳǨ ǶǺǬǭǳȄǵǶ ǪȃǷǭǲǰǺǭ ǲǶǸǮ. ǗǶǹȃǷȄǺǭ ǭǫǶ ǴǰǵǬǨǳёǴ ǰǳǰ ǷǨǵǰǸǶ-
ǪǶǿǵȃǴǰ ǹǻǽǨǸȇǴǰ ǰ ǺǶǳȄǲǶ ǷǶǺǶǴ ǲǳǨǬǰǺǭ ǵǨ ǵǭǫǶ ǵǨǿǰǵǲǻ.

ǊȃǷǭǿǲǨ ǵǭ ǶǺǬǭǳȇǭǺǹȇ ǶǺ ǼǶǸǴȃ 
ǷǶǹǳǭ ǺǶǫǶ, ǲǨǲ ǭё ǷǭǸǭǪǭǸǵǻǳǰ.

ǋǶǺǶǪǻȆ ǪȃǷǭǿǲǻ ǶǹǺǨǪȄǺǭ ǶǹǺȃǪǨǺȄ ǭȁё ǷǸǰǴǭǸǵǶ ǵǨ 5–10 ǴǰǵǻǺ. Ǎǹǳǰ ǶǵǨ ǷǶ-ǷǸǭǮǵǭǴǻ ǵǭ ǪȃǵǰǴǨǭǺǹȇ, 
ǶǹǺǶǸǶǮǵǶ ǶǺǬǭǳǰǺǭ ǵǶǮǶǴ ǲǸǨȇ ǪȃǷǭǿǲǰ ǶǺ ǩǶǸǺǰǲǶǪ. ǖǷȇǺȄ ǷǭǸǭǪǭǸǵǰǺǭ ǪȃǷǭǿǲǻ ǰ ǵǭǹǲǶǳȄǲǶ ǸǨǯ ǷǸǰǳǶ-
ǮǰǺǭ ǲ ǼǶǸǴǭ ǽǶǳǶǬǵǶǭ ǪǳǨǮǵǶǭ ǷǶǳǶǺǭǵǾǭ. Ǌ ǹǳǭǬǻȆȁǰǱ ǸǨǯ ǽǶǸǶȀǶ ǹǴǨǮȄǺǭ ǼǶǸǴǻ ǮǰǸǶǴ ǰ ǬǶǷǶǳǵǰ-
ǺǭǳȄǵǶ ǷǶǹȃǷȄǺǭ ǭё ǷǨǵǰǸǶǪǶǿǵȃǴǰ ǹǻǽǨǸȇǴǰ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь ǷǵǶǤ-
ǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ ǗǴǲǦǩǱь ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ, 
ǰǬǱ

ǙǳǨǬǲǰǭ ǯǨǷǭǲǨǵǲǰ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǺǪǶ-
ǸǶǮǵǨȇ ǯǨǷǭǲǨǵǲǨ ǹ ǼǸǻǲǺǨǴǰ, 1,5 
ǲǫ

ǜǶǸǴǨ Ǭǳȇ ǯǨǷǭ-
ǲǨǵǲǰ

0 ‡+• 130–150 180 25–35

ǗǰǲǨǵǺǵǨȇ ǯǨǷǭǲǨǵǲǨ, ǰǯ ǫǶǺǶǪȃǽ 
ǰǵǫǸǭǬǰǭǵǺǶǪ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǯǨǷǭǲǨǵǲǨ 
ǰǯ ǴǨǲǨǸǶǵ, 1 ǲǫ

ǜǶǸǴǨ Ǭǳȇ ǯǨǷǭ-
ǲǨǵǲǰ

0 ‡+• 180–190 600 12–17

ǗǰǲǨǵǺǵȃǭ ǯǨǷǭǲǨǵǲǰ, ǰǯ ǹȃǸȃǽ 
ǰǵǫǸǭǬǰǭǵǺǶǪ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, ǲǨǸǺǶ-
ǼǭǳȄǵǨȇ ǯǨǷǭǲǨǵǲǨ, 1,1 ǲǫ

ǜǶǸǴǨ Ǭǳȇ ǯǨǷǭ-
ǲǨǵǲǰ

0 ‡+• 170–180 600 20–30



ru    ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯȃ ǆǤǵ Ǧ ǱǤǼǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ

180

ǅǯǩǵǶȃǽǤȃ ǳǲǵǷǨǤ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ Ǭǫ ǱǩǴǪǤǦǩȂǽǩǭ ǵǶǤǯǬ 
ǬǯǬ ǤǯȂǰǬǱǬȃ Ǳǩ ǳǲǨǹǲǨǬǶ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ Ǧ ǴǩǪǬǰǩ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ. ǓǴǬ ǶǴǤǨǬǺǬǲǱǱǲǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ 
ǥǯǩǵǶȃǽǤȃ ǳǲǵǷǨǤ ǥǷǨǩǶ ǲǶǴǤǪǤǶȀ Ƕǩǳǯǲ, ǮǤǮ ǫǩǴǮǤǯǲ, 
ǳǲȁǶǲǰǷ ǲǱǤ ǰǲǪǩǶ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀǵȃ ǶǲǯȀǮǲ ǳǴǬ 
ǲǳǴǩǨǩǯёǱǱǿǹ ǷǵǯǲǦǬȃǹ. ǓǶǬǺǤ, ǰȃǵǲ Ǭ ǴǿǥǤ ǧǲǶǲǦȃǶǵȃ 
ǰǩǨǯǩǱǱǩǩ Ǭ ǰǩǱȀǼǩ ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤȂǶǵȃ. ǓǴǬ 
ǶǴǤǨǬǺǬǲǱǱǲǰ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǳǬǽǬ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ 
ǥǲǯǩǩ ǦǿǵǲǮǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ Ǭ/ǬǯǬ ǥǲǯȀǼǩǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǗǻǬǶǿǦǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǬǫǧǲǶǲǦǬǶǩǯȃ ǲǶǱǲǵǬǶǩǯȀǱǲ 
ǳǴǬǰǩǱȃǩǰǲǭ ǳǲǵǷǨǿ.

ƽǡǙǟǪǡǏǮ ǞǝǠǢǓǏ 
ǏǷǻǼǩ Ǧǵǩǧǲ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǶǬǺǿ, ǰȃǵǤ Ǭ Ǵǿǥǿ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǧǯǷǥǲǮǷȂ ǸǲǴǰǷ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ. 
ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǸǲǴǰǷ ǱǤ ǨǱǲ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ. ǉǵǯǬ Ǧǿ 
ǹǲǶǬǶǩ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǶǤǮǪǩ ǳǤǴ, Ǳǩ ǱǤǮǴǿǦǤǭǶǩ ǳǲǵǷǨǷ 
ǮǴǿǼǮǲǭ. ǉǵǯǬ Ƿ ǦǤǵ ǱǩǶ ǳǲǨǹǲǨȃǽǩǭ ǳǲǵǷǨǿ, 
ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ.

ƶǏǙǟǪǡǏǮ ǞǝǠǢǓǏ 
ǕǯǩǨǬǶǩ, ǻǶǲǥǿ ǮǴǿǼǮǤ ǳǲǨǹǲǨǬǯǤ Ǯ ǳǲǵǷǨǩ Ǭ ǹǲǴǲǼǲ 
ǫǤǮǴǿǦǤǯǤ ǩё. ǗǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǳǲǵǷǨǷ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ.

:ƾǟǔǓǢǞǟǔǕǓǔǜǗǔ – ƽǞǏǠǜǝǠǡǫ ǝǧǞǏǟǗǑǏǜǗǮ! 
ǓǴǬ ǲǶǮǴǿǦǤǱǬǬ ǮǴǿǼǮǬ ǳǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǰǲǪǩǶ ǦǿǹǲǨǬǶȀ ǲǻǩǱȀ ǧǲǴȃǻǬǭ ǳǤǴ. ǓǲǨǱǬǰǤǭǶǩ 
ǮǴǿǼǮǷ ǶǤǮ, ǻǶǲǥǿ ǧǲǴȃǻǬǭ ǳǤǴ ǰǲǧ ǷǭǶǬ Ǧ ǵǶǲǴǲǱǷ, 
ǳǴǲǶǬǦǲǳǲǯǲǪǱǷȂ ǲǶ ǦǤǵ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ Ǒ ǙǝǛǐǗǜǗǟǝǑǏǜǜǝǛ ǟǔǕǗǛǔ Ǡ 
ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ
ǅǯǤǧǲǨǤǴȃ ǨǤǱǱǲǰǷ ǴǩǪǬǰǷ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǵǷǽǩǵǶǦǩǱǱǲ ǵǲǮǴǤǽǤǩǶǵȃ. ǆ ǲǶǯǬǻǬǩ ǲǶ ǶǴǤǨǬǺǬǲǱǱǲǧǲ 
ǴǩǪǬǰǤ ǳǴǬ ǪǤǴǩǱǬǬ Ǧ ǮǲǰǥǬǱǬǴǲǦǤǱǱǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǵ 
ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ 
ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǲǥǽǩǧǲ ǦǩǵǤ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ.

