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Montage
Avant la première utilisation 
• Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires divers à l’intérieur comme à l’extérieur de l’appareil.

• Nettoyer les plaques gril : suivre les instructions du paragraphe "Après utilisation".

• Passer un chiffon doux huilé sur les plaques gril.

• Placer votre appareil sur un plan ferme. Eviter de l’utiliser sur un support souple, de type nappe "Bulgomme".

Si l'appareil est utilisé au centre de la table, le mettre hors de portée des enfants.
Veillez à l'emplacement du cordon avec ou sans rallonge, prendre toutes les précautions nécessaires afin de ne pas gêner
la circulation des convives autour de la table de telle sorte que personne ne s'entrave dedans.

Ne jamais placer l’appareil directement sur un support fragile (table en verre, nappe, meuble verni...).

Ne jamais placer l'appareil sous un meuble fixé au mur ou une étagère ou à côté de matériaux inflammables comme des
stores, des rideaux, des tentures.

Pour éviter la surchauffe de l'appareil, ne pas le placer dans un coin ou contre un mur.

Ne pas utiliser de papier aluminium pour protéger l’appareil des salissures.

• Lors de la première utilisation, laver les plaques (suivre paragraphe après utilisation) verser un peu d'huile sur les plaques et
les essuyer avec un chiffon doux.

• Pour mettre les plaques gril :
- poser la plaque gril de biais, en venant en butée dans les deux ergots arrières - 1
- puis appuyer sur la plaque des deux côtés pour la verrouiller - 2

• Veillez à ce que les plaques soient stables, bien positionnées et bien clipsées sur l'appareil. N'utilisez que les plaques fournies
avec l'appareil ou acquises auprès du Centre de Service Agréé.

Pour la fonction gril
Pour saisir des grillades et réaliser des sandwichs, paninis...

• Placer le bac à jus sous le bec d’écoulement des plaques afin de recueillir le jus qui pourrait s’écouler - 3

• Régler le thermostat selon les instructions du tableau de cuisson - 4

• Refermer l’appareil.

Pour la fonction barbecue 
Pour griller en même temps viandes et légumes.

• Placer les bacs à jus sous le bec d’écoulement des plaques afin de recueillir le jus qui pourrait s’écouler - 6

• Ouvrir le gril.

• Prendre la poignée, soulever fortement le capot supérieur, puis ouvrir à 180° : l'appareil est complètement ouvert - 7

Merci d’avoir acheté cet appareil, destiné uniquement à un usage domestique.
Lire attentivement et garder à portée de main les instructions de cette notice, communes aux différentes versions sui-
vant les accessoires livrés avec votre appareil.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables (Directives Basse Tension,
Compatibilité électromagnétique, Matériaux en contact avec les aliments, Environnement,…).
Notre société se réserve le droit de modifier à tout moment, dans l’intérêt du consommateur, les caractéristiques ou composants de ses produits.

Tout aliment liquide ou solide entrant en contact avec les pièces marquées du logo ne peut être consommé.

• Cet appareil n’est pas prévu pour être utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu
bénéficier, par l’intermédiaire d’une personne responsable de leur sécurité, d’une surveillance ou d’instructions préalables
concernant l’utilisation de l’appareil. Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec l’appareil.

• La température des surfaces accessibles peut être élevée lorsque l'appareil est en fonctionnement. 
Ne pas toucher les surfaces chaudes de l'appareil.

• Ne jamais brancher l'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.

• Si un accident se produit, passez de l'eau froide immédiatement sur la brûlure et appelez un médecin si nécessaire.

• Les fumées de cuisson pourraient être dangereuses pour des animaux ayant un système de respiration particulièrement
sensible, comme les oiseaux. Nous conseillons aux propriétaires d’oiseaux de les éloigner de la cuisine.

Prévention des accidents domestiques
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Pour la fonction mini-four (selon modèle)
Pour réchauffer des plats cuisinés frais ou surgelés (quiche, crêpes, sandwichs pré-gratinés...) et cuire les grillades
fragiles (ex.: poissons,brochettes...), sans que les aliments soient écrasés.

• Ouvrez le gril : prenez la poignée (isolante, selon modèle), tirez la partie supérieure vers le haut - 9

• Remontez le support jusqu'aux 2 butées - 9

• Reposez doucement la partie supérieure sur le support jusqu'à obtenir la position mini-four - 9

• Relâcher la poignée. Les 2 plaques sont maintenues à l'écartement maximum.

Branchement et préchauffage
• Dérouler entièrement le cordon.

• Vérifier que l’installation électrique est compatible avec la puissance et la tension indiquées sous l’appareil.

• Ne brancher l’appareil que sur une prise avec terre incorporée.

• Si une rallonge électrique est utilisée :
- elle doit être de section au moins équivalente et avec prise de terre incorporée ;
- prendre toutes les précautions nécessaires afin que personne ne s’entrave dedans.

Si votre appareil est équipé d'un cordon amovible : si le câble d'alimentation est endommagé, il doit être remplacé par
un câble ou un ensemble spécial disponible auprès du fabricant ou de son service après vente.

Si votre appareil est équipé d'un cordon fixe : si le câble de cet appareil est endommagé, il doit être remplacé par le
fabricant, son service après-vente ou des personnes de qualification similaire afin d’éviter un danger.

Cet appareil n’est pas destiné à être mis en fonctionnement au moyen d’une minuterie extérieure ou par un système de
commande à distance séparé.

• Régler le thermostat sur la position indiquée dans le tableau de cuisson - 4
La position du thermostat lors du préchauffage est identique à celle utilisée lors de la cuisson.

• Brancher le cordon sur l'appareil (selon modèle), puis brancher le cordon sur le secteur :
mettre l’appareil en marche en passant l’interrupteur en position I,
le voyant rouge s'allume et l’appareil commence à chauffer - 5a

Ne jamais brancher l’appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

Ne jamais brancher l’appareil sans avoir positionné les 2 plaques de cuisson.

Ne jamais utiliser l’appareil à vide.

• Laisser préchauffer l'appareil environ 5 minutes. Le préchauffage est terminé lorsque le voyant vert s’allume - 5b

Pour conserver les qualités anti-adhésives du revêtement, éviter de laisser chauffer trop longtemps à vide.

A la première utilisation, un léger dégagement d’odeur et de fumée peut se produire pendant les premières minutes.

Ne jamais utiliser l’appareil sans surveillance.

Cuisson
• Après le préchauffage, l’appareil est prêt à être utilisé.

Pour conserver les qualités anti-adhésives du revêtement :
- utiliser de préférence une spatule en bois pour retourner les aliments,
- ne pas couper directement les aliments sur les plaques,
- ne pas faire de cuisson en papillote.

Pour éviter de détériorer les plaques, utiliser celles-ci uniquement sur l'appareil pour lesquelles elles ont été conçues (ex : ne
pas le mettre dans un four, sur le gaz ou une plaque électrique…).

Ne jamais interposer de feuille d'aluminium ou tout autre objet entre les plaques et les aliments à cuire.

Ne pas mettre d'ustensile de cuisson à chauffer sur l'appareil.

Ne pas toucher les parties métalliques de l'appareil en chauffe ou en fonctionnement car elles sont très chaudes : 
utiliser la poignée et mettre des gants culinaires si nécessaire.

Ne pas déplacer l'appareil pendant son utilisation.

• Ne pas retirer le tiroir de récupération de graisses pendant la cuisson. En fin de cuisson de chaque série de viande, vérifier si
le niveau MAX indiqué est atteint par le jus. Si le niveau MAX est atteint, attendre le complet refroidissement de l'appareil
puis vider le ou les tiroirs de récupération des graisses avant de mettre une nouvelle série de viande.

F
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Pour la fonction gril 
• Disposer les aliments sur la plaque gril inférieure.

• Refermer l’appareil.

• Laisser cuire selon les instructions du tableau de cuisson.

• L'écartement entre les deux plaques gril se règle automatiquement (de 0 cm à 3,5 cm) suivant l'épaisseur des aliments à
cuire - 8

Lorsque vous cuisez des viandes avec os, préférez la position barbecue pour une meilleure homogénéité de cuisson.

Pour la fonction barbecue
• Disposer uniformément les aliments sur les deux plaques gril.

• Lorsqu'une seule surface de cuisson est utilisée, choisir de préférence la plaque gril supérieure.

• Laisser cuire selon les instructions du tableau de cuisson.

Pour la fonction mini-four (selon modèle) 
• Disposez les aliments sur la plaque gril inférieur.

• Les aliments fragiles peuvent griller sans être écrasés.

• Il est possible de faire chauffer des plats cuisinés frais ou surgelés (quiches, crêpes, sandwiches pré-gratinés, etc...).

Remarque : cet appareil ne permet pas de gratiner (pizzas ou autres plats).

Après utilisation
• Placer le thermostat sur la position mini.

• Arrêter l’appareil en passant l’interrupteur en position 0.

• Débrancher l’appareil. Ouvrir l’appareil.

• Laisser refroidir l’appareil (environ 1 heure) en position ouverte.

• Vider les bacs à jus. Attention à ne pas déplacer l’appareil lorsque les bacs sont remplis.

• Après refroidissement, fermer l'appareil.

• Pour enlever les plaques gril :
- appuyer sur les deux crochets latéraux de la plaque de cuisson pour la libérer, puis la retirer en la soulevant de biais - 10

• Les bacs à jus et les plaques peuvent passer au lave vaisselle ou se nettoyer avec une éponge, de l'eau chaude et du liquide vaisselle.

• L’appareil et le cordon ne peuvent pas passer au lave-vaisselle.

Ne pas poser la plaque chaude sous l'eau ou sur une surface fragile.

Ne pas utiliser d’éponge métallique, ni de poudre à récurer afin de ne pas endommager la surface de cuisson (ex : revête-
ment antiadhésif,...).

• En cas de lavages répétés au lave-vaisselle, il est recommandé d’enduire les plaques de temps en temps avec un peu d’huile
alimentaire, afin de préserver les qualités anti-adhérentes.

• La résistance ne se nettoie pas. Si elle est vraiment sale, attendre son complet refroidissement et la frotter avec un chiffon sec.

Il est normal que les plaques se décolorent légèrement au fil du temps.

• Nettoyer les bacs à jus entre chaque utilisation.

Cet appareil ne doit pas être immergé.

Ne jamais plonger dans l'eau l'appareil ni le cordon.

• Brancher le cordon sur l’appareil ( selon modèle ) puis enrouler le cordon autour de l'appareil et le fixer à l'aide du clip cordon.

• Pour les appareils avec fil four : mettre l’appareil en position fermée, faire pivoter le fil four en position haut, puis mettre
l’appareil en position verticale.

• L’appareil peut se ranger en position verticale - 11

Ne pas porter l'appareil par la poignée ou les fils métalliques.

F
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Participons à la protection de l’environnement !
Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
Confiez celui-ci dans un point de collecte ou à défaut dans un centre service agréé
pour que son traitement soit effectué.

Viandes et brochettes 
Thermostat 3 Fonction Cuisson
Côtes de bœuf gril 9-11 min

Filets de bœuf gril 3-4 min

Tournedos gril 4-5 min

Côtes de veau barbecue 8-9 min/face

Côtes d'agneau barbecue 7-8 min/face

Côtes de porc gril 7-9 min

Steack rumsteak gril 3-4 min

Steack haché gril 4 min

Saucisses gril 7-9 min

Brochettes d'agneau barbecue 20-22 min

Brochettes foie/rognons barbecue 20-25 min

Brochettes de poulet barbecue 20-25 min

Saucisses cocktail barbecue 7-9 min

Réchauffage des plats cuisinés
(selon modèle) 
Thermostat Max Fonction Cuisson
Produits surgelés
(environ 500g) four 30-45 min

Produits frais
(environ 500g) four 20-30 min

Poissons 
Thermostat 3 Fonction Cuisson
Sole nature barbecue 6-7 min/face

Filets de sardines barbecue 4-5 min/face

Darnes de saumon barbecue 5-6 min/face

Légumes 
Thermostat 3 Fonction Cuisson
Champignons barbecue 5-7 min/face

Tomates barbecue 5-7 min/face

Courgettes barbecue 5-10 min/face

Aubergines barbecue 5-10 min/face

Sandwichs 
Thermostat 2 Fonction Cuisson
Panini gril 7-9 min

Croque-monsieur gril 4-5 min

7

Temps de cuisson
Ils sont donnés à titre indicatif : ils peuvent varier en fonction de la quantité, du goût de chacun,
de la grosseur des morceaux et de leur nature.
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Montage
Voor het eerste gebruik 
• Verwijder de volledige verpakking, de stickers en diverse accessoires, zowel aan de binnenkant als aan de buitenkant 

van het apparaat.

• Reinig de grillplaten: volg de instructies van de paragraaf "Na gebruik".

• Smeer de bakplaten in met keukenpapier gedrenkt in (olijf) olie.

• Plaats uw apparaat op een stevige ondergrond. Vermijd een onstabiele ondergrond, zoals tafelkleden met een verende vulling.

Indien het apparaat midden op de tafel wordt gebruikt, dient u ervoor te zorgen dat het buiten bereik van kinderen blijft.
Zorg ervoor dat u het snoer, met of zonder verlengsnoer, zo neerlegt dat iedereen vrij rond de tafel kan lopen en er niemand
over kan struikelen.

Plaats het apparaat nooit rechtstreeks op een kwetsbare ondergrond (glazen tafel, tafelkleed, gelakt meubel...).

Plaats het apparaat niet onder een aan de muur bevestigd meubel of wandmeubel of in de nabijheid van andere 
brandbare materialen zoals (rol)gordijnen, behang, enz.

Om oververhitting van het apparaat te voorkomen, dient u dit niet in een hoek of tegen een muur te plaatsen.

Geen aluminiumfolie gebruiken om het apparaat tegen vuil te beschermen.

• Bij het eerste gebruik de bakplaten schoonmaken (volg de paragraaf na gebruik); doe een klein beetje olie op de bakplaten
en neem af met een zacht doekje.

• Het plaatsen van de platen :
- plaats de bakplaat schuin op zijn plaats en zorg ervoor dat de metalen klemmetjes in de inkepingen van de bakplaat

vallen - 1
- daarna de plaat aan weerszijden aandrukken om deze te vergrendelen - 2

• Zorg ervoor  dat de platen stabiel zijn, goed geplaatst en vastgeklikt op het apparaat. Gebruik allen de bij het apparaat gele-
verde bakplaten of aangeschaft via een erkend service center.

Voor de grillfunctie
Voor het grillen van vlees en het maken van tosti’s en panini’s.

• Plaats de vetopvangbak onder de gleuf van de platen om eventuele vet en vleessappen op te vangen - 3

• Stel de thermostaat in volgens de instructies van de bereidingstabel - 4

• Sluit het apparaat.

Wij danken u voor de aankoop van dit apparaat, dat uitsluitend bestemd is voor huishoudelijk gebruik. 
Lees de instructies van deze handleiding aandachtig door en houd ze binnen handbereik; deze handleiding betreft
de verschillende modellen, aan de hand van de met het apparaat meegeleverde accessoires.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen (Richtlijnen Laagspanning, Elektromagnetische 
Compatibiliteit, Materialen in contact met voedingswaren, Milieu…).

De fabrikant behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang van de gebruiker te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.

Alle vaste of vloeibare etenswaren die in contact komen met de bestanddelen waarop het logo staat, kunnen niet meer 
geconsumeerd worden.

• Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en of toezicht gebruikt te worden door kinderen of andere personen indien
hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat stellen dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken. Er
moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

• Wanneer het apparaat aanstaat, kan de temperatuur hoog oplopen. Raak de hete delen van het apparaat niet aan.

• Sluit het apparaat nooit aan als u het niet gebruikt.

• Als iemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud water en roep, indien nodig, de hulp in van een huisarts.

• De dampen die tijdens het bereiden van voedsel vrijkomen kunnen gevaarlijk zijn voor (huis)dieren met bijzonder gevoelige
luchtwegen, zoals vogels. Wij raden u daarom aan eventuele vogels op een veilige afstand van de plek waar u het appa-
raat gebruikt te plaatsen.

Het voorkomen van ongelukken in huis

NL
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Voor de barbecuefunctie 
Voor het tegelijkertijd grillen van vlees en groenten.

• Plaats de vetopvangbak onder de gleuf van de platen om eventuele vet en vleessappen op te vangen - 6

• Open de grill.

