BE3OMACHbIV METO/,

GFH Kak nonb3oBaTbCA TEPMOLLYNOM U
NpPoBepsATb ero

MiamepsanTe B LLeHTpe NpoAayKTa

OuunwanTe 1 AeanHoGMUMpyTe 4O 1 NOCe NCMNOoNb30BaHUS. BBOANTE KOHUMK B LLEHTP UM CaMyto
TOJNICTYIO YACTb, HE KacasiCb KOCTU UM EMKOCTU. JoXAanTecb CTabubHOMO NOKasaHusl.

0°C 100°C

JlepsiHaA Boaa Knnartok

Aonyctumo: ot -1°C po +1°C HdonycTtumo: ot 99°C po 101°C*
Ncnonb3ynTe XopoLlo nepemMeLLaHHyto Ob6paLuanTech C KUMSTKOM OCTOPOXKHO.
CMeCb KOJ1IOTOrIo Jibga C HeboNbLUNM ,El,ep>+<|/|Te KOHYMK noganbLue OT CTEHOK U
KOJINYeCTBOM YnCToM BOApl. [lorpy3sunte AHa. 3almanTe pyku oT napa 1 nsberanre
l-IyBCTBVITeJ'IbeII‘/'I KOH4YUK, HEe KaCadCb 6pb|3r.

EMKOCTMW.

Xaunte. 3anuwiunTe. [lencreymre.

JoxanTecb cTabunbHOro NokasaHus n 3anuwmnTe ero. Ecnm npoeepka He NporiaeHa, NnpekpaTute
Nonb30BaTbCs TEPMOLLYNOM. Bo3bMMTE NPOBEPEHHbIN 3aNacHON 1 OpraHu3yinTe KannbpoBKy Nnu
3aMeHy.

*100°C: oxxmgaemMas Temnepatypa KUMeHnst Ha ypoBHe Mopsi. Ha BbICOTe OpUEHTUPYINTECh Ha MECTHYIO
TemnepaTtypy KMUMEHUs U MHCTPYKLU NPON3BOANTENSI.
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