ǂǙǏǖǏǜǗǔ: ǉǵǯǬ ǲǥǾёǰ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ ǲǶǯǬǻǤǩǶǵȃ ǲǶ 
ǷǮǤǫǤǱǱǲǧǲ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ, ǴǷǮǲǦǲǨǵǶǦǷǭǶǩǵȀ 
ǲǵǱǲǦǱǿǰ ǳǴǤǦǬǯǲǰ: ǨǦǲǭǱǲǭ ǲǥǾёǰ ǳǲǻǶǬ ǦǨǦǲǩ 
ǷǦǩǯǬǻǬǦǤǩǶ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǆǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ, ǳǴǬǧǲǨǱǷȂ  Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ 
ǳǩǻǬ. ǘǲǴǰǿ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ Ǭǫ ǰǩǶǤǯǯǤ ǬǯǬ «ǴǬǰǵǮǬǭ 
ǧǲǴǼǲǮ» ǰǲǪǱǲ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǶǲǯȀǮǲ ǥǩǫ ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ 
ǴǩǪǬǰǤ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ. ǗǻǬǶǿǦǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ Ǯ ǳǲǵǷǨǩ, 
ǳǴǬǧǲǨǱǲǭ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ.~  "ǐǬǮǴǲǦǲǯǱы" 
ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 154

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ Ǡ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǞǏǟǏ
ǑǩǮǲǶǲǴǿǩ ǥǯȂǨǤ ǳǲǯǷǻǤǶǵȃ ǥǲǯǩǩ ǹǴǷǵǶȃǽǬǰǬ, ǩǵǯǬ 
ǳǴǬ Ǭǹ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǶȀ ǳǤǴ. ǆ ȁǶǲǰ ǵǯǷǻǤǩ 
ǲǱǬ ǰǩǱȀǼǩ ǳǩǴǩǵǿǹǤȂǶ Ǭ ǳǴǬǲǥǴǩǶǤȂǶ ǥǲǯǩǩ 
ǥǯǩǵǶȃǽǷȂ ǳǲǦǩǴǹǱǲǵǶȀ. 

ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǲǶǮǴǿǶǷȂ ǳǲǵǷǨǷ. ǓǲǵǷǨǤ ǨǲǯǪǱǤ 
ǦǿǨǩǴǪǬǦǤǶȀ ǦǲǫǨǩǭǵǶǦǬǩ ǦǿǵǲǮǬǹ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴ Ǭ ǳǤǴǤ. 
ǓǲǨǮǯȂǻǬǶǩ ǳǲǨǤǻǷ ǳǤǴǤ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰǬ Ǧ 
ǶǤǥǯǬǺǩ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ. ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǩǲ 
ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǭ ǲǶǰǩǶǮǬ («MAX»). Ǔǲǵǯǩ Ƕǲǧǲ, ǮǤǮ ǦǲǨǤ 
ǥǷǨǩǶ ǬǫǴǤǵǹǲǨǲǦǤǱǤ, ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩ ǥǯȂǨǤ 
ǳǴǲǨǲǯǪǬǶǵȃ Ǧ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǰ ǴǩǪǬǰǩ ǱǤǧǴǩǦǤ ǷǪǩ ǥǩǫ 
ǳǲǨǤǻǬ ǳǤǴǤ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǜǏ ǞǏǟǢ Ǒ ǠǞǔǥǗǏǚǫǜǝǛ ǚǝǡǙǔ
ǆ ǲǶǯǬǻǬǩ ǲǶ ǲǥǨǷǦǤ ǳǤǴǲǰ, ǸǷǱǮǺǬȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ 
ǳǤǴǷ ȃǦǯȃǩǶǵȃ ǥǲǯǩǩ ǽǤǨȃǽǩǭ Ǩǯȃ ǰȃǵǤ, ǲǨǱǤǮǲ ǱǤ Ǳёǰ 
Ǳǩ ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ ǮǲǴǲǻǮǤ. ǐȃǵǲ ǵǲǹǴǤǱȃǩǶ ǲǵǲǥǷȂ 
ǵǲǻǱǲǵǶȀ. 

ǆ ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǤǯȀǶǩǴǱǤǶǬǦǿ ǰǲǪǱǲ ǲǥǪǤǴǬǶȀ ǮǷǵǮǬ ǰȃǵǤ 
ǳǩǴǩǨ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǩǰ ǱǤ ǳǤǴǷ. ǆ ȁǶǲǰ ǵǯǷǻǤǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǷǰǩǱȀǼǬǶǵȃ. ǅǲǯȀǼǬǩ ǳǲ ǴǤǫǰǩǴǷ ǮǷǵǮǬ 
ǰȃǵǤ ǶǴǩǥǷȂǶ ǥǲǯǩǩ ǨǯǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǴǤǫǲǧǴǩǦǤ Ǭ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǓǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ ǮǷǵǮǬ ǰȃǵǤ Ǳǩ ǱǷǪǱǲ. 

ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǳǶǬǺǿ, ǰȃǵǤ ǬǯǬ Ǵǿǥǿ ǱǤ ǳǤǴǷ 
ǦǿǯǲǪǬǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ Ǧ ǯǲǶǲǮ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ, 
ǦǵǶǤǦȀǶǩ ǯǲǶǲǮ Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǭ ǷǵǶǤǱǲǦǬǶǩ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 3. ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ 
Ǩǲ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǭ ǲǶǰǩǶǮǬ («MAX»). ǉǵǯǬ Ǧ ǳǴǲǺǩǵǵǩ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǦǲǨǤ ǥǷǨǩǶ ǬǫǴǤǵǹǲǨǲǦǤǱǤ, ǳǴǲǺǩǵǵ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǷǨǩǶ ǳǴǩǴǦǤǱ. ǓǴǬ ȁǶǲǰ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ 
ǳǲȃǦǬǶǵȃ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǵǲǲǥǽǩǱǬǩ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǜǏ ǒǟǗǚǔ
ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǨǩǴǪǬǶǩ ǨǦǩǴǺǷ 
ǳǴǬǥǲǴǤ ǫǤǮǴǿǶǲǭ. ǑǬǮǲǧǨǤ Ǳǩ ǧǲǶǲǦȀǶǩ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǳǴǬ 
ǲǶǮǴǿǶǲǭ ǨǦǩǴǺǩ ǳǴǬǥǲǴǤ.

ǎǯǤǨǬǶǩ ǮǷǵǮǬ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ. 
ǈǲǳǲǯǱǬǶǩǯȀǱǲ ǳǲǨǵǶǤǦǯȃǭǶǩ ǳǲǨ ǴǩǼёǶǮǷ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ. ǒǱ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰ Ǩǯȃ ǵǥǲǴǤ ǮǤǳǤȂǽǩǧǲ ǪǬǴǤ.

Ǔǲ ǦǲǫǰǲǪǱǲǵǶǬ, ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ 
ǳǴǬǰǩǴǱǲ ǲǨǬǱǤǮǲǦǲǭ ǶǲǯǽǬǱǿ Ǭ ǦǩǵǤ. ǖǤǮ ǲǱǬ 
ǳǲǨǴǷǰȃǱǬǦǤȂǶǵȃ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ Ǭ ǲǵǶǤȂǶǵȃ ǤǳǳǩǶǬǶǱǲ 
ǵǲǻǱǿǰǬ. ǎǯǤǨǬǶǩ ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǱǩǳǲǵǴǩǨǵǶǦǩǱǱǲ 
ǱǤ ǴǩǼёǶǮǷ.

ǓǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǭǶǩ ǳǲǴǺǬǲǱǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǳǴǬ ǳǲǰǲǽǬ 
ǽǬǳǺǲǦ Ǩǯȃ ǧǴǬǯȃ. ǉǵǯǬ ǳǴǲǶǮǱǷǶȀ ǰȃǵǲ ǦǬǯǮǲǭ, ǵǲǮ 
ǦǿǶǩǻǩǶ Ǭ ǰȃǵǲ ǳǲǯǷǻǬǶǵȃ ǵǷǹǬǰ.