• Pak de handgreep vast, til de bovenste plaat hoog op, en open hem vervolgens op 180°: het apparaat is geheel geopend - 7

Voor de functie mini-oven (afhankelijk van model)
Voor het opwarmen van verse of diepvries gerechten (quiche, flensjes, gegratineerde broodjes…) en het roosteren 
van moeilijke etenswaren (bijv.: vis, spiesen…) zonder dat het voedsel platgedrukt wordt.

• Open de grill: pak de (isolerende, afhankelijk van het model) handgreep vast en trek het bovenste gedeelte naar boven - 9

• Plaats de houder twee treden hoger - 9

• Plaats het bovenste gedeelte voorzichtig terug op de houder tot u de stand van de mini-oven bereikt - 9

• Laat de handgreep los. De 2 platen worden op maximale afstand van elkaar vastgehouden.

Aansluiten en voorverwarmen
• Rol het snoer volledig uit.

• Controleer of de elektrische installatie geschikt is voor de op het apparaat aangegeven stroomsterkte en spanning.

• Sluit het apparaat uitsluitend aan op een geaard stopcontact.

• In geval van gebruik van een verlengsnoer:
- moet deze minimaal van een gelijke doorsnede zijn en met een geïntegreerde geaarde stekker ;
- neem alle benodigde voorzorgsmaatregelen om te voorkomen dat men hier over struikelt.

Indien het apparaat voorzien is van een afneembaar snoer : indien het netsnoer beschadigd is, moet dit vervangen
worden door een speciaal snoer dat verkrijgbaar is bij de fabrikant of zijn servicedienst.

Indien het apparaat voorzien is van een vast snoer : wanneer het netsnoer is beschadigd dient deze te worden vervangen
door de fabrikant, zijn servicedienst of een gelijkwaardig gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke situatie te voorkomen.

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden in combinatie met een tijdschakelaar of afstandsbediening.

• Stel de thermostaat op de in de bereidingstabel aangegeven stand - 4
De stand van de thermostaat tijdens het voorverwarmen is gelijk aan de stand die tijdens het bereiden gebruikt wordt.

• Steek het snoer in het apparaat (afhankelijk van het model) en steek de stekker van het snoer in het stopcontact:
zet het apparaat aan door de schakelaar in stand I te zetten.
het rode controlelampje gaat branden en het apparaat begint te verwarmen - 5a

De stekker van het apparaat niet in het stopcontact steken indien u het apparaat niet gebruikt.

Het apparaat nooit aanzetten zonder de beide grillplaten.

Het apparaat niet gebruiken als het leeg is.

• Laat het apparaat ongeveer 5 minuten voorverwarmen.

Het voorverwarmen is klaar wanneer het groene controlelampje brandt - 5b

Om de anti-aanbaklaag te beschermen, dient u te voorkomen dat het apparaat te lang leeg verwarmt.

Tijdens het eerste gebruik kunnen er tijdens de eerste paar minuten een geur en rook vrijkomen.

Het apparaat nooit zonder toezicht gebruiken.

Bereiden
• Na het voorverwarmen is het apparaat klaar voor gebruik.

Om de anti-aanbaklaag te beschermen:
- gebruik bij voorkeur een houten spatel voor het omkeren van het voedsel,
- snijd het voedsel niet op de platen,
- gebruik geen aluminiumfolie om uw ingrediënten in te bakken.

Om beschadigingen van de bakplaten te voorkomen dient u deze alleen te gebruiken bij het apparaat waar ze voor bedoeld
zijn. (bijv.: niet in een oven plaatsen, op het gas of een elektrische kookplaat…).

U mag nooit een velletje aluminiumfolie of ander voorwerp tussen de plaat of gril en de te bereiden voedingsmiddelen leggen.

NL
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Geen keukengerei op het apparaat verwarmen.

De metalen delen van het apparaat niet aanraken als het apparaat aanstaat omdat deze zeer heet kunnen worden: 
gebruik de handgreep en draag, indien nodig, ovenwanten.

Het apparaat niet verplaatsen als het aanstaat.

• De opvanglade voor vet niet tijdens het bakken verwijderen. Aan het eind van elke baksessie nagaan of het aangegeven
niveau MAX door de vleessappen bereikt is. Als het niveau MAX bereikt is, wachten tot het apparaat volledig is afgekoeld, en
vervolgens de lade(n) voor de opvang van vet legen, voordat u verdergaat met de volgende hoeveelheid vlees.

Voor de grillfunctie 
• Plaats het voedsel op de onderste grillplaat.

• Zet het apparaat aan door de schakelaar in stand 0 te zetten.

• Sluit het apparaat.

• Bereid het voedsel volgens de instructies van de bereidingstabel.

• De afstand tussen de twee grillplaten wordt automatisch afgesteld (tussen 0 cm en3,5 cm), afhankelijk van de dikte van het 
te bereiden voedsel - 8

Wanneer u vlees met bot bereidt, gebruik dan bij voorkeur de barbecuestand, zodat het vlees gelijkmatig gebakken wordt.

Voor de barbecuefunctie
• Verdeel de gerechten gelijkmatig over de twee grillplaten.

• Wanneer slechts één bakoppervlak gebruikt wordt, kies dan bij voorkeur de grillplaat.

• Bereid het voedsel volgens de instructies van de bereidingstabel.

Voor de functie mini-oven (afhankelijk van model) 
• Plaats het voedsel op de onderste grillplaat.

• Moeilijke gerechten kunnen zo gegrild worden zonder platgedrukt te worden.

• Het is mogelijk verse of diepvriesgerechten (quiches, flensjes, gegratineerde broodjes, enz. ) op te warmen.

Opmerking: met dit apparaat kan niet gegratineerd worden (pizza of andere gerechten).

Na gebruik
• Zet de thermostaat in de minimale stand.

• Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact. Open het apparaat.

• Laat het apparaat in de open stand afkoelen (ca. 1 uur).

• Maak de vetopvangbak leeg. Let op, verplaats het apparaat nooit terwijl de vetopvangbak gevuld is.

• Sluit na het afkoelen het apparaat.

• Verwijderen van de grillplaten :
- Druk op de twee klemmetjes aan de zijkanten van de bakplaat om hem los te maken en verwijder hem door hem schuin

op te tillen - 10

• De opvangbak voor vleessappen en de bakplaten kunnen in de vaatwasmachine geplaatst worden of schoongemaakt worden met
een spons, warm water en wat afwasmiddel.

• Het apparaat zelf en het snoer mogen niet niet in de vaatwasmachine geplaatst worden.

De hete bakplaat niet onder water houden of op een kwetsbare ondergrond plaatsen.

Geen metalen spons of schuurpoeder gebruiken om schade aan het bakoppervlak te vermijden. (bijv.:  anti-aanbaklaag,…).

• Indien de bakplaten vaak in de vaatwasmachine worden schoongemaakt, raden wij u aan regelmatig de bakplaten 
in te smeren met (olijf) olie voor het behoud van de anti-aanbaklaag.

• Het verwarmingselement dient niet gereinigd te worden. Indien het verwarmingselement echt zeer vuil is wacht u tot deze
geheel is afgekoeld en wrijft u hem daarna met een droge doek af.

Het is normaal dat na verloop van tijd de anti-aanbaklaag zal slijten.

• Maak na ieder gebruik de vetopvangbak schoon.

Dit apparaat dient niet ondergedompeld te worden.

Het apparaat of de voedingskabel nooit in water onderdompelen.

NL
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Opwarmen van gerechten
(afhankelijk van model) 
Thermostaat Max Functie Bereiding
Diepvriesproducten
(ca. 500g) oven 30-45 min

Verse producten
(ca. 500g) oven 20-30 min

• De voedingskabel op het apparaat aansluiten (afhankelijk van model), vervolgens om het apparaat wikkelen en vastmaken
met behulp van de snoerclip.

• Voor de apparaten met een grill-element : zet het apparaat in gesloten stand, draai het grill-element in de hoge stand
en zet het apparaat in de verticale stand.

• Het apparaat kan rechtop opgeborgen worden - 11

Het apparaat niet bij de handgreep of de metalen draden dragen.

Bereidingstabellen
Onderstaande bereidingstijden zijn slechts een indicatie: deze kunnen variëren aan de hand van de hoeveelheid, 
ieders smaak, de grootte van de stukken en hun aard.

11

Vlees en spiesen
Thermostaat 3 Functie Bereiding
Runderribstukken grill 9-11 min

Ossenhaas grill 3-4 min

Tournedos grill 4-5 min

Kalfskarbonades barbecue 8-9 min/zijde

Lamsrib barbecue 7-8 min/zijde

Varkenskoteletten grill 7-9 min

Biefstuk, lendenbiefstuk grill 3-4 min

Gehakt grill 4 min

Worstjes grill 7-9 min

Lamsspiesen barbecue 20-22 min

Spiesen met lever/niertjes barbecue 20-25 min

Kipspiesen barbecue 20-25 min

Cocktailworstjes barbecue 7-9 min

Vis
Thermostaat 3 Functie Bereiding
Tong naturel barbecue 6-7 min/zijde

Gefileerde sardientjes barbecue 4-5 min/zijde

Zalmmoten barbecue 5-6 min/zijde

Groenten
Thermostaat 3 Functie Bereiding
Champignons barbecue 5-7 min/zijde

Tomaten barbecue 5-7 min/zijde

Courgettes barbecue 5-10 min/zijde

Aubergines barbecue 5-10 min/zijde

Broodjes
Thermostaat 2 Functie Bereiding
Panini grill 7-9 min

Tosti’s grill 4-5 min

Wees vriendelijk voor het milieu !
Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

NL
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Sicherheitshinweise
1. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfältig vor der ersten Inbetriebnahme Ihres Gerätes durch: eine unsachgemäße 

Bedienung entbindet von jeglicher Haftung.

2. Entfernen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Verpackungen und Aufkleber innerhalb und außerhalb des Gerätes
und entnehmen Sie das Zubehör.

3. Überprüfen Sie, ob der Anschlusswert Ihres Gerätes mit der auf Ihrem Stromzähler angegebenen Spannung übereinstimmt.

4. Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

5. Das Gerät darf nur an geerdete Steckdosen angeschlossen werden.

6. Ziehen Sie den Netzstecker vor jedem Wasser einfüllen (je nach Modell), nach jeder Benutzung und vor jeder Reinigung des Gerätes.

7. Benutzen Sie Ihr Gerät nicht, wenn es nicht fehlerfrei funktioniert, gefallen ist oder sichtbare Schäden aufweist.

8. Jeder Eingriff, außer der im Haushalt üblichen Reinigung und Wartung durch den Kunden, muss durch einen autorisierte 
Kundendienst erfolgen.

9. Das Gerät, die Zuleitung oder den Stecker niemals in Wasser oder eine andere Flüssigkeit tauchen.

10. Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Nähe von oder in Berührung mit den heißen Teilen des Gerätes, einer Wärmequelle 
oder einer scharfen Kante kommen.

11. Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhängen und ziehen Sie niemals den Stecker an der Zuleitung aus der Steckdose.

12. Benutzen Sie das Gerät nicht, wenn die Zuleitung oder der Stecker beschädigt sind.
Um jegliche Gefahr zu vermeiden, lassen Sie diese Teile durch den Kundendienst austauschen.

13. Bei Geräten mit einer losen Zuleitung darf nur die originale Zuleitung verwendet werden.

14. Stellen Sie das Gerät auf eine saubere, flache, stabile, hitzebeständige und gegen Wasserspritzer geschützte Unterlage.

15. Bei Verwendung einer Verlängerungsschnur muss diese einen Stecker mit Erdung aufweisen und sie muss so verlegt werden, 
dass niemand darüber stolpern kann.

16. Das Gerät nie unbeaufsichtigt betreiben.

17. Bewegen Sie das Gerät niemals solange es heiß ist.

18. Das Gerät wird bei Betrieb sehr heiß. Vorsicht: Verbrennungsgefahr.

19. Das Gerät nie in die Nähe oder unter leicht entflammbare Gegenstände (z.B. Gardinen, Vorhänge) stellen.

20. Sollten Teile des Gerätes in Brand geraten, versuchen Sie nicht, die Flammen mit Wasser zu löschen, sondern ziehen Sie den 
Netzstecker und ersticken Sie sie mit einem feuchten Tuch.

21. Nur original Zubehör verwenden.

22. Lassen Sie das Gerät vollständig auskühlen, bevor Sie es reinigen und wegräumen.

23. Nehmen Sie das Gerät nur mit eingesetzter Wasserschale in Betrieb (je nach Modell).

24. Füllen Sie keine andere Flüssigkeit als Wasser in die Wasserschale (je nach Modell).

25. Achten Sie darauf, dass immer genügend Wasser in der Wasserschale ist (je nach Modell).

26. Gießen Sie beim Nachfüllen kein Wasser auf die Heizschlange (je nach Modell).

27. Verwenden Sie nie Kohle oder andere Brennstoffe in dem Gerät (je nach Modell).

28. Verlegen Sie die Zuleitung nie unter dem Gerät.

29. Decken Sie den Grillrost nie mit Aluminiumfolie oder anderen Gegenständen ab, da dies zur Überhitzung des Gerätes führt.

30. Lassen Sie das Gerät nach dem Gebrauch nicht im Freien stehen.

Wir freuen uns, dass Sie sich für dieses Gerät entschieden haben. Dieses Gerät ist ausschließlich für den Hausgebrauch in
geschlossenen Räumen bestimmt. Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung sorgfältig durch und bewahren Sie diese
griffbereit auf. Die Gebrauchsanleitung ist für alle Modelle gültig.
Für Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gängigen Standards (Niederspannungsrichtlinie, elektromagnetische Verträglichkeit, 
Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).
Unser Unternehmen behält sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Änderungen der technischen Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

Lebensmittel, die mit Gegenständen in Berührung kommen, die dieses Symbol tragen, dürfen nicht mehr verzehrt werden.

Vorsorge gegen Haushaltsunfälle
•Überlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder Personen das Gerät, wenn deren physische oder sensorische Fähigkeiten

oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie müssen stets überwacht werden und zuvor
unterwiesen sein. Kinder müssen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerät spielen.

•Die zugänglichen Flächen können während des Betriebs hohe Temperaturen erreichen. Berühren Sie nicht die heißen Flächen 
des Geräts.

•Das Gerät niemals am Stromkreislauf lassen, wenn es nicht in Betrieb ist.

•Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser über die Verbrennung laufen und rufen Sie gegebenenfalls einen Arzt.

•Die Kochdämpfe können für Tiere mit einem besonders empfindlichen Atemsystem wie Vögel eine Gefahr darstellen.
Vogelhaltern wird empfohlen, die Tiere vom Kochplatz entfernt zu halten.

D
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Montage
Vor der ersten Inbetriebnahme
• Reinigen Sie die Grillflächen: Anweisungen siehe Abschnitt "Nach der Benutzung".

• Reiben Sie die Grillplatten mit einem weichen Tuch und ein wenig Speiseöl ein.

• Stellen Sie das Gerät auf eine stabile Unterlage. Das Gerät darf nicht auf weiche Unterlagen gestellt werden.

Wenn das Gerät in der Mitte des Tisches benutzt wird, darf er sich nicht in Reichweite von Kindern befinden.
Bitte treffen Sie alle geeigneten Maßnahmen, damit das Stromkabel und gegebenenfalls das Verlängerungskabel die
Bewegungsfreiheit der Gäste bei Tisch nicht beeinträchtigen und niemand darüber stolpern kann.

Das Gerät darf nicht direkt auf empfindliche Unterlagen (Glastisch, Tischtuch, lackierte Möbel, etc.) gestellt werden.

Das Gerät darf nicht unter Möbelstücken und Regalen oder in der Nähe von leicht entflammbaren Materialien, wie Vorhänge, 
Gardinen und Wandbehänge, aufgestellt werden.

Zur Vermeidung von Überhitzung des Gerätes darf dieses nicht in Ecken oder an einer Wand aufgestellt werden.

Benutzen Sie keine Aluminiumfolie, um das Gerät vor Verschmutzung zu schützen.

• Vor der ersten Verwendung die Platten reinigen (gemäß Absatz nach Verwendung). Etwas Öl auf die Platten und mit einem
weichen Tuch abwischen.

• Anbringen der Grillplatten:
- halten Sie die Grillplatte leicht angewinkelt und schieben Sie diese in die vorgesehene Halterungen - 1
- dann drücken Sie die Platte an beiden Seiten herunter um Sie zu verriegeln - 2

• Achten Sie darauf, dass die Platten stabil, richtig positioniert und fest auf das Gerät geclipst sind. Verwenden Sie nur die Platten,
die mit dem Gerät geliefert wurden, oder die Sie beim autorisierten Service-Stützpunkt erworben haben.

Grillbetrieb
Zum Grillen von Fleisch und für Sandwiches, Paninis, etc.
• Stellen Sie den Behälter unter die Ablauftülle der Platten, um eventuell austretenden Saft aufzufangen - 3
• Stellen Sie das Thermostat unter Befolgung der Angaben auf der Garzeitentabelle ein - 4
• Klappen Sie das Gerät zu.

Barbecuebetrieb
Zum gleichzeitigen Grillen von Fleisch und Gemüse.
• Stellen Sie den Behälter unter die Ablauftülle der Platten, um eventuell austretenden Saft aufzufangen - 6
• Öffnen Sie den Grill.

• Nehmen Sie den Griff in die Hand und heben Sie die obere Gehäusehälfte kräftig an, so dass sie einen 180° Winkel bildet:
das Gerät ist nun vollständig geöffnet - 7

Für den Betrieb als Mini-Ofen (je nach Modell) 
Zum Aufwärmen von Fertiggerichten und Tiefkühlgerichten (Quiches, Crêpes, bereits überbackene Sandwichs...)
und zum Grillen von empfindlichem Fleisch- oder Fisch (z. B.: Fisch, Spieße...), ohne die Gerichte zu quetschen.
• Öffnen Sie den Grill: Nehmen Sie den Griff (je nach Modell Isoliergriff) in die Hand und heben Sie die obere Gehäusehälfte an - 9
• Schieben Sie den Halter um 2 Einkerbungen nach oben - 9
• Setzen Sie die obere Gehäusehälfte vorsichtig auf den Halter und stellen Sie sie auf die Position Mini-Ofen  - 9
• Lassen Sie den Griff los. Die beiden Grillplatten sind nun so weit wie möglich voneinander entfernt.

Anschluss und Vorheizen
• Rollen Sie das Kabel ganz aus.

• Bei Benutzung eines Verlängerungskabels:
- muss dies mindestens den gleichen Querschnitt haben und eine Erdung besitzen ;
- ergreifen Sie alle Vorsichtsmaßnahmen, um zu verhindern, dass das Kabel zur Stolperfalle wird.

Dieses Gerät ist nicht dazu ausgelegt, mit einem Timer oder einer gesonderten Fernbedienung in Betrieb gesetzt zu werden.

• Stellen Sie das Thermostat auf die in der Garzeitentabelle angegebene Position - 4
Das Thermostat befindet sich beim Vorheizen in derselben Position wie beim späteren Garen.

• Schließen Sie das Stromkabel zunächst an das Gerät (je nach Modell) und dann an die Steckdose an:
schalten Sie das Gerät ein, indem Sie den Schalter auf Position I stellen,
das rote Lämpchen geht an und das Gerät beginnt zu heizen - 5a

Schließen Sie das Gerät nicht an, ohne zuvor die beiden Grillplatten eingelegt zu haben.

Nehmen Sie das Gerät nie leer in Betrieb.

D
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• Heizen Sie das Gerät etwa 5 Minuten vor. Die Vorheizzeit ist zu Ende, sobald das grüne Lämpchen aufleuchtet - 5b

Zur Schonung der Anti-Haft-Beschichtung darf das Gerät nicht über längere Zeit leer aufgeheizt werden.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es in den ersten Minuten zu leichter Geruchs oder Rauchentwicklung kommen.

Zur Schonung der Anti-Haft-Beschichtung darf das Gerät nicht über längere Zeit leer aufgeheizt werden.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es in den ersten Minuten zu leichter Geruchs oder Rauchentwicklung kommen.

Garen
• Nach der Vorheizphase ist das Gerät betriebsbereit.

Zur Schonung der Anti-Haft-Beschichtung des Geräts sollten Sie folgende Punkte beachten:
- benutzen Sie zum Wenden der Speisen vorzugsweise einen Bratwender aus Holz oder Kunststoff;
- schneiden Sie die Speisen nie direkt auf den Grillflächen.
- grillen Sie keine in Alufolie gewickelten Speisen.

Um eine Beschädigung der Platten zu vermeiden, verwenden Sie diese nur auf dem Gerät, für das sie konzipiert wurden (z.B.:
nicht in einem Ofen, auf einem Gasherd oder einer Elektrokochplatte...).

Legen Sie nie Aluminiumfolie oder sonstige Gegenstände zwischen die Platte oder den Rost und das Gargut.

Legen Sie keine Kochgeräte zum Aufwärmen auf das Gerät.

Berühren Sie die Metallteile des Geräts nicht, wenn es in Betrieb oder aufgeheizt ist, da diese äußerst heiß werden können.

Fassen Sie das Gerät am Griff an oder verwenden Sie gegebenenfalls Topfhandschuhe.

Wenn das Gerät in Betrieb ist, darf es nicht verschoben werden.

• Die Fettauffangwanne nicht während der Verwendung herausziehen. Immer wenn eine Serie Fleisch fertig gegrillt ist, prüfen
Sie, ob der MAX.-Füllstand des Fleischsaftes erreicht ist. Wenn der MAX.-Füllstand erreicht ist, warten Sie bis das Gerät volls-
tändig abgekühlt ist und leeren Sie dann die Fettauffangwanne(n) aus, bevor Sie erneut Fleisch auflegen.

Grillbetrieb
• Legen Sie die Speisen auf die untere Grillfläche

• Klappen Sie das Gerät zu.

• Garen Sie nach den Angaben auf der Garzeitentabelle.

• Der Abstand zwischen den beiden Grillflächen (zwischen 0 und 3,5 cm) stellt sich je nach Dicke der Speisen automatisch ein - 8

Fleisch mit einem Knochen sollte in der Barbecue-Position gegrillt werden, damit es gleichmäßiger brät.

Barbecuebetrieb
• Verteilen Sie die Speisen gleichmäßig auf den beiden Grillflächen.

• Bei Benutzung von nur einer Grillfläche sollte die untere Grillfläche eingesetzt werden.

• Garen Sie die Speisen nach den Angaben in der Garzeitentabelle.

Für den Betrieb als Mini-Ofen (je nach Modell) 
• Legen Sie die Speisen auf die untere Grillfläche.

• Empfindliche Speisen können gegrillt werden, ohne gequetscht zu werden.

• Es können frische oder tiefgekühlte Speisen aufgewärmt werden (Quiches, Crêpes, bereits überbackene Sandwichs, etc...).

Bitte beachten: mit diesem Gerät kann man keine Speisen überbacken (Pizzas oder sonstige Gerichte).

Nach der Benutzung
• Schalten Sie den Thermostat auf die kleinste Position.

• Schalten Sie das Gerät aus, indem Sie den Schalter auf Position 0 stellen.

• Ziehen Sie den Netzstecker. Klappen Sie das Gerät auf.

• Lassen Sie das Gerät etwa 1 Stunde lang offen abkühlen.

• Leeren Sie den Saftbehälter aus. Achtung, das Gerät darf nicht mit vollen Behältern transportiert werden

• Klappen Sie das Gerät nach dem Abkühlen zu.

• Abnehmen der Grillplatten:
drücken Sie auf die beiden seitlichen Haken der Kochplatte, um sie auszuhängen und nehmen Sie sie ab, indem Sie sie auf einer
Seite anheben - 10

• Die Fettauffangwannen und die Platten können in der Geschirrspülmaschine oder mit einem Schwamm, heißem Wasser und
Geschirrspülmittel gereinigt werden.

D
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Aufwärmen von Fertiggerichten
(je nach Modell)
Thermostat Max Funktion Garzeit
Tiefkühlprodukte
(ca. 500g) Ofen 30-45 Min.

Frische Produkte
(ca. 500g)) Ofen 20-30 Min.

15

• Das Gerät und das Netzanschlusskabel sind nicht spülmaschinenfest.

Legen Sie die heiße Platte niemals unter Wasser oder auf eine empfindliche Fläche.
Verwenden Sie keinen Metallschwamm oder Scheuerpulver, um die Kochfläche nicht zu beschädigen (z.B.: Anti-Haft-
Beschichtung, usw.).
• Werden die Grillplatten regelmäßig in der Spülmaschine gesäubert, empfehlen wir die Platten mit ein wenig Speiseöl einzureiben,

damit die Anti-Haft-Beschichtung erhalten bleibt.

• Die Heizspirale darf nicht gereinigt werden. Bei sehr stark verschmutzter Heizspirale: völlig abkühlen lassen und mit einem
trockenen Tuch abreiben.

Nach einiger Zeit verblassen die Grillplatten leicht - dies ist normal.

• Reinigen Sie die Saftbehälter nach jeder Benutzung.

Dieses Gerät darf nicht ins Wasser getaucht werden.

Tauchen Sie das Gerät oder das Netzkabel nie in Wasser.

• Schließen Sie das Netzkabel am Gerät an (je nach Modell) und wickeln Sie das Kabel dann um das Gerät und befestigen Sie es
mit dem Kabelclip.

• Für Geräte mit Ofen-Bügel : klappen Sie das Gerät zu, stellen Sie den Ofen-Bügel nach oben und stellen Sie das Gerät senkrecht.

• Das Gerät kann in senkrechter Position aufbewahrt werden - 11

Tragen Sie das Gerät nicht am Griff oder an den Metalldrähten.

Garzeitentabelle
Die angegebenen Garzeiten sind nur als Anhaltspunkte zu verstehen und können je nach Menge, persönlichem Geschmack 
sowie der Größe und Art der jeweiligen Speisen abgeändert werden.

Fleisch und Spieße
Thermostat 3 Funktion Garzeit
Kalbsrippchen Grill 9-11 Min.

Rinderfilets Grill 3-4 Min.

Rindersteaks Grill 4-5 Min.

Kalbskoteletts Barbecue 8-9 Min./Seite

Lammkoteletts Barbecue 7-8 Min./Seite

Schweinerippchen Grill 7-9 Min.

Rumpsteak Grill 3-4 Min.

Hacksteak Grill 4 Min.

Würstchen Grill 7-9 Min.

Lammspieße Barbecue 20-22 Min.

Leber/Nierenspieß Barbecue 20-25 Min.

Hühnchenspieß Barbecue 20-25 Min.

Cocktailwürstchen Barbecue 7-9 Min.

Fisch
Thermostat 3 Funktion Garzeit
Scholle natur Barbecue 6-7 Min./Seite

Sardinenfilets Barbecue 4-5 Min./Seite

Lachsscheiben Barbecue 5-6 Min./Seite

Gemüse
Thermostat 3 Funktion Garzeit
Champignons Barbecue 5-7 Min./Seite

Tomaten Barbecue 5-7 Min./Seite

Zucchinis Barbecue 5-10 Min./Seite

Auberginen Barbecue 5-10 Min./Seite

Sandwichs
Thermostat 2 Funktion Garzeit
Panini Grill 7-9 Min.

Käse-Schinken-Toast Grill 4-5 Min.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt !
Ihr Gerät enthält wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden können.
Geben Sie Ihr Gerät deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

D
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Montaggio
Prima del primo utilizzo 
• Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari accessori sia all’interno che all’esterno dell’apparecchio.

• Pulire le piastre : seguire le istruzioni del paragrafo "Dopo l’utilizzo".

• Strofinare le piastre con uno straccio morbido e un pò di olio.

• Mettere il vostro apparecchio sopra un piano d’appoggio fermo. Evitare di utilizzarlo su un supporto morbido, come per esem-
pio una tovaglia di gomma.

Se l’apparecchio è usato al centro del tavolo, metterlo fuori dalla portata dei bambini.
Al momento del posizionamento del cavo con o senza prolunga, prendere tutte le precauzioni necessarie per non ostaco-
lare la circolazione degli invitati attorno al tavolo in modo che nessuno possa inciamparvi.

Non mettere mai direttamente l’apparecchio su un supporto fragile (tavolo di vetro, mobile verniciato…).

Non mettere mai l’apparecchio sopra un mobile fissato al muro o una mensola o vicino a materie infiammabili come vene-
ziane, tende, carta da parati.

Per evitare il surriscaldamento dell’apparecchio, non metterlo in un angolo o contro il muro.

Non utilizzare carta d’alluminio per proteggere il prodotto dallo sporco.

• Al momento del primo utilizzo, lavare le piastre (seguire il paragrafo dopo Uso), versare un po’ di olio sulle piastre e
asciugarla con un panno morbido.

• Per applicare le piastre :
- appoggiare la piastra di sbieco nei due incavi posteriori - 1
- poi spingere la piastra ai due lati per chiuderla - 2

• Verificare che le piastre siano stabili, ben posizionate e ben fissate sull’apparecchio.
Utilizzare solo le piastre fornite con l’apparecchio o acquistate presso il Servizio Assistenza Autorizzato.

Per la funzione grill
Per fare grigliate e cuocere sandwich, panini…

• Mettere la vaschetta raccogli-sugo sotto il becco di scarico delle piastre per il recupero dei sughi che potrebbero fuoriuscire - 3

• Regolare il termostato secondo le indicazioni della tabella di cottura  - 4

• Richiudere l’apparecchio.

Per la funzione barbecue 
Per grigliare contemporaneamente carni e verdure.

• Mettere la vaschetta raccogli-sugo sotto il becco di scarico delle piastre per il recupero dei sughi che potrebbero fuoriuscire - 6

• Aprire il grill.

Grazie per aver acquistato questo apparecchio, destinato al solo uso domestico.
Leggere attentamente e tenere a portata di mano le istruzioni del presente foglietto illustrativo; esse fanno parte
delle diverse versioni di accessori forniti insieme al vostro apparecchio.

Per la vostra sicurezza, questo prodotto è conforme alle norme in vigore (Direttiva Basso Voltaggio, Compatibilità elettroma-
gnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,...).
La nostra società si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell’interesse del consumatore, caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Gli alimenti solidi o liquidi venuti a contatto con le parti contrassegnate dal logo non possono essere consumati.

• Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da persone (compresi i bambini) le cui capacità fisiche, sensoriali o
mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una
persona responsabile della loro sicurezza, di una supervisione o di istruzioni preliminari relative all’ utilizzo dell’apparec-
chio. È opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con l’apparecchio.

• La temperatura delle superfici accessibili può essere elevata quando l’apparecchio è in funzione.
Non toccare mai le superfici calde dell'elettrodomestico.

• Non collegare mai l'apparecchio quando non viene utilizzato.

• Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura con acqua fredda e chiamare un medico se necessario.

• I fumi di cottura possono essere pericolosi per gli animali con un sistema di respirazione particolarmente sensibile, come
gli uccelli. Consigliamo di allontanare gli uccelli dal luogo di cottura.

Prevenzione degli incidenti domestici

I

COMFPREM-2016244890  19/09/08  16:43  Page 16



17

• Prendere l’impugnatura, sollevare energicamente il guscio superiore quindi aprire a 180°: l’apparecchio è completamente
aperto  - 7

Per la funzione mini-forno (secondo i modelli)
Per riscaldare dei piatti cucinati freschi o surgelati (quiche, crêpe, sandwich già gratinati...) e cuocere le grigliate
delicate (es.: pesci, spiedini...), senza che gli alimenti siano schiacciati.

• Aprire il grill: prendere la maniglia (isolante, secondo il modello), tirare la parte superiore verso l’alto - 9

• Sollevare il supporto fino ai 2 arresti - 9

• Risistemare delicatamente la parte superiore sul supporto fino ad ottenere la posizione mini-forno - 9

• Rilasciare la maniglia. Le 2 piastre sono mantenute alla massima distanza.

Collegamento e preriscaldamento
• Svolgere completamente il cavo.

• Verificare che l’impianto elettrico sia compatibile con la potenza e la tensione indicate sotto l’apparecchio.

• Collegare l’apparecchio solamente ad una presa con messa a terra incorporata.

• Se si utilizza una prolunga:
- quest’ultima deve presentare almeno una sezione equivalente ed essere dotata di messa a terra integrata ;
- prendere tutte le precauzioni necessarie perché non rappresenti un ostacolo.

Se l’apparecchio è dotato di un cavo rimovibile : se il cavo d'alimentazione è danneggiato, deve essere sostituito con un
cavo o un kit speciale disponibile presso il fabbricante o il suo servizio post-vendita.