ǕǲǯǬǶǩ ǰȃǵǲ ǶǲǯȀǮǲ ǳǲ ǲǮǲǱǻǤǱǬǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ. ǕǲǯȀ 
ǦǿǶȃǧǬǦǤǩǶ Ǭǫ ǰȃǵǤ ǦǲǨǷ.

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǑǤǧǴǩǦǤǶǩǯȀǱǿǩ ȁǯǩǰǩǱǶǿ ǧǴǬǯȃ ǳǲǵǶǲȃǱǱǲ 

ǦǮǯȂǻǤȂǶǵȃ Ǭ ǦǿǮǯȂǻǤȂǶǵȃ, ȁǶǲ ǱǲǴǰǤǯȀǱǲ. ǛǤǵǶǲǶǤ 
ǦǮǯȂǻǩǱǬȃ Ǭ ǦǿǮǯȂǻǩǱǬȃ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǷǵǶǤǱǲǦǯǩǱǱǲǧǲ 
ǴǩǪǬǰǤ ǧǴǬǯȃ.

■ ǆ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǰǲǪǩǶ 
ǲǥǴǤǫǲǦǤǶȀǵȃ Ǩǿǰ.

ƿǔǙǝǛǔǜǓǢǔǛǪǔ ǢǠǡǏǜǝǑǝǦǜǪǔ ǖǜǏǦǔǜǗǮ
ǗǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ Ǩǯȃ ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ 
ǱǩǸǤǴǼǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǳǶǬǺǿ, ǰȃǵǤ ǬǯǬ Ǵǿǥǿ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ, 
ǬǰǩȂǽǬǹ ǶǤǮǷȂ Ǫǩ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ, ǮǤǮ Ǧ ǹǲǯǲǨǬǯȀǱǬǮǩ, Ǧ 
ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.

ǆ ǶǤǥǯǬǺǩ ǰǲǪǱǲ ǱǤǭǶǬ ǨǤǱǱǿǩ Ǩǯȃ ǳǶǬǺǿ, ǰȃǵǤ Ǭ Ǵǿǥǿ 
ǵ ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǿǰ Ǧǩǵǲǰ. ǑǤ ǦǵȃǮǬǭ ǵǯǷǻǤǭ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ 
ǥǲǯǩǩ ǱǬǫǮǷȂ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ, ǩǵǯǬ Ǧǿ ǹǲǶǬǶǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǬǶȀ 
ǱǤ ǧǴǬǯǩ ǥǲǯȀǼǲǭ ǮǷǵǲǮ ǳǶǬǺǿ, ǰȃǵǤ ǬǯǬ Ǵǿǥǿ. ǓǴǬ 
ǪǤǴǩǱǬǬ ǱǩǵǮǲǯȀǮǬǹ ǮǷǵǮǲǦ ǷǵǶǤǱǤǦǯǬǦǤǭǶǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ, ǷǮǤǫǤǱǱǲǩ Ǩǯȃ ǵǤǰǲǧǲ ǶȃǪёǯǲǧǲ ǮǷǵǮǤ. 
ǒǶǨǩǯȀǱǿǩ ǮǷǵǮǬ ǨǲǯǪǱǿ ǥǿǶȀ ǳǴǬǰǩǴǱǲ ǲǨǱǲǭ 
ǦǩǯǬǻǬǱǿ.

Ǜǩǰ ǥǲǯȀǼǩ ǮǷǵǲǮ ǳǶǬǺǿ, ǰȃǵǤ ǬǯǬ Ǵǿǥǿ, Ƕǩǰ ǱǬǪǩ 
ǨǲǯǪǱǤ ǥǿǶȀ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ Ǭ ǥǲǯȀǼǩ ǦǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ.

ǓǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǭǶǩ ǳǶǬǺǷ, ǰȃǵǲ Ǭ ǴǿǥǷ, ǩǵǯǬ ȁǶǲ ǷǮǤǫǤǱǲ 
Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ.

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

ǑǤǨǴǩǪȀǶǩ ǮǲǪǷ ǱǤ ǷǶǬǱǲǭ ǧǴǷǨǮǩ. Ǒǩ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǭǶǩ 
ǷǶǬǱǷȂ ǧǴǷǨǮǷ.



ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯȃ ǆǤǵ Ǧ ǱǤǼǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ    ru
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ǓǴǬ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǱǬǬ ǳǶǬǺǿ ǵǯǩǨǬǶǩ ǫǤ Ƕǩǰ, ǻǶǲǥǿ 
ǵǱǤǻǤǯǤ ǳǶǬǺǤ ǯǩǪǤǯǤ ǧǴǷǨǮǲǭ ǬǯǬ ǮǲǪǩǭ ǦǱǬǫ.

ƻǮǠǝ
Ǔǲ ǪǩǯǤǱǬȂ ǵǰǤǪȀǶǩ ǳǲǵǶǱǲǩ ǰȃǵǲ ǪǬǴǲǰ ǬǯǬ 
ǲǥǯǲǪǬǶǩ ǩǧǲ ǳǲǯǲǵǮǤǰǬ ǼǳǬǮǤ.

ǓǴǬ ǪǤǴǩǱǬǬ ǳǲǵǶǱǲǧǲ ǰȃǵǤ ǨǲǥǤǦȀǶǩ ǱǩǰǱǲǧǲ ǦǲǨǿ. 
ǈǱǲ ǵǶǩǮǯȃǱǱǲǭ ǳǲǵǷǨǿ ǨǲǯǪǱǲ ǥǿǶȀ ǵǯǩǧǮǤ ǳǲǮǴǿǶǲ 
ǦǲǨǲǭ.

ǑǤǨǴǩǪȀǶǩ ǮǲǪǷ ǮǴǩǵǶ-ǱǤǮǴǩǵǶ.

ǎǲǧǨǤ ǪǤǴǮǲǩ ǥǷǨǩǶ ǧǲǶǲǦǲ, ǩǧǲ ǵǯǩǨǷǩǶ ǲǵǶǤǦǬǶȀ ǩǽё 
ǱǤ 10 ǰǬǱǷǶ Ǧ ǦǿǮǯȂǻǩǱǱǲǭ ǫǤǮǴǿǶǲǭ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǩ 
Ǩǯȃ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲǧǲ ǴǤǵǳǴǩǨǩǯǩǱǬȃ ǰȃǵǱǲǧǲ ǵǲǮǤ. ǓǴǬ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ ǫǤǦǩǴǱǬǶǩ ǪǤǴǮǲǩ Ǧ ǸǲǯȀǧǷ. ǆ 
ǷǮǤǫǤǱǱǲǰ ǦǴǩǰǩǱǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǧǴǬǯǩ 
ǴǩǮǲǰǩǱǨǷǩǰǲǩ ǦǴǩǰȃ ǦǿǨǩǴǪǮǬ Ǳǩ ǷǻǬǶǿǦǤǩǶǵȃ.

ǊǤǴǩǱǬǩ Ǭ ǶǷǼǩǱǬǩ Ǧ ǳǲǵǷǨǩ ǥǲǯǩǩ ǷǨǲǥǱǲ. ǆǿ ǰǲǪǩǶǩ 
ǦǿǱǷǶȀ ǳǲǵǷǨǷ ǵ ǪǤǴǮǬǰ Ǭǫ ǴǤǥǲǻǩǭ ǮǤǰǩǴǿ Ǭ ǧǲǶǲǦǬǶȀ 
ǵǲǷǵ ǳǴȃǰǲ Ǧ Ǳǩǭ.

ǎǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǫǤǦǬǵǬǶ ǲǶ ǵǲǴǶǤ ǰȃǵǤ Ǭ ǲǶ 
ǰǤǶǩǴǬǤǯǤ ǳǲǵǷǨǿ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǲǶ Ƕǲǧǲ, ǬǵǳǲǯȀǫǷǩǶǩ ǯǬ Ǧǿ 
ǮǴǿǼǮǷ. ǉǵǯǬ Ǧǿ ǧǲǶǲǦǬǶǩ ǰȃǵǲ Ǧ ȁǰǤǯǬǴǲǦǤǱǱǲǭ ǬǯǬ 
ǶёǰǱǲǭ ǰǩǶǤǯǯǬǻǩǵǮǲǭ ǪǤǴǲǦǱǩ, ǨǲǥǤǦǯȃǭǶǩ ǱǩǰǱǲǧǲ 
ǥǲǯȀǼǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ, ǻǩǰ Ǧ ǵǶǩǮǯȃǱǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ.

ǆǲ ǦǴǩǰȃ ǪǤǴǩǱǬȃ ǪǬǨǮǲǵǶȀ ǬǵǳǤǴȃǩǶǵȃ Ǭǫ ǳǲǵǷǨǿ. ǓǴǬ 
ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ ǪǬǨǮǲǵǶȀ ǰǲǪǱǲ ǲǵǶǲǴǲǪǱǲ ǨǲǯǬǦǤǶȀ.

ǔǤǵǵǶǲȃǱǬǩ ǰǩǪǨǷ ǮǷǵǮǲǰ ǰȃǵǤ Ǭ ǮǴǿǼǮǲǭ ǨǲǯǪǱǲ 
ǵǲǵǶǤǦǯȃǶȀ Ǳǩ ǰǩǱǩǩ 3 ǵǰ. ǐȃǵǲ ǰǲǪǩǶ ǳǴǬǳǲǨǱȃǶȀǵȃ.

ǈǯȃ ǶǷǼǩǱǬȃ ǳǴǬ ǱǩǲǥǹǲǨǬǰǲǵǶǬ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ 
ǲǥǪǤǴȀǶǩ ǰȃǵǲ. ǆǯǩǭǶǩ ǦǲǨǷ, ǦǬǱǲ, ǷǮǵǷǵ Ǭ Ƕ. ǳ. Ǧ 
ǮǤǻǩǵǶǦǩ ǪǬǨǮǲǵǶǬ Ǩǯȃ ǪǤǴǩǱǬȃ. ǈǱǲ ǳǲǵǷǨǿ ǨǲǯǪǱǲ 
ǥǿǶȀ ǳǲǮǴǿǶǲ ǦǲǨǲǭ ǱǤ ǦǿǵǲǶǷ 1–2 ǵǰ.

ƿǪǐǏ
ǚǩǯǷȂ ǴǿǥǷ Ǳǩ ǱǷǪǱǲ ǳǩǴǩǦǲǴǤǻǬǦǤǶȀ. ǔǿǥǤ ǥǷǨǩǶ 
ǧǲǶǲǦǤ, ǩǵǯǬ ǵǳǬǱǱǲǭ ǳǯǤǦǱǬǮ ǯǩǧǮǲ ǲǶǨǩǯȃǩǶǵȃ.

ǉǵǯǬ Ǧǿ ǹǲǶǬǶǩ ǧǲǶǲǦǬǶȀ ǴǿǥǷ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ, 
ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲ ǵǰǤǪȀǶǩ ǴǩǼёǶǮǷ ǱǩǥǲǯȀǼǬǰ 
ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲǰ ǴǤǵǶǬǶǩǯȀǱǲǧǲ ǰǤǵǯǤ, ǻǶǲǥǿ Ǧ ǨǤǯȀǱǩǭǼǩǰ 
ǴǿǥǤ ǯǩǧǮǲ ǲǶǨǩǯȃǯǤǵȀ.

ƾǡǗǥǏ

ƻǮǠǝ

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦ-
ǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤ

ǖǩǰǳǩ-
ǴǤǶǷǴǤ

ǔǩǪǬǰ 
ǧǴǬǯȃ

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲ-
ǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǞȃǷǳёǵǶǲ Ǿǭǳǰ-
ǲǶǴ, 1,3 ǲǫ (ǪǨǸǲǨ)

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 • – – 600 – 25–35 ǗǶ ǰǹǺǭǿǭǵǰǰ ǷǶǳǶ-
Ǫǰǵȃ ǪǸǭǴǭǵǰ 
ǷǭǸǭǪǭǸǵǻǺȄ.

ǞȃǷǳёǵǶǲ Ǿǭǳǰ-
ǲǶǴ, 1,3 ǲǫ (ǮǨǸǭ-
ǵǰǭ)

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+‹+• 190 – 360 HIGH 40–45 ǗǶǳǶǮǰǺȄ ǫǸǻǬǲǶǱ 
Ǫǵǰǯ. ǗǭǸǭǪǶǸǨǿǰ-
ǪǨǵǰǭ ǵǭ ǺǸǭǩǻ-
ǭǺǹȇ. ǖǹǺǨǪǰǺȄ ǵǨ 5 
ǴǰǵǻǺ, ǿǺǶǩȃ ǩǳȆǬǶ 
«ǬǶȀǳǶ».

ǞȃǷǳёǵǶǲ ǲǻǹǶǿ-
ǲǨǴǰ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, 
ǿǭǺǪǭǸǺǰǵǲǨ 
ǾȃǷǳёǵǲǨ, 800 ǫ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+• 190 – 180 – 20–35 ǗǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵǶ 
ǵǨǲǶǳǶǺȄ ǲǶǮǻ. 
ǊȃǳǶǮǰǺȄ ǲǶǮǭǱ 
ǪǪǭǸǽ. ǗǭǸǭǪǶǸǨǿǰ-
ǪǨǵǰǭ ǵǭ ǺǸǭǩǻǭǺǹȇ.

ǛǺǰǵǨȇ ǫǸǻǬǲǨ, 
500 ǫ

ǘǭȀёǺǲǨ + 
ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

3+2 ‰+•+‹ – 3 180 HIGH 10–12 ǗǶǳǶǮǰǺȄ ǲǶǮǭǱ 
ǪǪǭǸǽ. ǗǭǸǭǪǶǸǨǿǰ-
ǪǨǵǰǭ ǵǭ ǺǸǭǩǻǭǺǹȇ.

ǋǻǹǰǵǨȇ ǫǸǻǬǲǨ, 
ǫǻǹǰǵȃǭ ǶǲǶǸǶǿǲǨ,   
700–900 ǫ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‰+• – 2 180 – 30–40 ǊȃǹǶǲǨȇ ǶǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ. ǗǭǸǭǪǶǸǨ-
ǿǰǪǨǵǰǭ ǵǭ ǺǸǭǩǻ-
ǭǺǹȇ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤ

ЭǶǤ-
ǳǿ

ǖǩǰǳǩǴǤǶǷ-
ǴǤ

ǔǩ-
ǪǬǰ 
ǧǴǬ-
ǯȃ

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤ-
ǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦ-
ǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǋǶǪȇǬǰǵǨ Ǭǳȇ ǺǻȀǭ-
ǵǰȇ, 1 ǲǫ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+• 1 160–170 – 180 – 80–90

ǘǶǹǺǩǰǼ, ǹ ǲǸǶǪȄȆ, 
1,5 ǲǫ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+• 1 180–190 – 180 – 30–40 ǗǶ ǰǹǺǭǿǭǵǰǰ 
ǷǶǳǶǪǰǵȃ ǪǸǭ-
Ǵǭǵǰ ǷǭǸǭǪǭǸ-
ǵǻǺȄ. Ǌ ǹǨǴǶǴ 
ǲǶǵǾǭ ǷǸǰǫǶǺǶǪ-
ǳǭǵǰȇ ǶǹǺǨǪǰǺȄ 
ǵǨ 10 ǴǰǵǻǺ.
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ƿǪǐǏ

ǙǺǭǱǲǰ ǰǯ ǫǶǪȇ-
Ǭǰǵȃ,   ǺǶǳȁǰǵǶǱ 2–
3 ǹǴ, 2–3 ȀǺ., ǷǶ 
200 ǫ

ǘǭȀёǺǲǨ +
ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

3+1 ‰ 1

2

– 3 

3

–

–

–

–

10–15

5–10

ǙǪǰǵǰǵǨ         ǩǭǯ 
ǲǶǮǰ, 750 ǫ, ǵǨǷǸǰ-
ǴǭǸ, ȀǭǱǲǨ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+‹+• 1 170–180 – 360 HIGH 25–35 Ǌ ǹǨǴǶǴ ǲǶǵǾǭ 
ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ 
ǶǹǺǨǪǰǺȄ ǵǨ 10 
ǴǰǵǻǺ.

ǙǪǰǵǰǵǨ         ǹ 
ǲǶǮǭǱ, 1 ǲǫ, ǵǨǷǸǰ-
ǴǭǸ, ǳǶǷǨǺǲǨ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+‹+• 1 170–180 – 180 HIGH 60–80 ǙǬǭǳǨǺȄ ǵǨǬǸǭǯȃ 
ǵǨ ǲǶǮǭ. Ǌ ǹǨǴǶǴ 
ǲǶǵǾǭ ǷǸǰǫǶǺǶǪ-
ǳǭǵǰȇ ǶǹǺǨǪǰǺȄ 
ǵǨ 10 ǴǰǵǻǺ. 
ǗǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨ-
ǵǰǭ ǵǭ ǺǸǭǩǻǭǺǹȇ.