Se l’apparecchio è dotato di un cavo fisso : se il cavo di alimentazione e’ danneggiato, esso deve essere sostituito dal
costruttore o dal suo servizio assistenza  tecnica o comunque da una persona con qualifica similare, in modo da prevenire
ogni rischio.

Questo apparecchio non è destinato a essere messo in funzione per mezzo di un timer esterno o di un sistema di comando
a distanza separato.

• Regolare il termostato  sulla posizione indicata nella tabella di cottura - 4
La posizione del termostato durante il preriscaldamento è identica a quella utilizzata durante la cottura.

• Collegare il cavo all’apparecchio (secondo il modello), poi collegare il cavo alla rete di alimentazione :
accendere l’apparecchio portando l’interruttore sulla posizione I,
la spia rossa si accende e il prodotto comincia a riscaldare - 5a

Non collegare mai l’apparecchio quando non è utilizzato.

Non collegare mai l’apparecchio senza avere posizionato le 2 piastre di cottura.

Non usare mai l’apparecchio a vuoto.

• Lasciar riscaldare l’apparecchio per circa 5 minuti. Il pre-riscaldamento è terminato quando si accende la spia verde - 5b

Per conservare le qualità antiaderenti del rivestimento, evitare di lasciar riscaldare troppo a lungo a vuoto.

Al primo utilizzo, si può produrre un leggero odore o fumo per i primi minuti.

Non utilizzare mai l’apparecchio senza sorvegliarlo.

Cottura
• Dopo il preriscaldamento, l’apparecchio è pronto per l’uso.

Per conservare le qualità antiaderenti del rivestimento:
- utilizzare di preferenza una spatola di legno per girare gli alimenti,
- non tagliare gli alimenti direttamente sulle piastre
- non cuocete al cartoccio.

Per evitare di deteriorare le piastre, utilizzarle solo sull’apparecchio per il quale sono previste (es.: non metterle nel forno,
sul fornello o su una piastra elettrica).

Non interporre mai un foglio di alluminio né qualsiasi altro oggetto tra la piastra o la griglia e gli alimenti da cuocere.

Non mettere utensili da cucina a riscaldare sopra l’apparecchio.

Non toccare le parti in metallo dell’ apparecchio mentre si stanno riscaldando e se sono in funzione poiché sono molto
calde: utilizzare l’impugnatura e indossare, se necessario, guanti da forno.

Non spostare l’apparecchio durante il suo utilizzo.

I
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• Durante la cottura, non estrarre il cassetto di recupero del grasso. Al termine della cottura di ogni serie di carne, verificare se
il grasso ha raggiunto il livello MAX indicato. In questo caso, attendere il completo raffreddamento dell’apparecchio, quindi
svuotare il/i cassetto/i di recupero del grasso prima di cuocere una nuova serie di carne.

Per la funzione grill 
• Disporre gli alimenti sulla piastra grill inferiore.

• Richiudere l’apparecchio.

• Far cuocere secondo le istruzioni della tabella di cottura.

• La distanza tra le due piastre grill si regola automaticamente (da 0 a 3,5 cm) secondo lo spessore degli alimenti da cuocere - 8

Quando si cuociono delle carni con ossa, preferire la posizione barbecue per una migliore omogeneità di cottura.

Per la funzione barbecue
• Disporre uniformemente gli alimenti sulle due piastre grill.

• Quando si utilizza una sola superficie di cottura, scegliere di preferenza la piastra grill superiore.

• Far cuocere secondo le istruzioni della tabella di cottura

Per la funzione mini-forno (secondo i modelli) 
• Disporre gli alimenti sulla piastra grill inferiore.

• Gli alimenti delicati possono grigliare senza essere schiacciati.

• È possibile fare riscaldare dei piatti cucinati freschi o surgelati (quiche, crêpe, sandwich già gratinati, ecc...).

Osservazione: questo apparecchio non permette di gratinare (pizze o altri piatti).

Dopo l’utilizzo
• Portare il termostato sulla posizione min.

• Spegnere l’apparecchio portando l’interruttore sulla posizione 0.

• Scollegare l’apparecchio. Aprire l’apparecchio.

• Lasciar raffreddare l’apparecchio (circa 1 ora) in posizione aperta.

• Svuotare le vaschette raccogli-sugo. Attenzione a non spostare mai l’apparecchio quando le vaschette sono piene.

• Una volta raffreddato, chiudere l’apparecchio.

• Per rimuovere le piastre :
- premere i due ganci laterali della piastra di cottura per liberarla, poi toglierla sollevandola di traverso - 10

• Il cassetto di raccolta del grasso e le piastre possono essere lavati in lavastoviglie o puliti con una spugna, acqua calda e sapone per
i piatti.

• L’apparecchio e il cavo non possono essere lavati in lavastoviglie.

Non mettere la piastra calda sotto il rubinetto o su una superficie fragile.

Non utilizzare spugne metalliche, né detergenti in polvere per non danneggiare la superficie di cottura (es.: rivestimento
antiaderente).

• In caso di frequenti lavaggi in lavastoviglie, raccomandiamo di passare le griglie ogni tanto con un pò d'olio da cucina allo 
scopo di conservare l'antiaderenza.

• La resistenza non può essere lavata. Se è davvero sporca, aspettare il suo completo raffreddamento e strofinarla con uno strac-
cio asciutto.

Altrimenti è normale che le piastre si scoloriscano leggermente.

• Pulire le vaschette raccogli-sugo dopo ogni utilizzo.

Questo apparecchio non deve essere immerso in acqua.

Non immergere mai né l’apparecchio, né il cavo nell’acqua.

• Collegare il cavo all’apparecchio (secondo i modelli), poi avvolgerlo attorno all’apparecchio e fissarlo con l’apposita clip.

I
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Riscaldamento di piatti cucinati
(secondo i modelli) 
Termostato Max Funzione Cottura
Prodotti surgelati 
(circa 500g) forno 30-45 min

Prodotti freschi 
(circa 500g) forno 20-30 min

19

• Per i prodotti con l’accessorio forno : mettere il prodotto in posizione chiusa, fare ruotare l’accessorio forno sulla
posizione alta, poi mettere il prodotto in posizione verticale.

• Il prodotto può essere riposto verticalmente - 11

Non trasportare l’apparecchio dalla maniglia o dai fili metallici.

Tabelle di cottura
I tempi di cottura sono dati a titolo indicati : possono variare in funzione della quantità, del gusto di
ciascuno, della grandezza dei pezzi e della loro natura.

Carni e Spiedini
Termostato 3 Funzione Cottura
Costate di manzo grill 9-11 min

Filetti di manzo grill 3-4 min

Medaglioni di filetto grill 4-5 min

Costate di vitello barbecue 8-9 min/parte

Costate di maiale barbecue 7-8 min/parte

Costate di maiale grill 7-9 min

Bistecche rumsteck grill 3-4 min

Svizzere grill 4 min

Salsicce grill 7-9 min

Spiedini d’agnello barbecue 20-22 min

Spiedini di fegato/rognone barbecue 20-25 min

Spiedini di pollo barbecue 20-25 min

Salsicce cocktail barbecue 7-9 min

Pesci
Termostato 3 Funzione Cottura
Sogliola barbecue 6-7 min/parte

Filetti di sardina barbecue 4-5 min/parte

Fette di salmone barbecue 5-6 min/parte

Verdure
Termostato 3 Funzione Cottura
Champignon barbecue 5-7 min/parte

Pomodori barbecue 5-7 min/parte

Zucchine barbecue 5-10 min/parte

Melanzane barbecue 5-10 min/parte

Sandwich
Termostato 2 Funzione Cottura
Panini grill 7-9 min

Toast farcito grill 4-5 min

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !
Il vostro apparecchio è composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

I
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Montaje
Antes de la primera utilización 
• Retire todos los embalajes, pegatinas o accesorios tanto de dentro como de fuera del aparato.

• Limpie las placas parrilla : siga las instrucciones del párrafo "Después de la utilización".

• Pase un paño suave con un poco de aceite por las placas parrilla.

• Coloque el aparato sobre una superficie firme. Evite utilizarlo sobre un soporte blando, tipo mantel de plástico.

Si se utiliza el aparato en el centro de la mesa, ponerlo fuera del alcance de los niños.
Velar por la ubicación del cable con o sin alargador, tomar todas las precauciones necesarias para no molestar la circula-
ción de los comensales alrededor de la mesa de modo que nadie tropiece.

No coloque nunca el aparato directamente sobre un soporte frágil (mesa de cristal, mantel, mueblo barnizado...).

No coloque nunca el aparato debajo de un mueble colgado en la pared o de una estantería o al lado de materiales infla-
mables como estores, cortinas, elementos colgantes.

Para evitar el sobrecalentamiento del aparato, no lo coloque en una esquina o contra la pared.

No utilizar papel de aluminio para proteger el producto de las manchas.

• En la primera la primera utilización, lavar las placas (seguir el párrafo después de la utilización), verter un poco de aceite sobre
las placas y secarlo con un paño suave.

• Para colocar las placas parrilla :
- coloque la placa parrilla oblicuamente llegando al tope en los dos salientes posteriores - 1
- a continuación presione la placa en ambos lados para bloquearla - 2

• Cuide que las placas sean estables, estén bien posicionadas y bien fijadas con clips en el aparato. Sólo utilice las placas sumi-
nistradas con el aparato o adquiridas en el Centro de Servicio Aprobado.

Para la función parrilla
Para hacer parrilladas, sandwiches y paninis…

• Colocar el recipiente de jugo debajo de la boquilla de desagüe de las placas para recoger el jugo que pudiera salir - 3

• Ajuste el termostato según las instrucciones de la tabla de cocción - 4

• Vuelva a cerrar el aparato.

Para la función barbacoa 
Para asar al mismo tiempo carnes y verduras.

• Colocar el recipiente de jugo debajo de la boquilla de desagüe de las placas para recoger el jugo que pudiera salir - 6

Le agradecemos que haya comprado este aparato, exclusivamente destinado a uso doméstico.
Leer atentamente y guardar al alcance de la mano las instrucciones de este folleto, comunes a las diferentes versio-
nes según los accesorios suministrados con el aparato.

Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y reglamentaciones aplicables (Directivas Baja Tensión,
Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con alimentos, Medio Ambiente...).
Nuestra sociedad se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés del consumidor, características o componentes de los productos.

Cualquier alimento sólido o líquido que entre en contacto con piezas marcadas con el logo no podrá ser consumido.

• Este aparato no está previsto para ser utilizado por personas (incluso niños) cuyas capacidades físicas, sensoriales o men-
tales estén reducidas, o personas provistas de experiencia o de conocimiento, excepto sin han podido beneficiarse a tra-
vés de una persona responsable de su seguridad, de una vigilancia o instrucciones previas referentes al uso del aparato.
Hay que vigilar a los niños para asegurarse de que no juegan con el aparato.

• La temperatura de las superficies accesibles puede aumentar cuando el aparato esté en funcionamiento.
No toque nunca las superficies calientes del electrodoméstico.

• No conecte nunca el aparato cuando no lo esté utilizando.

• Si se produce un accidente, deje correr agua fría inmediatamente sobre la quemadura y acuda a un médico si fuera
necesario.

• Los humos causados por la cocción pueden ser peligrosos para los animales que tengan un sistema respiratorio particu-
larmente sensible, como los pájaros. Aconsejamos a los propietarios de pájaros que los alejen del lugar donde se realiza
la cocción.

Prevención de los accidentes domésticos

E
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• Abra la parrilla.

• Sujete el asa, levante con fuerza la tapa superior y ábrala 180°: el aparato se abrirá por completo - 7

Para la función minihorno (según modelo)
Para recalentar platos precocinados frescos o congelados (quiche, crepes, emparedados pregratinados…) y cocer
carnes más frágiles a la parrilla (ej.: pescado, brochetas), sin aplastar los alimentos.

• Abra la parrilla: tome el mango (aislante, según modelo), tire de la parte superior hacia arriba - 9

• Vuelva a levantar el soporte hasta los 2 topes - 9

• Apoye despacio el lado superior en el soporte hasta obtener la posición minihorno - 9

• Aflojar el mango. Las 2 placas son mantenidas a la separación máxima.

Conexión y precalentamiento
• Desenrosque completamente el cable.

• Compruebe que la instalación eléctrica es compatible con la potencia y la tensión indicadas debajo del aparato.

• Sólo conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra.

• Si es necesario utilizar una extensión para el cable:
- el mismo debe ser de sección al menos equivalente y con toma de tierra incorporada ;
- tome todas las precauciones para asegurarse que las personas no tropiezan con el cable.

Si su aparato está equipado con un cordón desmontable : si el cable de alimentación está dañado, tiene que sustituirlo 
por un cable o un conjunto especial disponible con el fabricante o en su servicio post-venta.

Si su aparato está equipado con un cordón fijo : si el cable de alimentación está dañado, éste tiene que ser sustituido
por el fabricante, o en un Servicio Técnico autorizado, o una persona cualificada, para evitar cualquier peligro.

Este aparato no está destinado para ser puesto en marcha mediante un reloj exterior o un sistema de mando a distancia
separado.

• Ajuste el termostato en la posición indicada en la tabla de cocción - 4
La posición del termostato durante el precalentamiento será idéntica a la utilizada durante la cocción.

• Conecte el cable al aparato (según modelo), después conéctelo a la red :
poner el aparato en funcionamiento pasando el interruptor a posición I,
el indicador luminoso rojo se encenderá y el aparato empezará a calentar - 5a

No conecte nunca el aparato cuando no se utilice.

Nunca conectar el aparato sin haber colocado las 2 placas de cocción.

No utilice nunca el aparato en vacío.

• Precaliente el aparato durante aproximadamente 5 minutos. El precalentado termina cuando el indicador luminoso verde se
enciende - 5b

Para conservar las cualidades antiadherentes del revestimiento, no caliente el aparato demasiado tiempo en vacío.

En la primera utilización, podrá producirse un ligero desprendimiento de olor y de humo durante los primeros minutos.

No utilice nunca el aparato sin vigilancia.

Cocción
• Después del precalentamiento, el aparato estará listo para ser utilizado.

Para conservar las cualidades antiadherentes del revestimiento:
- utilice preferentemente una espátula de madera para dar la vuelta a los alimentos,
- no corte directamente los alimentos sobre las placas,
- no cocine alimentos envueltos en papel de aluminio.

Para evitar deteriorar las placas, utilizarlas únicamente en el aparato para las que han sido diseñadas (ej: no poner en un
horno, sobre el gas o sobre una placa eléctrica…).

No colocar nunca papel de aluminio o cualquier otro objeto entre la placa o la rejilla y los alimentos a cocer.

No ponga utensilios de cocción a calentar sobre el aparato.

No toque las partes metálicas del aparato mientras esté calentando o en funcionamiento porque estarán muy calientes:
utilice el asa y póngase guantes de cocina si fuera necesario.

No desplace el aparato durante su utilización.

E
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• No retirar el cajón de recuperación de grasas durante la cocción. Al final de la cocción de cada serie de carne, verificar si el
juego ha alcanzado el nivel MÁX indicado. Si se ha alcanzado el nivel MÁX, esperar a que el aparato se enfríe completamente
y vaciar el o los cajones de recuperación de grasas antes de poner una nueva serie de carne.

Para la función parrilla 
• Coloque los alimentos sobre la placa parrilla inferior.

• Vuelva a cerrar el aparato.

• Ponga a cocer según las instrucciones de la tabla de cocción.

• La distancia entre las dos placas parrilla se ajustará automáticamente (de 0 cm a 3,5 cm) según el grosor de los alimentos
que vaya a cocinar - 8

Cuando cocine carne con huesos, es preferible utilizar la posición barbacoa para una mayor homogeneidad de la cocción.

Para la función barbacoa
• Coloque los alimentos de manera uniforme sobre las dos placas parrilla.

• Cuando utilice una sola superficie de cocción, elija preferentemente la placa parrilla superior.

• Deje cocer según las instrucciones de la tabla de cocción.

Para la función minihorno (según modelo) 
• Disponga los alimentos sobre la placa parrilla inferior.

• Los alimentos frágiles pueden ser tostados sin aplastarlos.

• Es posible calentar platos precocinados frescos o congelados (quiche, crepes, emparedados pregratinados, etc…).

Nota : este aparato no permite gratinar (pizzas u otros platos).

Después de la utilización
• Poner el termostato en la posición mínima.

• Parar el aparato pasando el interruptor a posición 0.