ǙǪǰǵǶǭ Ǽǰǳǭ 
500–600 ǫ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+ • 1 180–190 – 180 – 35–40 Ǌ ǹǨǴǶǴ ǲǶǵǾǭ 
ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ 
ǶǹǺǨǪǰǺȄ ǵǨ 10 
ǴǰǵǻǺ.

ǙǺǭǱǲǰ ǰǯ ǹǪǰǵǶǱ 
ȀǭǱǲǰ, ǺǶǳȁǰǵǶǱ 
2–3 ǹǴ, 2–3 ȀǺ., ǷǶ 
120 ǫ

ǘǭȀёǺǲǨ + 
ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

3+1 ‰ 1

2

– 2 

2

–

–

–

–

15–20

10–15

ǒǶǳǩǨǹǲǰ, 4–6 ȀǺ., 
ǷǶ 150 ǫ

ǘǭȀёǺǲǨ + 
ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

3+1 ‰ 1

2

– 3 

3

–

–

–

–

10–15

5–10

ǔȇǹǵǶǱ ǸǻǳǭǺ, 750 ǫ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+‹+• 1 190 – 360 HIGH 15–20 Ǌ ǹǨǴǶǴ ǲǶǵǾǭ 
ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ 
ǶǹǺǨǪǰǺȄ ǵǨ 10 
ǴǰǵǻǺ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤ

ЭǶǤ-
ǳǿ

ǖǩǰǳǩǴǤǶǷ-
ǴǤ

ǔǩ-
ǪǬǰ 
ǧǴǬ-
ǯȃ

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤ-
ǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦ-
ǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ǖǩǰǳǩǴǤǶǷ-
ǴǤ,
°C

ǔǩǪǬǰ 
ǧǴǬǯȃ

ǗǴǲǦǩǱь ǰǲǽ-
ǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲ-
ǦǲǯǱ

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǘȃǩǵǶǭ Ǽǰǳǭ, ǹǪǭǮǭǭ, 
400 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 
+ ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪ-
ǳǭǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ – – – HIGH 15–17

ǒǻǹǶǿǲǰ ǸȃǩǵǶǫǶ Ǽǰǳǭ, 
ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǭ, 400 ǫ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 3 ‹ – – - HIGH 18-20

ǒǻǹǶǿǲǰ ǸȃǩǵǶǫǶ Ǽǰǳǭ, 
ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǭ, 800 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 
+ ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪ-
ǳǭǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ – – – HIGH 23–25

ǘȃǩǵǶǭ Ǽǰǳǭ, ǯǨǷǭǿёǵ-
ǵǶǭ, 500 ǫ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 ‰+• – 3 600 – 10–15

ǘȃǩǵȃǭ ǲǶǺǳǭǺȃ, 2–3 ȀǺ., 
ǷǶ 150 ǫ 

ǘǭȀёǺǲǨ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

3+1 ‰ – 3 – – 8–12 

ǘȃǩǨ ǾǭǳǰǲǶǴ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, 
ǼǶǸǭǳȄ, 2–3 ȀǺ., ǷǶ 300 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 
+ ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪ-
ǳǭǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ – – – HIGH 18–22
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ƿǔǙǝǛǔǜǓǏǥǗǗ Ǟǝ ǕǏǟǔǜǗǭ Ǘ ǡǢǧǔǜǗǭ

ƽǑǝǨǗ Ǘ ǒǏǟǜǗǟǪ
ǑǬǪǩ ǨǤǱǿ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǲ ǥǿǵǶǴǲǰǷ Ǭ ǽǤǨȃǽǩǰǷ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȂ ǰǱǲǧǬǹ ǦǬǨǲǦ ǲǦǲǽǩǭ, ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ Ǭ 
ǴǬǵǤ, Ǥ ǶǤǮǪǩ ǬǫǨǩǯǬǭ Ǭǫ ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ ǧǯǷǥǲǮǲǭ 
ǫǤǰǲǴǲǫǮǬ.

ƻǗǙǟǝǑǝǚǜǪ
ǆǵǩǧǨǤ ǨǲǦǲǨǬǶǩ ǲǦǲǽǬ Ǩǲ ǧǲǶǲǦǱǲǵǶǬ Ǧ ǫǤǮǴǿǶǲǭ 
ǳǲǵǷǨǩ, ǳǴǬǧǲǨǱǲǭ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ. ǈǯȃ ǦǤǴǮǬ 
ǴǬǵǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǦǿǵǲǮǷȂ ǮǤǵǶǴȂǯȂ Ǭ ǨǲǥǤǦǯȃǭǶǩ 
ǦǲǨǷ Ǧ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǬǬ ǵ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰǬ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǜǏ ǞǏǟǢ
ǈǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ 
ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ Ǭ ǯǲǶǲǮ Ǩǯȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ. 

ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǲ ǴǤǫǰǩǴǷ ǳǲǴǺǬǭ, ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ Ǧ 
ǶǤǥǯǬǺǩ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ. ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǱǩǥǲǯȀǼǬǹ 
ǮǷǵǮǲǦ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǷǰǩǱȀǼǤǩǶǵȃ, Ǥ ǥǲǯȀǼǬǹ — 
ǷǦǩǯǬǻǬǦǤǩǶǵȃ. ǖǤǮǪǩ ǱǤ ǦǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǦǯǬȃȂǶ 
ǮǤǻǩǵǶǦǲ Ǭ ǵǶǩǳǩǱȀ ǫǴǩǯǲǵǶǬ ǳǴǲǨǷǮǶǲǦ. ǓǲȁǶǲǰǷ 

ǷǮǤǫǤǱǱǿǩ ǷǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǵǯǷǪǤǶ ǶǲǯȀǮǲ Ǩǯȃ 
ǲǴǬǩǱǶǬǴǤ.

ǔǤǵǳǴǩǨǩǯȃǭǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ ǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ ǳǲ ǳǲǵǷǨǩ. ǉǵǯǬ 
ǵǯǲǭ ǥǷǨǩǶ ǱǩǴǲǦǱǿǰ, ǥǯȂǨǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǬǶǵȃ 
ǱǩǴǤǦǱǲǰǩǴǱǲ. Ǒǩ ǷǮǯǤǨǿǦǤǭǶǩ ǳǴǲǨǷǮǶǿ, 
ǻǷǦǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿǩ Ǯ ǨǤǦǯǩǱǬȂ, Ǩǲ ǵǤǰǲǧǲ ǦǩǴǹǤ ǯǲǶǮǤ Ǩǯȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ.

ǑǤǳǲǯǱǬǶǩ ǴǩǫǩǴǦǷǤǴ Ǩǯȃ ǦǲǨǿ Ǩǲ ǰǤǮǵǬǰǤǯȀǱǲǭ 
ǲǶǰǩǶǮǬ («MAX»). ǉǵǯǬ Ǧ ǳǴǲǺǩǵǵǩ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǦǲǨǤ 
ǥǷǨǩǶ ǬǫǴǤǵǹǲǨǲǦǤǱǤ, ǳǴǲǺǩǵǵ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǥǷǨǩǶ 
ǳǴǩǴǦǤǱ. ǓǴǬ ȁǶǲǰ ǱǤ ǨǬǵǳǯǩǩ ǳǲȃǦǬǶǵȃ 
ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǵǲǲǥǽǩǱǬǩ.

ƹǢǠǙǢǠ
ǈǲǥǤǦȀǶǩ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǦǲǨǿ ǬǯǬ ǨǴǷǧǲǭ 
ǪǬǨǮǲǵǶǬ. ǑǤǳǴǬǰǩǴ, ǳǴǬ ǵǲǲǶǱǲǼǩǱǬǬ 1:2 ǨǲǥǤǦȀǶǩ 
200 ǰǯ ǪǬǨǮǲǵǶǬ ǱǤ 100 ǧ ǮǷǵǮǷǵǤ.

ǎǨǸǲǶǭ ǹǳǰȀǲǶǴ ǺёǴǵǶǭ, Ǩ ǲǶǸǶǿǲǨ 
ǴǭǹǺǨǴǰ ǷǶǬǫǶǸǭǳǨ ǰ/ǰǳǰ ǮǨǸǲǶǭ 
ǹǳǰȀǲǶǴ ǹǻǽǶǭ.

ǗǸǶǪǭǸȄǺǭ ǻǸǶǪǭǵȄ ǻǹǺǨǵǶǪǲǰ ǰ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ. Ǌ ǹǳǭǬǻȆȁǰǱ ǸǨǯ ǻǹǺǨǵǶǪǰǺǭ ǴǭǵȄȀǻȆ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ ǰ ǹǶǲǸǨǺǰǺǭ, 
ǭǹǳǰ ǵǻǮǵǶ, ǪǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ.