• Desconecte el aparato. Abra el aparato.

• Deje enfriar el aparato (aproximadamente 1 hora) en posición abierto.

• Vaciar los recipientes de jugo. Atención, nunca desplazar el aparato cuando los recipientes estén llenos.

• Después de que se haya enfriado, cierre el aparato.

• Para retirar las placas parrilla :
- presionar los dos ganchos laterales de la placa de cocción para liberarla y retirarla levantándola al sesgo - 10

• Los depósitos para jugo y las placas pueden pasar al lavavajillas o limpiarse con una esponja, agua caliente y detergente líquido
para vajillas.

• El producto y el cordón no se pueden lavar en el lavavajillas.

No poner la placa caliente bajo el agua o sobre una superficie frágil.

No utilizar estropajo metálico ni polvo detergente para no dañar la superficie de cocción (ej: revestimiento antiadhesivo,...).

• En caso de lavados repetidos en el lavavajillas, se recomienda untar las placas de vez en cuando con un poco de aceite
alimentario para conservar sus cualidades antiadherentes.

• La resistencia no se limpia. Si está muy sucia, esperar a que esté totalmente fría y frotarla con un trapo seco.

Es normal que las placas se decoloren ligeramente con el paso del tiempo.

• Limpiar el recipiente de jugo entre cada utilización.

Este aparato no debe sumergirse nunca en el agua.

Nunca sumergir en el agua el aparato ni el cable.

• Conectar el cable en el producto (según modelo) y enrollar el cordón alrededor del aparato y fijarlo con el clip cordón.

• Para los productos con accesorio para horno : poner el producto en posición cerrada, hacer pivotar el accesorio para
horno en posición alta, luego poner el producto en posición vertical.

E

COMFPREM-2016244890  19/09/08  16:43  Page 22



Calentamiento de los platos
cocinados
(según modelo) 
Thermostato Max Función Cocción
Productos congelados
(aproxima. 500g) homo 30-45 min.

Productos frescos
(aproxima. 500g) homo 20-30 min.
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• El producto puede colocarse en posición vertical - 11

No llevar el aparato por la empuñadura o los cables metálicos.

Tablas de cocción
Los tiempos de cocción se dan a título indicativo. Pueden variar en función de la cantidad, del gusto de
cada uno, del grosor de los trozos y del tipo.

Carnes y brochetas
Thermostato 3 Función Cocción
Chuletas de buey parrilla 9 a 11 min

Filetes de buey parrilla 3 a 4 min.

Tournedós parrilla 4 a 5 min.

Chuletas de ternera barbacoa 8 a 9 min./cara

Costillas de cordero barbacoa 7 a 8 min./cara

Costillas de cerdo parrilla 7 a 9 min.

Lomo de vaca parrilla 3 a 4 min.

Hamburguesa parrilla 4 min.

Salchichas parrilla 7 a 9 min.

Brochetas de cordero barbacoa 20 a 22 min.

Brochetas
de hígado/riñones barbacoa 20 a 25 min.

Brochetas de pollo barbacoa 20 a 25 min.

Salchichas cóctel barbacoa 7 a 9 min.

Pescados
Thermostato 3 Función Cocción
Lenguado natural barbacoa 6 a 7 min./cara

Filetes de sardinas barbacoa 4 a 5 min./cara

Rodajas de salmón barbacoa 5 a 6 min./cara

Verduras
Thermostato 3 Función Cocción
Champiñones barbacoa 5 a 7 min./cara

Tomates barbacoa 5 a 7 min./cara

Calabacines barbacoa 5 a 10 min./cara

Berenjenas barbacoa 5 a 10 min./cara

Sandwiches
Thermostato 2 Función Cocción
Panini parrilla 7 a 9 min.

Croque-monsieur parrilla 4 a 5 min.

¡¡ Participe en la conservación del medio ambiente !!
Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

Entréguelo al final de su vida útil, en un Centro de Recogida Específico o en uno

de nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde será tratado de forma adecuada.

E
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Montagem
Antes da primeira utilização 
• Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessórios tanto no interior como no exterior do aparelho.

• Limpe as placas : siga as instruções do parágrafo "Após cada utilização".

• Passe um pano suave com um pouco de óleo sobre as placas grill.

• Coloque o aparelho sobre uma superfície estável. Evite utilizá-lo num suporte mole, do tipo toalha plástica.

Caso o aparelho seja utilizado no centro da mesa, mantenha-o fora do alcance das crianças.
Certifique-se que coloca o cabo de alimentação, com ou sem extensão, de maneira a não impedir a circulação dos convi-
dados à volta da mesa, por forma a que ninguém tropece.

Nunca coloque o aparelho directamente sobre um suporte delicado (mesa de vidro, toalha, móvel envernizado…).

Nunca instale o aparelho por baixo de um móvel fixado à parede, numa prateleira ou ao lado de materiais inflamáveis,
como estores, cortinas e cortinados.

Para evitar o sobreaquecimento do aparelho, não o instale num canto ou contra uma parede.

Não utilizar papel de alumínio para proteger o produto contra as sujidades.

• Aquando da primeira utilização, lavar as placas (seguir parágrafo após utilização) deitar um pouco de óleo na placas e
limpá-lo com um pano macio.

• Para colocar as placas grill :
- coloque a placa grill com uma ligeira inclinação por forma a orientá-la para os dois encaixes - 1
- em seguida, pressione a placa de ambos os lados para fixá-la - 2

• Há que ter em atenção a estabilidade das placas, colocá-las correctamente e apertá-las bem no aparelho. Utilizar apenas as
placas incluídas com o aparelho ou adquiridas junto de Serviço de Assistência Técnica autorizado.

Para a função grill
Para grelhados, sandes, paninis…

• Colocar o tabuleiro para recolha de sucos por baixo do bico do recuperador de sucos das placas por forma a recolher o suco
que possa escorrer - 3

• Ajustar o termóstato de acordo com as indicações do quadro de cozedura - 4

• Fechar o aparelho.

Para a função churrasco 
Para grelhar ao mesmo tempo peças de carne e legumes.

Parabéns por ter adquirido este aparelho, destinado exclusivamente a um uso doméstico.
Leia com atenção o manual de instruções e guarde-o para futuras utilizações.
Este manual é comum às diferentes versões, consoante os acessórios entregues com o seu aparelho.

Para sua segurança, este aparelho está em conformidade com as normas e regulamentações aplicáveis (Directivas de Baixa
Tensão, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto com os alimentos, Ambiente...).
A nossa empresa reserva-se o direito de modificar a qualquer momento, no interesse dos consumidores, as características ou os componentes deste produto.

Qualquer alimento sólido ou líquido que entre em contacto com as peças marcadas com o símbolo não deverá ser
consumido.

• Este aparelho não foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo crianças) cujas capacidades físicas, sensoriais
ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de experiência ou conhecimento, a não ser que tenham
sido devidamente acompanhadas e instruídas sobre a correcta utilização do aparelho, pela pessoa responsável pela sua
segurança. É importante vigiar as crianças por forma a garantir que as mesmas não brinquem com o aparelho.

• A temperatura das superfícies acessíveis pode subir quando o aparelho estiver a funcionar.
Não toque nas partes quentes do aparelho.

• Nunca ligue o aparelho se não estiver a ser utilizado.

• Em caso de acidente, passe imediatamente a queimadura por água fria e consulte um médico caso seja necessário.

• Os fumos de cozedura podem ser perigosos para os animais com um sistema respiratório particularmente sensível, como 
os pássaros. Aconselhamos os proprietários de pássaros a afastá-los do local de cozedura.

Prevenção de acidentes domésticos
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• Colocar o tabuleiro para recolha de sucos por baixo do bico do recuperador de sucos das placas por forma a recolher o suco
que possa escorrer - 6

• Abra o grelhador.

• Segure na pega, levante o corpo da grelha superior e, depois, abra a 180º : o aparelho está completamente aberto - 7

Para a função mini-forno (consoante o modelo)
Para aquecer pratos cozinhados frescos ou congelados (quiches, crepes, sanduíches pré-gratinados...) e grelhar
alimentos delicados (por ex., peixes, espetadas...) sem que os alimentos sejam esmagados.

• Abra o grill: segure pela pega (isoladora, consoante o modelo) e puxe a parte superior para cima - 9

• Levante o suporte até aos 2 batentes - 9

• Coloque com cuidado a parte superior sobre o suporte até alcançar a posição mini-forno - 9

• Solte a pega. As 2 placas são mantidas na abertura máxima.

Ligação e pré-aquecimento
• Desenrole o cabo por completo.

• Certifique-se de que a instalação eléctrica é compatível com a potência e a tensão indicadas por baixo do aparelho.

• O aparelho apenas deve ser ligado a uma tomada com terra incorporada.

• Se utilizar uma extensão :
- a secção da mesma deve ser pelo menos equivalente e com  tomada de terra incorporada 
- tomar as devidas precauções para ninguém tropeçar.

Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo amovível : se o cabo de alimentação se encontrar de alguma forma
danificado, deverá ser substituído por um cabo ou um conjunto especial disponível junto do fabricante ou do Serviço de
Assistência Técnica autorizado.

Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo fixo : se o cabo de alimentação se encontrar de alguma forma dani-
ficado, deverá ser substituído pelo fabricante, Serviço de Assistência Técnica ou por uma pessoa qualificada por forma a
evitar qualquer tipo de perigo para o utilizador.

Este aparelho não se destina a ser colocado em funcionamento por meio de um temporizador exterior ou de um sistema 
de controlo à distância separado.

• Ajuste o termóstato para a posição indicada no quadro de cozedura - 4
A posição do termóstato no decorrer do pré-aquecimento é idêntica à utilizada aquando da cozedura.

• Ligue o cabo ao aparelho (consoante o modelo) e, de seguida, ligue o cabo à tomada : 
colocar o aparelho em funcionamento colocando o interruptor na posição I,
a luz vermelha acende-se e o produto começa a aquecer - 5a

Nunca ligue o aparelho quando este não for utilizado.

Nunca ligar o aparelho sem ter posicionado correctamente as duas placas de cozedura.

Nunca utilize o aparelho vazio.

• Deixe pré-aquecer o aparelho durante cerca de 5 minutos. O pré-aquecimento termina quando a luz verde se acende - 5b

Para conservar as qualidades antiaderentes do revestimento, evite deixar aquecer demasiado tempo vazio.

Aquando da primeira utilização, pode ocorrer uma ligeira libertação de cheiro e de fumo durante os primeiros minutos.

Nunca utilize o aparelho sem vigilância.

Cozedura
• Depois do pré-aquecimento, o aparelho está pronto a ser utilizado.

Para conservar as qualidades antiaderentes do revestimento :
- utilize, de preferência, uma espátula de madeira para virar os alimentos,
- não corte os alimentos directamente nas placas,
- não cozinhe alimentos em papel alumínio.

Para evitar deteriorar as placas, utilizá-las apenas sobre o aparelho para as quais elas foram concebidas (ex.: não as colo-
car dentro do forno, sobre um bico de gás ou sobre uma placa eléctrica …).

Nunca coloque uma folha de papel alumínio ou qualquer outro objecto entre a placa ou a grelha e os alimentos a cozinhar.

Não coloque um utensílio de cozedura a aquecer no aparelho.
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Não toque nas partes metálicas do aparelho em aquecimento ou em funcionamento pois estas estão muito quentes :
utilize a pega e, se necessário, use luvas de cozinha.

Não desloque o aparelho no decorrer da sua utilização.

• Não retirar a gaveta de recuperação de gordura durante a cozedura. No final da cozedura de cada série de carne, verificar se
o nível MAX indicado foi atingido pelos sucos. Se o nível MAX tiver sido atingido, aguardar que o aparelho arrefeça comple-
tamente e de seguida esvaziar a ou as gavetas de recuperação de gordura antes de colocar a nova série de carne.

Para a função grill 
• Coloque os alimentos sobre a placa grill inferior.

• Feche o aparelho.

• Deixe cozer de acordo com as indicações do quadro de cozedura.

• A abertura entre as duas placas grill ajusta-se automaticamente (de 0 cm a 3,5 cm) consoante a espessura dos alimentos a
cozinhar - 8

Quando cozinhar carnes com ossos, prefira a posição churrasco, de modo a obter uma melhor homogeneidade da cozedura.

Para a função churrasco
• Coloque os alimentos uniformemente sobre as duas placas grill.

• Sempre que é utilizada uma única superfície de cozedura, escolha de preferência a placa grill superior.

• Deixe cozer de acordo com as indicações do quadro de cozedura.

Para a função mini-forno (consoante o modelo) 
• Coloque os alimentos na placa inferior.

• Os alimentos delicados podem ser grelhados sem que sejam esmagados.

• É possível aquecer pratos cozinhados frescos ou congelados (quiches, crepes, sanduíches pré-gratinadas, etc...).

Observação: este aparelho não permite gratinar alimentos (pizzas ou outros pratos).

Após cada utilização
• Colocar o termóstato na posição mini.

• Parar o aparelho colocando o interruptor na posição 0.

• Desligue o aparelho. Abra o aparelho.

• Deixe o aparelho arrefecer (cerca de 1 hora) na posição aberta.

• Esvazie os tabuleiros para recolha de sucos. Não desloque o aparelho enquanto os tabuleiros estiverem cheios.

• Depois de arrefecer, feche o aparelho.

• Para retirar as placas grill :
- premir os dois ganchos laterais da placa de cozedura para a soltar, em seguida, retire-a inclinando-a - 10

• Os  recipientes para sucos e as placas são compatíveis com a máquina de lavar loiça, ou podem ser limpas com uma esponja, água
quente e detergente para a loiça.

• O produto e o cabo eléctrico não são compatíveis com a máquina de lavar loiça.

Não colocar a placa quente dentro de água ou sobre uma superfície frágil.

Não utilize palha-de-aço, nem pó abrasivo por forma a não danificar a superfície de cozedura (ex.: revestimento
antiaderente,...).

• No caso de lavagens repetidas na máquina de lavar a loiça, recomendamos que unte as placas com óleo de vez  em quando, 
por forma a preservar as qualidades antiaderentes das mesmas.

• A resistência não se limpa. No caso de estar realmente suja, aguarde até estar totalmente fria e esfregue-a com um pano seco.

Caso contrário, é perfeitamente normal que as placas percam ligeiramente a cor.

• Limpe os tabuleiros para recolha de sucos após cada utilização.
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Protecção do ambiente em primeiro lugar!
O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados

Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento

Este aparelho não deve ser submergido em água.

Nunca imergir o aparelho ou o cabo eléctrico dentro de água.

• Ligar o cabo eléctrico ao produto (consoante o modelo) em seguida enrolar o cabo à volta do aparelho e fixá-lo com ajuda do
clip cabo eléctrico.

• Para os produtos com dispositivo para forno : colocar o produto na posição fechada, rodar o dispositivo para forno para
a posição alta e, de seguida, colocar o produto na posição vertical.

• O produto pode ser arrumado na posição vertical  - 11

Não transportar o aparelho segurando pela pega ou pelos fios metálicos.

Quadros de cozedura
Os tempos de cozedura são fornecidos a título indicativo: podem variar em função da quantidade, do
gosto de cada um, da espessura dos alimentos e da sua natureza.

Aquecimento de pratos
cozinhados
(consoante o modelo) 
Termóstato Max Função Cozedura
Produtos ultra-congelados
(cerca 500g) forno 30-45 min.

Produtos frescos
(cerca 500g) forno 20-30 min.

Peças de carne e espetadas
Termóstato 3 Função Cozedura
Costeletas de vaca grill 9 a 11 min.

Lombo de vaca grill 3 a 4 min.

Tornedós grill 4 a 5 min.

Costeletas de vitela churrasco 8 a 9 min./lado

Costeletas de borrego churrasco 7 a 8 min./lado

Costeletas de porco grill 7 a 9 min.

Bife grill 3 a 4 min.

Hamburgers grill 4 min.

Salsichas grill 7 a 9 min.

Espetadas de borrego churrasco 20 a 22 min.

Espetadas de fígado/rins churrasco 20 a 25 min.

Espetadas de frango churrasco 20 a 25 min.

Salsichas cocktail churrasco 7 a 9 min.

Peixes
Termóstato 3 Função Cozedura
Linguado ao natural churrasco 6 a 7 min./lado

Filetes de sardinha churrasco 4 a 5 min./lado

Postas de salmão churrasco 5 a 6 min./lado

Legumes
Termóstato 3 Função Cozedura
Cogumelos churrasco 5 a 7 min./lado

Tomates churrasco 5 a 7 min./lado

Curgetes churrasco 5 a 10 min./lado

Beringelas churrasco 5 a 10 min./lado

Sandes
Termóstato 2 Função Cozedura
Panini grill 7 a 9 min.

Tosta mista grill 4 a 5 min.

P

COMFPREM-2016244890  19/09/08  16:43  Page 27



28

Montaj
Cihaz� ilk kez kullanmadan önce
• Cihaz�n içinde ve d�ş�nda bulunan tüm etiketleri, aksesuarlar� ve ambalaj ürünlerini ç�kar�n.
• Izgara plakalar�n� y�kay�n: “Kullan�mdan sonra/temizleme” başl�kl� paragraftaki talimatlar� izleyin.
• Izgara plakalar�n� yumuşak bir bez ile yağlay�n.
• Cihaz� sabit, düz ve s�cağa dayan�kl� bir zemine yerleştirin. Cihaz� naylon örtüler gibi yumuşak yüzeylerde kullanmay�n.

Eğer cihaz masa üzerinde kullan�lacaksa, çocuklar�n erişemeyeceği bir yere koyun.
Uzatmal� veya uzatmas�z haliyle kablonun yoluna dikkat edin, masa etraf�ndaki dolaş�m� etkilememeye özen göste-
rek rahats�zl�k vermemeye dikkat edin.
Cihaz� hiçbir zaman cam bir masa, masa örtüsü veya cilal� yüzey gibi kolayca zarar görebilecek bir yere koymay�n.
Cihaz� kesinlikle duvara monte edilmiş bir dolab�n ya da raf�n alt�nda ya da tül, perde ya da duvar aksesuarlar� gibi 
yan�c� maddelerin yan�na koymay�n.
Cihaz�n aş�r� �s�nmas�n� önlemek için, köşelerde ya da duvara çok yak�n yerlerde kullanmaktan kaç�n�n.
Ürünün kirlenmesini önlemek için alüminyum kağ�t kullanmay�n�z.

• İlk kullan�mda �s�t�c�y� y�kay�n�z (bkz. kullan�mdan sonra k�sm�), �s�t�c�ya veya fondü deki taştan kab�n  iç k�sm�na biraz
yağ dökünüz ve yumuşak bir bez ile kurulay�n�z .

• Izgara plakalar�n� yerleştirmek için:
- plakay� sabit “klipsin” alt�ndaki iki dişe yerleşecek aç�da tutun ve - 1
- kilitlemek için plakan�n iki taraf�ndan tutarak bast�r�n - 2

• Is�t�c�n�n sabit, iyi ayarlanm�ş ve cihaza iyi oturmuş olduğundan emin olunuz. Sadece cihazla verilen �s�t�c�lar� veya
yetkili serviste sat�lanlar� kullan�n�z.

Izgara fonksiyonu için
Izgara ya da tost, k�t�r ekmek vb. yapmak için...
• Damlayan yağlar� toplamak için, plakalar�n ak�ş ağz�na damlama tepsisini yerleştiriniz - 3
• Termostat ayar�n� pişirme tablosunda verilen talimatlara göre yap�n - 4
• Cihaz� kapatmak için.

Barbekü fonksiyonu için
Izgarada eti ve sebzeleri ayn  anda pişirmek için.
• Damlayan yağlar� toplamak için, plakalar�n ak�ş ağz�na damlama tepsisini yerleştiriniz - 6
• Izgaray� aç�n.
• Kolu tutarak güçlü bir şekilde cihaz�n üst k�sm�na doğru kald�r�n ve 180° aç�n: art�k cihaz tamamen aç�lm�şt�r - 7

Sadece ev içi kullan�m için tasarlanm�ş bu cihaz� sat�n ald�ğ�n�z için teşekkür ederiz.
Kullan�m k�lavuzunda bulunan talimatlar� dikkatle okuyun ve k�lavuzu ileride kullanmak üzere saklay�n.
Talimatlar, cihaz ile verilen aksesuarlar d�ş�nda, farkl� modeller için ayn�d�r.
Güvenliğiniz aç�s�ndan bu cihaz yürürlükteki tüm standart ve düzenlemelere (Düşük voltaj Yönergesi, Elektromanyetik
Uyumluluk, G�da Katk� Maddeleri, Çevre…) uygundur.
Şirketimiz araşt�rma geliştirme alan�nda sürekli gelişim politikas� izlediğinden, bu ürünler önceden bilgi verilmeksizin değiştirilebilir.

Üzerinde işareti bulunan bölmelerle temas eden her türlü s�v� ya da kat� g�da tüketilmemelidir.

Ev içi kazalar�n önlenmesi
• Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasitesi yetersiz olan veya bilgi veya deneyimi olmayan kişiler taraf�ndan

(çocuklar da dahil), güvenliklerinden sorumlu bir kişinin gözetimi olmaks�z�n, cihaz�n kullan�m� ile ilgili önceden
bilgilendirilmeden kullan�lmamal�d�r.
Cihazla oynamad�klar�ndan emin olmak aç�s�ndan çocuklar gözetim alt�nda tutulmal�d�r.

• Cihaz çal�ş�rken aç�kta olan yüzeylerin s�cakl�ğ� yüksek olabilir. Cihaz�n s�cak yüzeylerine dokunmay�n.
• Kullan�lmad�ğ� zamanlarda cihaz� asla prizde b�rakmay�n.
• Bir kaza olmas� halinde, yan�ğ�n üzerine derhal soğuk su dökün ve gerekirse bir doktor çağ�r�n.
• Pişirme dumanlar�, kuşlar gibi hassas bir solunum sistemine sahip olan hayvanlar için tehlikeli olabilir.

Kuş sahiplerine kuşlar�n� pişirme mekan�ndan uzak tutmalar�n� tavsiye ediyoruz.
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Mini f�r�n fonksiyonu için (tipine göre)
Soğuk veya dondurulmuş yemekleri (kiş, krepler, haz�r sandviçler...) ve hassas �zgaralar� (ör.: bal�klar, şiş...) 
�s�tmak için besinlerin ufalanmas�na gerek duymaz.

• Izgaray� aç�n: tutamaktan tutup (yal�t�ml�, modele göre), üst k�sm� yukar� doğru kald�r�n - 9
• Desteği 2 dayanağa kadar kald�r�n - 9
• Üst k�sm� yavaşça mini f�r�n konumuna gelene kadar desteğin üstüne yerleştirin - 9
• Tutamaklar� b�rak�n. 2 plaka maksimum aç�kl�kta kalacakt�r.

Bağlant� ve ön �s�tma
• Güç kablosunu tamamen aç�n.
• Şebeke voltaj�n�n, cihaz�n alt�nda belirtilen güç oran� ve gerilimle uyumlu olmas�na dikkat edin.
• Cihaz� her zaman toprakl� prize tak�n.
• Eğer bir uzatma kablosu kullan�lacaksa:

- en az�ndan ayn� çapta olmal� ve toprakl� prize sahip olmal�d�r ;
- kabloya tak�larak düşülmemesi için gerekli tüm önlemleri al�n.

Cihaz�n�z ç�kar�labilir bir kordonla donanm�şsa : besleme kablosu zarar görmüşse, imalatç�da veya sat�ş sonras� 
servisinde mevcut olan bir kablo veya özel düzenekle değiştirilmesi gerekir.
Cihaz� sabit bir kordonla donat�lm�şsa : cihaz�n güç kablosu zarar gördüğünde, olas� herhangi bir tehlikeyi 
önlemek aç�s�ndan kablonun yaln�zca üretici veya yetkili servis taraf�ndan ya da benzer niteliklere sahip bir elektrikçi 
taraf�ndan değiştirilmesi gereklidirr.
Bu cihaz harici bir zaman ayarlay�c� veyabir kumanda sistemi ile çal�şt�r�lmaya yönelik değildir.

• Termostat� pişirme tablosunda belirtilen konuma ayarlay�n - 4
Termostat�n pişirme öncesi �s�tma konumu, pişirme konumuyla ayn�d�r.

• Kabloyu cihaza tak�n (modele göre) ve kabloyu prize tak�n:
ayar düğmesini  I pozisyonuna getirerek çal�şt�r�n�z.
k�rm�z� gösterge lambas� yanar ve cihaz �s�nmaya başlar - 5a

Pişirme öncesi �s�tma d�ş�nda, kullanmad�ğ�n�z zamanlarda cihaz�n fişini kesinlikle prizde b�rakmay�n.
2 pişirme plakas�n� yerine takmadan cihaz� kesinlikle elektriğe bağlamay�n.
Cihaz� kesinlikle içi boş halde çal�şt�rmay�n.

• Pişirme öncesinde cihaz� yaklaş�k 5 dakika �s�t�n. Yeşil �ş�ğ�n yanmas� ön �s�nman�n tamamland�ğ�n� gösterir - 5b
Yap�şmaz yüzeyin bu özelliğini koruyabilmek için, cihaz� içi boş durumdayken ön �s�tma konumunda uzun süre 
çal�şt�rmaktan kaç�n�n.
İlk kullan�mda birkaç dakika hafif bir koku ve az miktarda duman ç�kabilir. Bu normaldir.
Cihaz çal�ş�r durumdayken kesinlikle yan�ndan ayr�lmay�n.

Pişirme
• Ön �s�tman�n ard�ndan cihaz, kullan�ma haz�r hale gelir.

Kaplaman�n yap�şmazl�k özelliğini korumak için:
- yiyecekleri çevirirken tahta spatula kullanmay� tercih edin,
- yiyecekleri kesinlikle cihaz�n içinde kesmeyin.
- yiyecekleri yağl� kağ�da sararak pişirmeyin.
Is�t�c�n�n zarar görmesini engellemek için onlar� sadece onlar�n kullan�m� için üretilmiş olan cihazda kullan�n�z (örneğin
f�r�na,gaz ocaklar�na veya elektrikli ocaklara  koymay�n�z…).
Yiyeceklerle �zgara veya tepsi aras�na hiçbirzaman alüminyum folyo veya başka bir nesne koymay�n.

Pişirme kaplar�n� �s�tmak için cihaz�n üzerine koymay�n.
Cihaz �s�tma konumunda ya da çal�ş�r durumdayken, metal k�s�mlar� çok s�cak olacağ�ndan kesinlikle dokunmay�n: 
kolu kullan�n ve gerekirse eldiven tak�n.
Cihaz çal�ş�r durumdayken yerini değiştirmeyin.

• Pişirme s�ras�nda yağ tutucusunu ç�kartmay�n�z . Pişirmeden sonra her pişmiş etin MAX işareti s�n�r�nda öz suyu olup
olmad�ğ�n� kontrol ediniz. Eğer öz su MAX s�n�r�nda değilse, cihaz�n tamamen soğumas�n� bekleyiniz ve yeni parti et
koymadan önce onu dökünüz ve yağ tutucusunu boşalt�n�z.
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Izgara fonksiyonu için
• Yiyeceği alt �zgara plakas�na yerleştirin.
• Cihaz� kapat�n.
• Yiyeceği pişirme tablosunda verilen talimatlara göre pişirin.
• İki �zgara plakas� aras�ndaki mesafe, pişirilen yiyeceğin kal�nl�ğ�na göre otomatik olarak (0 - 3.5 cm) ayarlan�r - 8
Kemikli et pişirdiğinizde en iyi pişirme yöntemi aç�s�ndan barbekü konumunu seçin.

Barbekü fonksiyonu için
• Yiyeceği �zgara plakalar�na eşit şekilde dağ�t�n.
• Sadece bir pişirme yüzeyini kullan�rken, üst �zgara plakas�n� kullanmay� tercih edin.
• Yiyeceği pişirme tablosunda verilen talimatlara göre pişirin.

Mini f�r�n fonksiyonu için (tipine göre)
• Malzemeleri alt �zgara plakas�na yerleştirin.
• Yumuşak malzemeler ufalanmadan �zgara yap�labilir.
• Soğuk veya dondurulmuş yemekleri (kiş, krepler, haz�r sandviçler...) �s�tmak mümkündür.

Uyar�: dibini �s�tmak için uygun değildir (pizza veya diğer yemeklerde).

Kullan�mdan sonra/temizleme
• Termostat� mini pozisyonuna ayarlay�n�z.
• Ayar düğmesini 0 pozisyonuna getirerek cihaz� kapat�n�z.
• Cihaz�n fişini prizden ç�kar�n. Cihaz� aç�n.
• Cihaz� aç�k konumdayken yaklaş�k 1 saat soğumaya b�rak�n.
• Damlama tepsilerini boşalt�n. Tepsiler dolu olduğunda cihaz�n yerini değiştirmemeye dikkat ediniz.
• Soğuduktan sonra cihaz� kapat�n.
• Izgara plakalar�n� ç�karmak için:

pişirme plakas�n�n yan�ndaki iki çengel üzerine bast�r�n ve bir taraf�ndan kald�rarak ç�kar�n - 10
• Öz su kab� ve �s�t�c� bulaş�k makinesinde y�kanabilir veya süngerle s�cak su ile ve s�v� bulaş�k deterjan�yla temizlenebilir.
• Cihaz ve kablo bulaş�k makinesinde y�kanamaz.

S�cak �s�t�c�y� suya sokmay�n�z ve nazik yüzeylere b�rakmay�n�z.
Is�tma yüzeyine zarar vermemek için temizleme işlemi s�ras�nda tel veya topak deterjan kullanmay�n�z  (örneğin
yap�şmaz yüzey…). 

• Plakalar düzenli olarak bulaş�k makinesinde y�kan�yorsa, yap�şmaz yüzey özelliklerini koruyabilmeleri için ara s�ra
yumuşak bir bez ile yağlaman�z� öneririz.

• Rezistans temizlenmemelidir. Çok kirli olduğu durumlarda, tamamen soğumas�n� bekleyin ve kuru bir bezle silin.

Izgara plakalar�n�n yap�şmaz yüzeylerinin rengi zamanla bozulabilir, bu normaldir.

• Her kullan�mdan sonra damlama tepsilerini temizleyin.

Bu cihaz suya dald�r�lmamal�d�r.
Hiç bir zaman cihaz� ve kablosunu suya sokmay�n�z.

• Kabloyu cihaza bağlay�n�z (tipine göre ), daha sonrada onu onun etraf�nda dolaşt�r�n�z ve onu kablodaki tutucular
yard�m�yla sabitleyiniz.

• Izgara teliyle �s�t�lacak ürünler için : cihaz� kapal� konuma getirin, �zgara telini üst konuma döndürün, daha sonra
ürünü dikey as�n.

• Ürün dikey konumda saklanabilir - 11

Cihaz� tutucular�ndan veya madeni tellerinden tutarak taş�may�n�z.
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Önceden pişirilmiş yiyeceklerin 
�s�t�lmas (tipine göre)
Termostat Maksimum Fonksiyon Pişirme süresi

S�ğ�r fileto
(yaklaşk 500 g) her yüz için 20-45 dakika

S�ğ�r fileto
(yaklaşk 500 g) her yüz için 20-30 dakika

31

Pişirme tablolar�
Pişirme süreleri ortalama olarak verilmiştir: yiyeceğin miktar�na ve türüne, damak zevkinize ve parçalar 
n büyüklüğüne göre değişebilir.

Et ve şiş kebap
Termostat 3 Fonksiyon Pişirme süresi
S�ğ�r pirzola �zgara 9-11 dakika
S�ğ�r fileto �zgara 3-4 dakika
Kal�n dilimlenmiş fileto �zgara 4-5 dakika
Dana pirzola mangal her yüz için 8-9 dakika
Kuzu k�yma mangal �zgara 7-9 dakika
Biftek �zgara 3-4 dakika
Hamburger köftesi �zgara 4 dak
Sosis �zgara 7-9 dakika
Kuzu şiş her yüz için 20-22 dakika
Ciğer/böbrek şiş her yüz için 20-25 dakika
Tavuk şiş her yüz için 20-25 dakika
Kokteyl sosis her yüz için 7-9 dakika

Bal�k
Termostat 3 Fonksiyon Pişirme süresi
Dilbal�ğ� her yüz için 6-7 dakika
Sardalya her yüz için 4-5 dakika
Somon her yüz için 5-6 dakika

Sebzeler
Termostat 3 Fonksiyon Pişirme süresi
Mantar her yüz için 5-7 dakika
Domates her yüz için 5-7 dakika
Kabak her yüz için 5-10 dakika
Patl�can her yüz için 5-10 dakika

Sandviç
Termostat 2 Fonksiyon Pişirme süresi
K�t�r ekmek �zgara 7-9 dakika
Haz�r tostu �s�tma �zgara 4-5 dakika

Önce çevre koruma !
Cihazınızda pek çok değerlendirilebilir veya yeniden
dönüştürülebilir materyal bulunmaktadır. 
Dönüşüm yapılabilmesı için bir toplama noktasına bırakın.