ǝǸǻǹǺȇȁǨȇ ǲǶǸǶǿǲǨ ǹǳǰȀǲǶǴ ǺǶǵǲǨȇ. ǛǪǭǳǰǿȄǺǭ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ ǰǳǰ ǷǶ ǶǲǶǵǿǨǵǰǰ ǪǸǭǴǭǵǰ ǮǨǸǭǵǰȇ ǪǲǳȆǿǰǺǭ ǵǨ ǲǶǸǶǺǲǶǭ ǪǸǭǴȇ ǸǭǮǰǴ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǫǸǰǳǭ.

ǎǨǸǲǶǭ ǷǶǳǻǿǰǳǶǹȄ ǽǶǸǶȀǶ, Ǩ ǹǶǻǹ 
ǷǶǬǫǶǸǭǳ.

Ǌ ǹǳǭǬǻȆȁǰǱ ǸǨǯ ǰǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǷǶǹǻǬǻ ǴǭǵȄȀǭǫǶ ǸǨǯǴǭǸǨ ǰǳǰ ǷǸǰ ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶǹǺǰ ǬǶǩǨǪȄǺǭ ǩǶǳȄȀǭ ǮǰǬǲǶǹǺǰ.

ǎǨǸǲǶǭ ǷǶǳǻǿǰǳǶǹȄ ǽǶǸǶȀǶ, ǵǶ ǹǶǻǹ 
ǹǳǰȀǲǶǴ ǹǪǭǺǳȃǱ ǰ ǪǶǬȇǵǰǹǺȃǱ.

Ǌ ǹǳǭǬǻȆȁǰǱ ǸǨǯ ǪǶǯȄǴǰǺǭ ǩǶǳȄȀǻȆ ǷǶ ǸǨǯǴǭǸǻ ǷǶǹǻǬǻ ǰǳǰ ǬǶǩǨǪȄǺǭ ǴǭǵȄȀǭ ǮǰǬǲǶǹǺǰ.

ǔȇǹǶ ǷǸǰ ǺǻȀǭǵǰǰ ǷǶǬǫǶǸǨǭǺ. ǒǸȃȀǲǨ ǬǶǳǮǵǨ ǷǶǬǽǶǬǰǺȄ ǲ ǮǨǸǶǪǵǭ ǰ ǷǳǶǺǵǶ ǭё ǯǨǲǸȃǪǨǺȄ.
ǛǴǭǵȄȀǰǺǭ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻ ǰ ǷǸǰ ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶǹǺǰ ǬǶǩǨǪȄǺǭ ǭȁё ǵǭǴǵǶǫǶ ǮǰǬǲǶǹǺǰ ǪǶ ǪǸǭǴȇ ǺǻȀǭǵǰȇ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ЭǶǤǳǿ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷ-
ǴǤ

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǈǸǺǰȀǶǲǰ, ǾǭǳǰǲǶǴ, ǹǪǭǮǰǭ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 35-40

ǓǰǹǺǶǪǶǱ ȀǷǰǵǨǺ, ǹǪǭǮǰǱ, 
250 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 5–7

ǞǪǭǺǵǨȇ ǲǨǷǻǹǺǨ, ǾǭǳǰǲǶǴ, 
ǹǪǭǮǨȇ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

2 ‹ 1 – – HIGH 28–35

ǉǸǶǲǲǶǳǰ, ǾǭǳǰǲǶǴ, ǹǪǭǮǨȇ, 
500 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

2 ‹ 1 – – HIGH 20–23

ǙǶǾǪǭǺǰȇ ǩǸǶǲǲǶǳǰ, ǯǨǴǶǸǶ-
Ǯǭǵǵȃǭ, 500 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 14–16

ǖǪǶȁǰ, ǹǪǭǮǰǭ, 250 ǫ* ǏǨǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 1 – 600 – 6–10

ǖǪǶȁǰ, ǹǪǭǮǰǭ, 500 ǫ* ǏǨǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 1 – 600 – 10–15

ǒǻǲǻǸǻǯǵȃǭ ǷǶǿǨǺǲǰ, ǹǪǭ-
Ǯǰǭ, 2 ȀǺ.

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 25-35

*ǪǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǺȄ
 **ǷǸǰ ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶǹǺǰ ǷǭǸǰǶǬǰǿǭǹǲǰ ǷǶǬǳǰǪǨǺȄ ǪǶǬǻ Ǫ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ



ru    ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯȃ ǆǤǵ Ǧ ǱǤǼǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ

184

ƳǔǠǔǟǡǪ
Ǖ ǳǲǰǲǽȀȂ ǦǤǼǩǧǲ ǳǴǬǥǲǴǤ Ǧǿ ǵǰǲǪǩǶǩ ǥǿǵǶǴǲ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǬǶȀ ǵǤǰǿǩ ǬǫǿǵǮǤǱǱǿǩ ǨǩǵǩǴǶǿ.

ǕǯǩǨǷǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃǰ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ ǷǵǶǤǱǲǦǲǮ.

ƻǝǚǝǦǜǪǘ ǟǗǠ
ǈǲǥǤǦȀǶǩ ǵǲǲǶǦǩǶǵǶǦǷȂǽǩǩ ǮǲǯǬǻǩǵǶǦǲ ǰǲǯǲǮǤ. 
ǑǤǳǴǬǰǩǴ, ǳǴǬ ǵǲǲǶǱǲǼǩǱǬǬ 1:2,5 ǨǲǥǤǦȀǶǩ 250 ǰǯ 
ǰǲǯǲǮǤ ǱǤ 100 ǧ ǴǬǵǤ.

ǖǪǶȁǵǨȇ ǹǴǭǹȄ, ǯǨǴǶǸǶ-
ǮǭǵǵǨȇ, 250 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 12–15

ǔǶǸǲǶǪȄ, ǲǸǻǮǲǨǴǰ, ǵǨ 
ǷǨǸǻ, 500 g

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 18–20

Ǔǻǲ-ǷǶǸǭǱ, ǲǶǳȄǾǨǴǰ, ǹǪǭ-
ǮǰǱ, 500 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 10–12

ǙǺǸǻǿǲǶǪǨȇ ǼǨǹǶǳȄ, ǹǪǭ-
ǮǨȇ, 500 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 18–20

ǙǪёǲǳǨ, ǾǭǳǰǲǶǴ, 500 ǫ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 50–60

ǙǷǨǸǮǨ, ǯǭǳёǵǨȇ, 250 ǫ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 10-15

Ǟǻǲǲǰǵǰ, ǲǸǻǮǲǨǴǰ, ǵǨ 
ǷǨǸǻ, 500 g

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 12–14

ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ, ǿǭǺǪǭǸǺǰǵǲǨǴǰ, 
250 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 28–30

ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ, ǿǭǺǪǭǸǺǰǵǲǨǴǰ, 
500 ǫ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 30–32

ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ, ǿǭǺǪǭǸǺǰǵǲǨǴǰ, 
750 ǫ**

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ 1 – – HIGH 32–35

ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ ǼǸǰ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵ-
ǵȃǱ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 2 ‚ 1 190-210 – – 30–40

ǎǨǸǭǵȃǱ ǲǨǸǺǶǼǭǳȄ, ǯǨǴǶ-
ǸǶǮǭǵǵȃǱ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 2 ‚ 1 190–210 – – 25–35

ǒǸǶǲǭǺȃ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǭ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 2 ‚ 1 190–210 – – 25–35

ǘǰǹ, 125 ǫ + 300 Ǵǳ ǪǶǬȃ ǏǨǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 1

2

–

–

600

180

–

–

4–6 

12–15

ǘǰǹ, 250 ǫ + 500 Ǵǳ ǪǶǬȃ ǏǨǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 1

2

–

–

600

180

–

–

6–8 

15–18

ǒǻǹǲǻǹ, 1:2 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 3 ‹ 1 – – HIGH 3–10

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ЭǶǤǳǿ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷ-
ǴǤ

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 

ǔǩǪǬǰ 
ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

*ǪǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǺȄ
 **ǷǸǰ ǵǭǶǩǽǶǬǰǴǶǹǺǰ ǷǭǸǰǶǬǰǿǭǹǲǰ ǷǶǬǳǰǪǨǺȄ ǪǶǬǻ Ǫ ǸǭǯǭǸǪǻǨǸ



ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯȃ ǆǤǵ Ǧ ǱǤǼǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ    ru

185

ƯǙǟǗǚǏǛǗǓ Ǒ ǞǟǝǓǢǙǡǏǤ ǞǗǡǏǜǗǮ
Ʊ ǙǏǙǗǤ ǐǚǭǓǏǤ ǠǝǓǔǟǕǗǡǠǮ ǐǝǚǫǧǝǔ ǙǝǚǗǦǔǠǡǑǝ 
ǏǙǟǗǚǏǛǗǓǏ? 
ǄǮǴǬǯǤǰǬǨ ǲǥǴǤǫǷǩǶǵȃ, ǳǴǩǪǨǩ Ǧǵǩǧǲ, Ǧ ǳǴǲǨǷǮǶǤǹ Ǭǫ 

ǫǩǴǱǲǦǿǹ Ǭ ǮǤǴǶǲǸǩǯȃ, ǶǴǩǥǷȂǽǬǹ ǲǥǴǤǥǲǶǮǬ ǳǴǬ 
ǦǿǵǲǮǬǹ ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤǹ, ǱǤǳǴǬǰǩǴ, Ǧ ǮǤǴǶǲǸǩǯȀǱǿǹ 
ǻǬǳǵǤǹ, ǮǤǴǶǲǸǩǯǩ ǸǴǬ, ǶǲǵǶǤǹ, ǥǷǯǲǻǮǤǹ, ǹǯǩǥǩ ǬǯǬ 
ǦǿǳǩǻǮǩ (ǮǩǮǵǿ, ǳǩǻǩǱȀǩ).

ƹǝǜǡǟǝǚǫǜǪǔ ǐǚǭǓǏ
ЭǶǬ ǶǤǥǯǬǺǿ ǥǿǯǬ ǵǲǵǶǤǦǯǩǱǿ Ǩǯȃ ǴǤǫǯǬǻǱǿǹ 
ǮǲǱǶǴǲǯǬǴǷȂǽǬǹ ǲǴǧǤǱǲǦ, ǻǶǲǥǿ ǲǥǯǩǧǻǬǶȀ ǳǴǲǺǩǨǷǴǷ 
ǳǴǲǦǩǴǮǬ Ǭ ǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǬȃ ǨǷǹǲǦǿǹ ǼǮǤǸǲǦ.

Ǔǲ ǵǶǤǱǨǤǴǶǷ IEC 60350-1 ǬǯǬ IEC 60705.

ƱǪǞǔǙǏǜǗǔ

ǂǙǏǖǏǜǗǮ
■ ǗǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ ǳǴǬ 

ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǥǯȂǨǤ Ǧ ǹǲǯǲǨǱǷȂ ǴǤǥǲǻǷȂ ǮǤǰǩǴǷ.

■ ǕǲǥǯȂǨǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ ǳǲ ǳǴǩǨǦǤǴǬǶǩǯȀǱǲǰǷ 
ǴǤǫǲǧǴǩǦǷ, ǵǲǨǩǴǪǤǽǬǩǵȃ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǤǹ. ǗǵǶǤǱǲǦǲǻǱǿǩ 
ǫǱǤǻǩǱǬȃ ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ ǥǩǫ ǥǿǵǶǴǲǧǲ ǱǤǧǴǩǦǤ.

■ ǌǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǵǱǤǻǤǯǤ ǵǤǰǷȂ ǱǬǫǮǷȂ 
ǶǩǰǳǩǴǤǶǷǴǷ Ǭǫ ǴǩǮǲǰǩǱǨǲǦǤǱǱǿǹ.

■ ǋǱǤǻǩǱǬȃ, ǳǴǬǦǩǨёǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ, ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ 
ǳǴǬ ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǥǯȂǨǤ Ǧ ǹǲǯǲǨǱǿǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ. 

■ ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǸǲǴǰǷ Ǩǯȃ ǦǿǳǩǮǤǱǬȃ ǱǤ ǴǩǼёǶǮǩ.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ Ǡ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ
ǓǴǬ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬǬ ǵ ǬǵǳǲǯȀǫǲǦǤǱǬǩǰ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ 
ǦǵǩǧǨǤ ǬǵǳǲǯȀǫǷǭǶǩ ǪǤǴǲǳǴǲǻǱǷȂ ǳǲǵǷǨǷ, ǳǴǬǧǲǨǱǷȂ 
Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ ǳǩǻǬ. ǗǻǬǶǿǦǤǭǶǩ ǷǮǤǫǤǱǬȃ Ǯ 

ǳǲǵǷǨǩ, ǳǴǬǧǲǨǱǲǭ Ǩǯȃ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱǲǦǲǭ 
ǳǩǻǬ.~  "ǐǬǮǴǲǦǲǯǱы" ǱǤ ǵǶǴǤǱǬǺǤ 154

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь ǷǵǶǤǱǲǦ-
ǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǗǴǲǦǩǱь ǰǲǽ-
ǱǲǵǶǬ ǰǬǮǴǲ-
ǦǲǯǱ 

ǔǩǪǬǰ ǳǲǨǤǻǬ 
ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲ-
ǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǒǨǸǨǴǭǳȄǵȃǱ ǼǳǨǵ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ + 
ǜǶǸǴǶǿǲǰ Ǭǳȇ ǹǻǼǳǭ

3 ‹ – HIGH 40–50

ǋǶǸȇǿǰǭ ǲǵǭǬǳǰ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 3 ‹ – MEDIUM 20–25

ǔǶǳǶǿǵȃǱ Ǹǰǹ 1:2,5 ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 3 ‹ – HIGH 30–40

ǜǸǻǲǺȃ, ǲǶǴǷǶǺ, 500 ǫ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 3 ‹ – HIGH 9–12

ǗǶǷǲǶǸǵ Ǭǳȇ ǴǰǲǸǶǪǶǳǵǶǪǶǱ 
Ƿǭǿǰ, 1 ǷǨǲǭǺ ǵǨ 100 ǫ

ǏǨǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 600 – 3–5

ǙǳǨǬǲǰǭ ǩǳȆǬǨ, ǵǨǷǸǰǴǭǸ, 
ǷǻǬǰǵǫ (ǩȃǹǺǸǶǫǶ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ), 500 Ǵǳ*

ǏǨǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 600 – 6–8

*ǪǸǭǴȇ ǶǺ ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǭǸǭǴǭȀǰǪǨǺȄ

ǔǩǮǲǰǩǱǨǤǺǬǬ ǳǲ ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȂ ǳǬǽǬ ǵ ǱǬǫǮǬǰ ǵǲǨǩǴǪǤǱǬǩǰ ǤǮǴǬǯǤǰǬǨǤ
ǖǩȁǨȇ ǰǵǼǶǸǴǨǾǰȇ ǊǸǭǴȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ ǬǶǳǮǵǶ ǩȃǺȄ ǷǶ ǪǶǯǴǶǮǵǶǹǺǰ ǲǶǸǶǺǲǰǴ. ǉǳȆǬǨ ǬǶǳǮǵȃ ǰǴǭǺȄ ǯǶǳǶǺǰǹǺȃǱ ǾǪǭǺ, Ǩ ǵǭ ǺёǴǵȃǱ. ǟǭǴ 

ǩǶǳȄȀǭ ǸǨǯǴǭǸ ǷǸǰǫǶǺǨǪǳǰǪǨǭǴǶǫǶ ǩǳȆǬǨ, ǺǭǴ ǴǭǵȄȀǭ ǨǲǸǰǳǨǴǰǬǨ ǶǩǸǨǯǻǭǺǹȇ Ǫ ǷǸǶǾǭǹǹǭ ǭǫǶ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇ.

ǊȃǷǭǲǨǵǰǭ ǐǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰǭ ȇǱǾǨ ǰǳǰ ȇǰǿǵǶǫǶ ǮǭǳǺǲǨ ǷǸǰ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰǰ Ǫ ǸǭǮǰǴǭ «ǋǶǸȇǿǰǱ ǪǶǯǬǻǽ» ǷǸǰ ǴǨǲǹ. 180 °C ǻǴǭǵȄȀǨǭǺ 
ǶǩǸǨǯǶǪǨǵǰǭ ǨǲǸǰǳǨǴǰǬǨ.

ǔǭǳǲǶǭ ǷǭǿǭǵȄǭ ǐǹǷǶǳȄǯǶǪǨǵǰǭ ȇǱǾǨ ǰǳǰ ȇǰǿǵǶǫǶ ǮǭǳǺǲǨ ǷǸǰ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰǰ Ǫ ǸǭǮǰǴǭ «ǋǶǸȇǿǰǱ ǪǶǯǬǻǽ» ǷǸǰ ǴǨǲǹ. 180 °C ǻǴǭǵȄȀǨǭǺ 
ǶǩǸǨǯǶǪǨǵǰǭ ǨǲǸǰǳǨǴǰǬǨ.