TR

COMFPREM-2016244890  19/09/08  16:43  Page 31



32

™™˘̆ÓÓ··ÚÚÌÌÔÔÏÏfifiÁÁËËÛÛËË
¶¶ÚÚÈÈÓÓ  ¯̄ÚÚËËÛÛÈÈÌÌÔÔÔÔÈÈ‹‹ÛÛÂÂÙÙÂÂ  ÙÙËËÓÓ  ÛÛ˘̆ÛÛÎÎÂÂ˘̆‹‹  ÛÛ··˜̃  ÁÁÈÈ··  ÚÚÒÒÙÙËË  ÊÊÔÔÚÚ¿¿
• BÁ¿ÏÙÂ fiÏ· Ù· ˘ÏÈÎ¿ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜,Ù· ·˘ÙÔÎfiÏÏËÙ· Î·È Ù· ·ÍÂÛÔ˘¿Ú, ·fi ÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi Î·È ÂÍˆÙÂÚÈÎfi Ì¤ÚÔ˜ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜.

• ¶Ï¤ÓÂÙÂ ÙÈ˜ Ï¿ÎÂ˜ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜ : AÎÔÏÔ˘ıÂ›ÛÙÂ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ÔÈ ÔÔ›Â˜ ‚Ú›ÛÎÔÓÙ·È ÛÙËÓ ·Ú¿ÁÚ·ÊÔ “ªÂÙ¿ ÙËÓ 
¯Ú‹ÛË/Î·ı·ÚÈÛÌfi˜”.

• AÏÂ›„ÙÂ ÙÈ˜ Ï¿ÎÂ˜ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜ ÌÂ ¤Ó· Ì·Ï·Îfi ·Ó› Î·È Ï›ÁÔ Ï¿‰È Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

• ΔÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ Û·˜ ¿Óˆ ÛÂ Ì›· Â›Â‰Ë, ÛÙ·ıÂÚ‹ Î·È ·ÓıÂÎÙÈÎ‹ ÛÙÈ˜ ˘„ËÏ¤˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜ ÂÈÊ¿ÓÂÈ·. 
AÔÊ‡ÁÂÙÂ Ó· ÙËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿Óˆ ÛÂ Ì·Ï·Î‹ ÂÈÊ¿ÓÂÈ· Û·Ó ÙÔÓ ÌÔ˘Û·Ì¿.

∂¿Ó Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È ÛÙÔ Î¤ÓÙÚÔ ÙÔ˘ ÙÚ·Â˙ÈÔ‡, ÊÚÔÓÙ›ÛÙÂ Ó· ÙËÓ ÙÔÔıÂÙ‹ÛÂÙÂ Ì·ÎÚÈ¿ ·fi Ù· ·È‰È¿.
ºÚÔÓÙ›ÛÙÂ Î·Ù¿ ÙËÓ ÙÔÔı¤ÙËÛË ÙÔ˘ Î·Ïˆ‰›Ô˘ ÌÂ ‹ ¯ˆÚ›˜ Ì·Ï·ÓÙ¤˙· Ó· Ï·Ì‚¿ÓÂÙÂ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ ··Ú·›ÙËÙÂ˜ ÚÔÊ˘Ï¿ÍÂÈ˜
ÚÔÎÂÈÌ¤ÓÔ˘ Ó· ÌËÓ ·ÚÂÌÔ‰›˙ÂÙ·È Ë Î˘ÎÏÔÊÔÚ›· ÙˆÓ Î·ÏÂÛÌ¤ÓˆÓ Á‡Úˆ ·fi ÙÔ ÙÚ·¤˙È.

¶ÔÙ¤ ÌËÓ ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÂ Â˘·›ÛıËÙÂ˜ ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜ (Á˘¿ÏÈÓÔ ÙÚ·¤˙È, ÚÔ‡¯·, ¤ÈÏ· ÌÂ ‚ÂÚÓ›ÎÈ).

¶ÔÙ¤ ÌËÓ ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ Î¿Ùˆ ·fi ÓÙÔ˘Ï¿È ÙÔ ÔÔ›Ô Â›Ó·È ÛÙÂÚÂˆÌ¤ÓÔ ÛÙÔÓ ÙÔ›¯Ô ‹ Ú¿ÊÈ ‹ ‰›Ï· ·fi Â‡ÊÏÂÎÙ· 
˘ÏÈÎ¿ fiˆ˜ ·Ú·ı˘ÚfiÊ˘ÏÏ·, ÎÔ˘ÚÙ›ÓÂ˜ ‹ ÛÙËÚ›ÁÌ·Ù· ÙÔ›¯Ô˘.

°È· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙËÓ ˘ÂÚı¤ÚÌ·ÓÛË ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜, Û·˜ Û˘ÓÈÛÙÔ‡ÌÂ Ó· ÌËÓ ÙËÓ ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ ÛÂ ÁˆÓ›Â˜ Î·È Ó· ÌËÓ ·ÎÔ˘Ì¿ÂÈ 
ÛÙÔÓ ÙÔ›¯Ô.

ªËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ÁÈ· ÙËÓ ÚÔÛÙ·Û›· ÙÔ˘ ÚÔ˚fiÓÙÔ˜ ·fi ·Î·ı·ÚÛ›Â˜.

• ¶ÚÈÓ ÙËÓ ÚÒÙË ¯Ú‹ÛË Ï‡ÓÂÙÂ ÙÈ˜ Ï¿ÎÂ˜ (‚Ï¤Â ÙË ‰Â‡ÙÂÚË ·Ú¿ÁÚ·ÊÔ ÌÂÙ¿ ÙË ¯Ú‹ÛË), ·ÏÂ›„ÙÂ ÙÈ˜ Ï¿ÎÂ˜ ÌÂ Ï›ÁÔ Ï¿‰È
Î·È ÛÎÔ˘›ÛÙÂ ÙÈ˜ ÌÂ ··Ïfi ·Ó›. 

•• °°ÈÈ··  ÓÓ··  ÙÙÔÔÔÔııÂÂÙÙ‹‹ÛÛÂÂÙÙÂÂ  ÙÙÈÈ˜̃  ÏÏ¿¿ÎÎÂÂ˜̃  ::
- ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙËÓ Ï¿Î· ÛÂ ÁˆÓ›·, ·Ó¿ÌÂÛ· ÛÙÈ˜ ‰‡Ô ÂÁÎÔ¤˜ Î¿Ùˆ ·fi ÙÔ ÛÙ·ıÂÚfi “ÎÏÈ” - 1
- ÌÂÙ¿ È¤ÛÙÂ ÙÈ˜ ‰‡Ô ¿ÎÚÂ˜ ÛÙÈ˜ Ï¿ÎÂ˜ ÁÈ· Ó· ÎÏÂÈ‰ÒÛÔ˘Ó - 2

• ∂Ï¤ÁÍÙÂ, ·Ó ÔÈ Ï¿ÎÂ˜ Â›Ó·È ÛÙ·ıÂÚ¤˜, ÛˆÛÙ¿ ÙÔÔıÂÙËÌ¤ÓÂ˜ Î·È ·Ó ÂÊ·ÚÌfi˙Ô˘Ó ÛˆÛÙ¿ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘‹. ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ
ÌfiÓÔÓ Ï¿ÎÂ˜ ÚÔÌËıÂ˘Ì¤ÓÂ˜ ÌÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ‹ ·ÁÔÚ·ÛÌ¤ÓÂ˜ ÛÙÔ ÂÈ‰ÈÎÂ˘Ì¤ÓÔ Û¤Ú‚È˜.

°°ÈÈ··  ÙÙËËÓÓ  ÏÏÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››··  ÙÙÔÔ˘̆  ÁÁÎÎÚÚÈÈÏÏ
°°ÈÈ··  ÓÓ··  „„‹‹ÛÛÂÂÙÙÂÂ  ÊÊ··ÁÁËËÙÙfifi  ÎÎ··ÈÈ  ÓÓ··  ÊÊÙÙÈÈ¿¿ÍÍÂÂÙÙÂÂ  ÛÛ¿¿ÓÓÙÙÔÔ˘̆ÈÈÙÙ˜̃,,  ··ÓÓ››ÓÓÈÈ  ÎÎ..ÏÏ....

• ΔÔÔıÂÙÂ›ÛÙÂ ÙÔÓ ‰›ÛÎÔ Û˘ÛÛÒÚÂ˘ÛË˜ Ï›Ô˘˜ Î¿Ùˆ ·fi ÙËÓ Ï¿Î· ÁÈ· ÙË Û˘ÏÏÔÁ‹ Ï›Ô˘˜ Ô˘ ›Ûˆ˜ ·Ú·¯ıÂ› - 3
• ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔÓ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ÛÙÔÓ ›Ó·Î· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ - 4
• ∫ÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹.

°°ÈÈ··  ÙÙËËÓÓ  ÏÏÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››··  ÙÙÔÔ˘̆  ÌÌ¿¿ÚÚÌÌÂÂÎÎÈÈÔÔ˘̆
°°ÈÈ··  ÓÓ··  „„‹‹ÛÛÂÂÙÙÂÂ  ÎÎÚÚ¤¤··˜̃  ÎÎ··ÈÈ  ÏÏ··¯̄··ÓÓÈÈÎÎ¿¿  ÙÙËËÓÓ  ››‰‰ÈÈ··  ÛÛÙÙÈÈÁÁÌÌ‹‹..

• ΔÔÔıÂÙÂ›ÛÙÂ ÙÔÓ ‰›ÛÎÔ Û˘ÛÛÒÚÂ˘ÛË˜ Ï›Ô˘˜ Î¿Ùˆ ·fi ÙËÓ Ï¿Î· ÁÈ· ÙË Û˘ÏÏÔÁ‹ Ï›Ô˘˜ Ô˘ ›Ûˆ˜ ·Ú·¯ıÂ› - 6
• AÓÔ›ÍÙÂ ÙÔ ÁÎÚÈÏ.

• ¶È¿ÛÙÂ ÙËÓ ¯ÂÈÚÔÏ·‚‹, ÛËÎÒÛÙÂ ÙÔ ¿Óˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜ Ì¤¯ÚÈ ÔÈ ‰‡Ô Ï¿ÎÂ˜ Ó· Â›Ó·È ÛÂ Ì›· Â˘ıÂ›· - 7

∂∂˘̆¯̄··ÚÚÈÈÛÛÙÙÔÔ‡‡ÌÌÂÂ  ÔÔ˘̆  ··ÁÁÔÔÚÚ¿¿ÛÛ··ÙÙÂÂ  ··˘̆ÙÙ‹‹ÓÓ  ÙÙËËÓÓ  ÛÛ˘̆ÛÛÎÎÂÂ˘̆‹‹,,  ËË  ÔÔÔÔ››··  ¤¤¯̄ÂÂÈÈ  ÎÎ··ÙÙ··ÛÛÎÎÂÂ˘̆··ÛÛÙÙÂÂ››  ÁÁÈÈ··  ÔÔÈÈÎÎÈÈ··ÎÎ‹‹  ¯̄ÚÚ‹‹ÛÛËË  ÌÌfifiÓÓÔÔ..
¢¢ÈÈ··‚‚¿¿ÛÛÙÙÂÂ  ÚÚÔÔÛÛÂÂÎÎÙÙÈÈÎÎ¿¿  ÙÙÈÈ˜̃  ÔÔ‰‰ËËÁÁ››ÂÂ˜̃  ¯̄ÚÚ‹‹ÛÛÂÂˆ̂˜̃  ÎÎ··ÈÈ  ÎÎÚÚ··ÙÙÂÂ››ÛÛÙÙÂÂ  ÙÙÈÈ˜̃..
√√ÈÈ  ÔÔ‰‰ËËÁÁ››ÂÂ˜̃  ÂÂ››ÓÓ··ÈÈ  ÎÎÔÔÈÈÓÓ¤¤˜̃  ÁÁÈÈ··  ‰‰ÈÈ¿¿ÊÊÔÔÚÚÔÔ˘̆˜̃  ÙÙ‡‡ÔÔ˘̆˜̃  ··ÓÓ¿¿ÏÏÔÔÁÁ··  ÌÌÂÂ  ÔÔÈÈ··  ÂÂÍÍ··ÚÚÙÙ‹‹ÌÌ··ÙÙ··  ÂÂ››ÓÓ··ÈÈ  ÂÂÍÍÔÔÏÏÈÈÛÛÌÌ¤¤ÓÓËË  ËË  ÛÛ˘̆ÛÛÎÎÂÂ˘̆‹‹..

°È· ÙËÓ ·ÛÊ¿ÏÂÈ¿ Û·˜, Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ ·˘Ù‹ Û˘ÌÊˆÓÂ› ÌÂ Ù· ÈÛ¯‡ÔÓÙ· ÚfiÙ˘· Î·È ÙÔ˘˜ ÈÛ¯‡ÔÓÙÂ˜ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡˜ (√‰ËÁ›Â˜ ÁÈ· ÙË 
¯·ÌËÏ‹ Ù¿ÛË, ÙËÓ ËÏÂÎÙÚÔÌ·ÁÓËÙÈÎ‹ Û˘Ì‚·ÙfiÙËÙ·, Ù· ˘ÏÈÎ¿ ÛÂ Â·Ê‹ ÌÂ ÙÚÔÊ¤˜, ÙÔ ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓ Î.Ï..).
∏ ÂÙ·ÈÚÂ›· Ì·˜ ¤¯ÂÈ ÌÈ· ÙÚ¤¯Ô˘Û· ÔÏÈÙÈÎ‹ ¤ÚÂ˘Ó·˜ Î·È ‰È·ÙËÚÂ› ÙÔ ‰ÈÎ·›ˆÌ· Ó· ·ÏÏ¿ÍÂÈ ·˘Ù¿ Ù· ÚÔ˚fiÓÙ· ¯ˆÚ›˜ Î·Ì›· ÂÈ‰ÔÔ›ËÛË. 

∫¿ıÂ ÛÙ¤ÚÂ· ‹ ˘ÁÚ‹ ÙÚÔÊ‹ Ë ÔÔ›· ¤Ú¯ÂÙ·È ÛÂ Â·Ê‹ ÌÂ Ù· ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù· Ô˘ Ê¤ÚÔ˘Ó ÙÔ ÏÔÁfiÙ˘Ô ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· 
Î·Ù·Ó·ÏÒÓÔÓÙ·È.

¶¶ÚÚfifiÏÏËË„„ËË  ÔÔÈÈÎÎÈÈ··ÎÎÒÒÓÓ  ··ÙÙ˘̆¯̄ËËÌÌ¿¿ÙÙˆ̂ÓÓ
• ∏ Û˘ÛÎÂ˘‹ ·˘Ù‹ ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È ·fi ¿ÙÔÌ· (Û˘ÌÂÚÈÏ·Ì‚·ÓÔÌ¤ÓˆÓ ÙˆÓ ·È‰ÈÒÓ) ÌÂ ÌÂÈˆÌ¤ÓÂ˜ ÛˆÌ·ÙÈÎ¤˜

·ÈÛıËÙËÚÈ·Î¤˜ ‹ ‰È·ÓÔËÙÈÎ¤˜ ÈÎ·ÓfiÙËÙÂ˜ ‹ ¿ÙÔÌ· ¯ˆÚ›˜ Â›Ú· ‹ ÁÓÒÛË ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜, ÂÎÙfi˜ ·Ó ¤¯Ô˘Ó Ï¿‚ÂÈ Û¯ÂÙÈÎ¤˜
Ô‰ËÁ›Â˜ ÁÈ· ÙË ¯Ú‹ÛË ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜ ‹ ÂÈÙËÚÔ‡ÓÙ·È ·fi ¿ÙÔÌÔ ˘Â‡ı˘ÓÔ ÁÈ· ÙËÓ ·ÛÊ¿ÏÂÈ¿ ÙÔ˘˜. Δ· ·È‰È¿ Ú¤ÂÈ Ó·
ÂÈÙËÚÔ‡ÓÙ·È Î·È Ó· ÌËÓ ÙÔ˘˜ ÂÈÙÚ¤ÂÙ·È Ó· ·›˙Ô˘Ó ÌÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹.