ǒǨǸǺǶǼǭǳȄ ǼǸǰ Ǫ ǬǻǽǶǪǶǴ 
ȀǲǨǼǻ

ǘǨǹǷǸǭǬǭǳǰǺǭ ǲǨǸǺǶǼǭǳȄ ǵǨ ǷǸǶǺǰǪǵǭ ǸǨǪǵǶǴǭǸǵǶ Ǫ ǶǬǰǵ ǹǳǶǱ. ǟǺǶǩȃ ǲǨǸǺǶǼǭǳȄ ǵǭ ǷǭǸǭǹǶǽ, ǰǹǷǶǳȄǯǻǱǺǭ ǵǭ Ǵǭǵǭǭ 
400 ǫ ǯǨ ǶǬǰǵ ǸǨǯ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь ǷǵǶǤ-
ǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩǦǤ ǖǩǰǳǩǴǤǶǷǴǤ 
°C

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲ-
ǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǜǰǫǻǸǵǶǭ ǷǭǿǭǵȄǭ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 2 ‚ 160–170 30–35

ǔǨǳǭǵȄǲǰǭ ǲǭǲǹȃ* ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 2 ‚ 160–170 20–25

ǉǰǹǲǪǰǺ ǵǨ ǪǶǬǭ ǘǨǯȂёǴǵǨȇ ǼǶǸǴǨ Ø 26 ǹǴ 1 ‚ 160–170 40–50

ǏǨǲǸȃǺȃǱ ȇǩǳǶǿǵȃǱ ǷǰǸǶǫ ǘǨǯȂёǴǵǨȇ ǼǶǸǴǨ Ø 20 ǹǴ 2 ‚ 170–190 80–100

*ǷǸǭǬǪǨǸǰǺǭǳȄǵǶ ǸǨǯǶǫǸǭǺȄ ǬǻǽǶǪǶǱ ȀǲǨǼ Ǫ Ǻǭ-
ǿǭǵǰǭ 5 ǴǰǵǻǺ



ru    ǓǴǲǶǩǵǶǬǴǲǦǤǱǲ Ǩǯȃ ǆǤǵ Ǧ ǱǤǼǩǭ ǮǷǹǱǩ-ǵǶǷǨǬǬ

186

ƿǏǖǛǝǟǏǕǗǑǏǜǗǔ Ǡ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ Ǡ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ Ǡ ǗǠǞǝǚǫǖǝǑǏǜǗǔǛ ǛǗǙǟǝǑǝǚǜ Ǒ ǙǝǛǐǗǜǏǥǗǗ Ǡ ǓǟǢǒǗǛ ǟǔǕǗǛǝǛ

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǜǏ ǞǏǟǢ
ǗǵǶǤǱǲǦǬǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǵ ǯǲǶǮǲǰ Ǩǯȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ ǱǤ ǳǤǴǷ ǱǤ ǷǴǲǦǩǱȀ 3.

ƾǟǗǒǝǡǝǑǚǔǜǗǔ ǜǏ ǒǟǗǚǔ
ǒǥȃǫǤǶǩǯȀǱǲ ǳǲǨǵǶǤǦǯȃǭǶǩ ǵǶǩǮǯȃǱǱǿǭ ǳǴǲǶǬǦǩǱȀ ǳǲǨ 
ǴǩǼёǶǮǷ. ǊǬǨǮǲǵǶȀ ǥǷǨǩǶ ǵǶǩǮǤǶȀ Ǧ Ǳǩǧǲ, Ǭ ǴǤǥǲǻǤȃ 
ǮǤǰǩǴǤ ǲǵǶǤǱǩǶǵȃ ǻǬǵǶǲǭ.

ǋǱǤǻǩǱǬȃ, ǳǴǬǦǩǨёǱǱǿǩ Ǧ ǶǤǥǯǬǺǩ, ǨǩǭǵǶǦǬǶǩǯȀǱǿ ǳǴǬ 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǩ ǥǯȂǨǤ Ǧ ǹǲǯǲǨǱǿǭ ǨǷǹǲǦǲǭ ǼǮǤǸ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤǧǴǩ-
ǦǤ

ǆǩǵ ЭǶǤǳǿ ǗǴǲǦǩǱь ǰǲǽǱǲ-
ǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲ-
ǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǘǨǯǴǶǸǨǮǰǪǨǵǰǭ ǴȇǹǨ ǖǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 500 ǫ 1

2

180 

90

7

8–12

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь ǷǵǶǤ-
ǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ǆǩǵ ЭǶǤǳǿ ǗǴǲǦǩǱь ǰǲǽǱǲ-
ǵǶǬ ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲ-
ǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǧǰǿǵȃǱ ǲǸǭǴ ǖǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 1000 ǫ 1

2

360

180

18–20

18–22

ǉǰǹǲǪǰǺ ǖǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 475 ǫ 1 600 8–10

ǔȇǹǵȃǭ ǩǰǺǶǿǲǰ ǖǺǲǸȃǺǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 0 • 900 ǫ 1 600 20–25

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ǖǩǰǳǩǴǤǶǷ-
ǴǤ, 
°C

ǔǩǪǬǰ 
ǧǴǬǯȃ

ǗǴǲǦǩǱь 
ǰǲǽǱǲǵǶǬ 
ǰǬǮǴǲǦǲǯǱ

ǆǴǩǰȃ ǳǴǬ-
ǧǲǶǲǦǯǩǱǬȃ
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǒǨǸǺǶǼǭǳȄǵȃǱ 
ǫǸǨǺǭǵ

ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‰+• - 1 360 25-32

ǗǰǸǶǫ, 700 ǫ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

1 ‚+• 190-200 - 180 20-27

ǞȃǷǳёǵǶǲ ǖǺǲǸȃǺǨȇ 
ǷǶǹǻǬǨ

0 ‡+• 190 - 360 30-45 ǋǸǻǬǲǶǱ Ǫǵǰǯ. ǊȃǹǶǲǨȇ ǷǶǹǻǬǨ 
ǩǭǯ ǲǸȃȀǲǰ. ǗǶ ǰǹǺǭǿǭǵǰǰ 1/2 
ǪǸǭǴǭǵǰ ǷǭǸǭǪǭǸǵǻǺȄ.

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ǔǩǪǬǰ ǳǲ-
ǨǤǻǬ ǳǤǴǤ

ǆǴǩǰȃ 
ǳǴǬǧǲǶǲǦ-
ǯǩǱǬȃ
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǋǶǸǶȀǭǲ, ǯǨǴǶǸǶǮǭǵǵȃǱ, 
1000 g

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 
+ ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ HIGH - ǗǸǶǪǭǸǲǨ ǯǨǪǭǸȀǭǵǨ, ǲǶǫǬǨ ǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǨ 
Ǫ ǹǨǴǶǴ ǽǶǳǶǬǵǶǴ ǴǭǹǺǭ ǬǶǹǺǰǫǵǭǺ 85 °C.

ǉǸǶǲǲǶǳǰ, ǹǪǭǮǨȇ, 300 ǫ ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 
+ ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ HIGH 10-12

ǉǸǶǲǲǶǳǰ, ǹǪǭǮǨȇ, ǲǶǵǺǭǱ-
ǵǭǸ

ǙǺǭǲǳȇǵǵȃǱ ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ 
+ ǳǶǺǶǲ Ǭǳȇ ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭ-
ǵǰȇ ǵǨ ǷǨǸǻ

3 ‹ HIGH 16-18

ǅǯȂǨǲ ǓǲǵǷǨǤ ǗǴǲǦǩǱь 
ǷǵǶǤǱǲǦǮǬ

ǆǬǨ ǱǤ-
ǧǴǩǦǤ

ǔǩǪǬǰ ǧǴǬǯȃ ǆǴǩǰȃ ǳǴǬǧǲ-
ǶǲǦǯǩǱǬȃ,
ǰǬǱ

ǗǮǤǫǤǱǬȃ

ǗǶǬǮǨǸǭǵǵȃǭ ǺǶǹǺȃ ǘǭȀёǺǲǨ 3 ‰ 3 4–5

ǉǰǼǩǻǸǫǭǸȃ, 12 ȀǺ. ǘǭȀёǺǲǨ + ǹǺǭǲǳȇǵǵȃǱ 
ǷǸǶǺǰǪǭǵȄ

3+1 ‰ 3 35–45 ǗǶ ǰǹǺǭǿǭǵǰǰ ǷǶǳǶǪǰǵȃ ǪǸǭǴǭǵǰ 
ǷǭǸǭǪǭǸǵǻǺȄ
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