• ∏ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙˆÓ ÚÔÛ‚¿ÛÈÌˆÓ ÂÈÊ·ÓÂÈÒÓ ÌÔÚÂ› Â›Ó·È ·˘ÍËÌ¤ÓË Î·Ù¿ ÙËÓ ÒÚ· ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·˜ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜. 
ªËÓ ·ÁÁ›˙ÂÙÂ ÙÈ˜ ˙ÂÛÙ¤˜ ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜.

• ¶ÔÙ¤ ÌËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ Â¿Ó Â›Ó·È ¿‰ÂÈ·.

• ™Â ÂÚ›ÙˆÛË ·Ù˘¯‹Ì·ÙÔ˜, Ú›ÍÙÂ ·Ì¤Ûˆ˜ ÎÚ‡Ô ÓÂÚfi ÛÙÔ ¤ÁÎ·˘Ì· Î·È Â¿Ó Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ Î·Ï¤ÛÙÂ ÁÈ·ÙÚfi.

• ∏ ‰ËÌÈÔ˘ÚÁ›· Î·ÓÔ‡ ÌÔÚÂ› Ó· Â›Ó·È ÂÈÎ›Ó‰˘ÓË ÁÈ· ˙Ò· ÌÂ ÔÏ‡ Â˘·›ÛıËÙÔ ·Ó·ÓÂ˘ÛÙÈÎfi Û‡ÛÙËÌ·, fiˆ˜ Ù· ÙËÓ¿. 
™·˜ ÚÔÙÂ›ÓÔ˘ÌÂ Ó· ÌËÓ ÎÚ·Ù¿ÙÂ ÙËÓ¿ ÛÙËÓ ÎÔ˘˙›Ó·.

GR

COMFPREM-2016244890  19/09/08  16:43  Page 32



33

°°ÈÈ··  „„‹‹ÛÛÈÈÌÌÔÔ  ÌÌ··ÏÏ··ÎÎÒÒÓÓ  ÊÊ··ÁÁËËÙÙÒÒÓÓ  ((ÛÛ‡‡ÌÌÊÊˆ̂ÓÓ··  ÌÌÂÂ  ÙÙÔÔÓÓ  ÙÙ‡‡ÔÔ))
°°ÈÈ··  ÓÓ··  ˙̇ÂÂÛÛÙÙ¿¿ÓÓÂÂÙÙÂÂ  ÌÌ··ÁÁÂÂÈÈÚÚÂÂÌÌ¤¤ÓÓ··  ÊÊ··ÁÁËËÙÙ¿¿  ÊÊÚÚ¤¤ÛÛÎÎ··  ‹‹  ÎÎ··ÙÙÂÂ„„˘̆ÁÁÌÌ¤¤ÓÓ··  ((ÎÎÈÈ˜̃,,  ÎÎÚÚ¤¤ÂÂ˜̃,,  ÛÛ¿¿ÓÓÙÙÔÔ˘̆ÈÈÙÙ˜̃  ÌÌÂÂ  ÂÂÈÈÎÎ¿¿ÏÏ˘̆„„ËË  ÏÏÈÈˆ̂ÌÌ¤¤ÓÓÔÔ˘̆  ÙÙ˘̆ÚÚÈÈÔÔ‡‡......))  ÎÎ··ÈÈ

ÓÓ··  „„‹‹ÛÛÂÂÙÙÂÂ  ÌÌ··ÏÏ··ÎÎ¿¿  ÙÙÚÚfifiÊÊÈÈÌÌ··  ((..¯̄..::  „„¿¿ÚÚÈÈ··,,  ÛÛÔÔ˘̆‚‚ÏÏ¿¿ÎÎÈÈ··......)),,  ¯̄ˆ̂ÚÚ››˜̃  ÓÓ··  ··ÏÏÏÏÔÔÈÈˆ̂ııÔÔ‡‡ÓÓ  ÙÙ··  ÙÙÚÚfifiÊÊÈÈÌÌ··..

• ∞ÓÔ›ÍÙÂ ÙÔ ÁÎÚÈÏ : È¿ÛÙÂ ÙË Ï·‚‹ (ÌÔÓˆÙÈÎ‹, ·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ ÌÔÓÙ¤ÏÔ), ÙÚ·‚‹ÍÙÂ ÙÔ ¿Óˆ Ì¤ÚÔ˜ ÚÔ˜ Ù· Â¿Óˆ. - 9

• ∞Ó·ÛËÎÒÛÙÂ ¿ÏÈ ÙË ‚¿ÛË ¤ˆ˜ ÙÔ 2Ô ÛÙÔ.Ë - 9

• Ã·ÌËÏÒÛÙÂ ··Ï¿ ÙÔ ¿Óˆ Ì¤ÚÔ˜ ¿Óˆ ÛÙË ‚¿ÛË ¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ÊÙ¿ÛÂÈ ÛÙË ı¤ÛË - 9

• ∞Ê‹ÛÙÂ ÙË Ï·‚‹. √È 2 Ï¿ÎÂ˜ ‰È·ÙËÚÔ‡ÓÙ·È ÛÙÔ Ì¤ÁÈÛÙÔ ¿ÓÔÈÁÌ·.

™™‡‡ÓÓ‰‰ÂÂÛÛËË  ÎÎ··ÈÈ  ÚÚÔÔıı¤¤ÚÚÌÌ··ÓÓÛÛËË
• •ÂÙ˘Ï›ÍÙÂ ÙÂÏÂ›ˆ˜ ÙÔ ËÏÂÎÙÚÈÎfi Î·ÏÒ‰ÈÔ.

• μÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ Ë ÈÛ¯‡˜ ÙË˜ ËÏÂÎÙÚÈÎ‹˜ Û·˜ ÂÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË˜ ·ÓÙÈÛÙÔÈ¯Â› ÌÂ ÙËÓ ÈÛ¯‡ Ô˘ ·Ó·ÁÚ¿ÊÂÙ·È ÛÙÔ Î¿Ùˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜.

• ¡· Û˘Ó‰¤ÂÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ Û·˜ ¿ÓÙ· ÛÂ Ú›˙· ÌÂ ÁÂ›ˆÛË.

• ∂¿Ó ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÚÔ¤ÎÙ·ÛË :
- Ú¤ÂÈ Ó· ¤¯ÂÈ ÙÔ ÏÈÁfiÙÂÚÔ ›‰È· ‰È·ÙÔÌ‹ Î·È ÁÂÈˆÌ¤ÓË Ú›˙· ;
- Ï·Ì‚¿ÓÂÙÂ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ ··Ú·›ÙËÙÂ˜ ÚÔÊ˘Ï¿ÍÂÈ˜ ÁÈ· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙÔÓ Î›Ó‰˘ÓÔ Ó· ÛÎÔÓÙ¿„ÂÈ Î¿ÔÈÔ˜ ÛÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ.

∂∂¿¿ÓÓ  ËË  ÛÛ˘̆ÛÛÎÎÂÂ˘̆‹‹  ÛÛ··˜̃  ‰‰ÈÈ··ıı¤¤ÙÙÂÂÈÈ  ··ÊÊ··ÈÈÚÚÔÔ‡‡ÌÌÂÂÓÓÔÔ  ÎÎ··ÏÏÒÒ‰‰ÈÈÔÔ  :: Â¿Ó ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÙÚÔÊÔ‰ÔÛ›·˜ ¤¯ÂÈ Êı·ÚÂ›, Ú¤ÂÈ Ó· ·ÓÙÈÎ·Ù·ÛÙ·ıÂ› ÌÂ ¤Ó·
Î·ÏÒ‰ÈÔ ‹ ÌÈ· Û˘ÛÎÂ˘‹ Ô˘ ‰È·Ù›ıÂÙ·È ÂÈ‰ÈÎ¿ ·fi ÙËÓ Î·Ù·ÛÎÂ˘¿ÛÙÚÈ· ÂÙ·ÈÚÂ›· ‹ ÙÔ ÙÌ‹Ì· ÂÍ˘ËÚ¤ÙËÛË˜ ÌÂÙ¿ ÙËÓ ÒÏËÛË ÙË˜ ÂÙ·ÈÚÂ›·˜.

∂∂¿¿ÓÓ  ËË  ÛÛ˘̆ÛÛÎÎÂÂ˘̆‹‹  ÛÛ··˜̃  ‰‰ÈÈ··ıı¤¤ÙÙÂÂÈÈ  ÛÛÙÙ··ııÂÂÚÚfifi  ÎÎ··ÏÏÒÒ‰‰ÈÈÔÔ  :: Â¿Ó Î·Ù·ÛÙÚ·ÊÂ› ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ, Ú¤ÂÈ Ó· ·ÓÙÈÎ·Ù·ÛÙ·ıÂ› ·fi ÙÔÓ Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹ ‹ ·fi 
Î¿ÔÈÔ ÂÍÔ˘ÛÈÔ‰ÔÙËÌ¤ÓÔ Î¤ÓÙÚÔ Û¤Ú‚È˜, ÒÛÙÂ Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ Ù˘¯fiÓ ÎÈÓ‰‡ÓÔ˘˜.

∏ Û˘ÛÎÂ˘‹ ·˘Ù‹ ‰ÂÓ ÚÔÔÚ›˙ÂÙ·È Ó· Ù›ıÂÙ·È ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÌÂ ÂÍˆÙÂÚÈÎfi ¯ÚÔÓÔ‰È·ÎfiÙË ‹ ¯ˆÚÈÛÙfi ÙËÏÂ¯ÂÈÚËÛÙ‹ÚÈÔ.

• P˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔÓ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË ÛÙËÓ ı¤ÛË Ô˘ ˘Ô‰ÂÈÎÓ‡ÂÙ·È ÛÙÔÓ ›Ó·Î· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ - 4
H ı¤ÛË ÙÔ˘ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË Î·Ù¿ ÙËÓ ÚÔ-ı¤ÚÌ·ÓÛË Â›Ó·È Ë ›‰È· ÌÂ ·˘Ù‹Ó Ô˘ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È ÁÈ· ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.

• ™˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ (·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ ÌÔÓÙ¤ÏÔ), Î·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· Û˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÛÙÔ ÚÂ‡Ì· :
p˘ıÌ›˙ÔÓÙ·˜ ÙÔÓ ‰È·ÎfiÙË ÛÙË ı¤ÛË I ı· ÂÓÂÚÁÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹.
Ë ÎfiÎÎÈÓË ¤Ó‰ÂÈÍË ·Ó¿‚ÂÈ Î·È Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ ·Ú¯›˙ÂÈ Ó· ıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È - 5a

¶ÔÙ¤ ÌËÓ ·Ê‹ÓÂÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ Û˘Ó‰Â‰ÂÌ¤ÓË ÛÙËÓ Ú›˙· fiÙ·Ó ‰ÂÓ ÙËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ, ÂÎÙÔ˜ Â¿Ó ÙËÓ ÚÔıÂÚÌ·›ÓÂÙÂ.

¶ÔÙ¤ ÌËÓ Û˘Ó‰¤ÂÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÛÙÔ ÚÂ‡Ì· ¯ˆÚ›˜ Ó· ¤¯ÂÙÂ ÙÔÔıÂÙ‹ÛÂÈ ÚÒÙ· ÙÈ˜ 2 Ï¿ÎÂ˜ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜.

¶ÔÙ¤ ÌËÓ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ›ÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ ¿‰ÂÈ·.

• ¶ÚÔıÂÚÌ¿ÓÂÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ ÁÈ· ÂÚ›Ô˘ 5 ÏÂÙ¿. ∏ ÚÔı¤ÚÌ·ÓÛË ¤¯ÂÈ ÙÂÏÂÈÒÛÂÈ fiÙ·Ó ·Ó¿„ÂÈ Ë Ú¿ÛÈÓË ¤Ó‰ÂÈÍË - 5b

°È· Ó· ‰È·ÙËÚ‹ÛÂÙÂ ÙÈ˜ ·ÓÙÈÎÔÏÏËÙÈÎ¤˜ È‰ÈfiÙËÙÂ˜ ÙË˜ Â›ÛÙÚˆÛË˜, ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙËÓ ˘ÂÚ‚ÔÏÈÎ‹ ˘ÂÚı¤ÚÌ·ÓÛË, fiÙ·Ó Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ 
Â›Ó·È ¿‰ÂÈ·.

‘OÙ·Ó ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ Û·˜ ÁÈ· ÚÒÙË ÊÔÚ¿, ÌÔÚÂ› Ó· ˘¿ÚÍÂÈ ÌÈ· ÌÈÎÚ‹ Ì˘Úˆ‰È¿ Î·È Ï›ÁÔ˜ Î·Ófi˜ Î·Ù¿ Ù· 
ÚÒÙ· ÏÂÙ¿. ∞˘Ùfi Â›Ó·È Ê˘ÛÈÔÏÔÁÈÎfi.

ªª··ÁÁÂÂ››ÚÚÂÂÌÌ··
• ªÂÙ¿ ÙËÓ ÚÔı¤ÚÌ·ÓÛË Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ Û·˜ Â›Ó·È ¤ÙÔÈÌË ÁÈ· ¯Ú‹ÛË.

°È· Ó· ‰È·ÙËÚ‹ÛÂÙÂ ÙÈ˜ ·ÓÙÈÎÔÏÏËÙÈÎ¤˜ È‰ÈfiÙËÙÂ˜ ÙË˜ Â›ÛÙÚˆÛË˜ :
- Î·Ù¿ ÚÔÙ›ÌËÛË, ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ Í‡ÏÈÓË Û¿ÙÔ˘Ï· ÁÈ· Ó· Á˘Ú›ÛÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi.
- ÔÙ¤ ÌËÓ Îfi‚ÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi fiÙ·Ó ·˘Ùfi Â›Ó·È ·ÎfiÌ· ÛÙÈ˜ Ï¿ÎÂ˜.
- ÌËÓ „‹ÓÂÙÂ Ê·ÁËÙ¿ ÛÂ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ.

°È· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙËÓ ÊıÔÚ¿ ÙˆÓ Ï·ÎÒÓ, ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÔÎÏÂÈÛÙÈÎ¿ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘‹, ÁÈ· ÙËÓ ÔÔ›· Î·Ù·ÛÎÂ˘¿ÛÙËÎ·Ó
(.¯. ÌËÓ ÙÈ˜ ‚¿˙ÂÙÂ ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ, ÛÂ ·ÂÚÈÔ‡¯Ô Î·˘ÛÙ‹Ú· ‹ ÛÂ ËÏÂÎÙÚÈÎ‹ Ï¿Î· …).

¶ÔÙ¤ ÌËÓ ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ‹ ÔÔÈÔ‰‹ÔÙÂ ¿ÏÏÔ ·ÓÙÈÎÂ›ÌÂÓÔ ·Ó¿ÌÂÛ· ÛÙÈ˜ Ï¿ÎÂ˜.

ªËÓ ‚¿˙ÂÙÂ ÂÚÁ·ÏÂ›· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ¿Óˆ ÛÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ ÁÈ· Ó· ıÂÚÌ·ÓıÔ‡Ó.

ªËÓ ·ÁÁ›˙ÂÙÂ Ù· ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ Ì¤ÚË ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜ fiÙ·Ó ·˘Ù‹ ıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È ‹ Â›Ó·È ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·, Î·ıÒ˜ Â›Ó·È ÔÏ‡ ˙ÂÛÙ¿ :

¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙËÓ ¯ÂÈÚÔÏ·‚‹ Î·È Á¿ÓÙÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Â¿Ó Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ.

ªËÓ ÌÂÙ·ÎÈÓÂ›ÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ fiÙ·Ó Â›Ó·È ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·.

• ∫·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ ˙ÂÛÙ¿Ì·ÙÔ˜ ÌËÓ ·Ê·ÈÚÂ›ÙÂ ÙÔ ‰›ÛÎÔ Û˘ÛÛÒÚÂ˘ÛË˜ Ï›Ô˘˜. ªfiÏÈ˜ ÙÂÏÂÈÒÛÂÈ ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì· ÙË˜ Î¿ıÂ
ÌÂÚ›‰·˜ ÎÚ¤·ÙÔ˜, ÂÏ¤ÁÍÙÂ, ·Ó Ô ˙ˆÌfi˜ ·Ó¤Ú¯ÂÙ·È ÛÙËÓ ÛËÌ·‰ÂÌ¤ÓË ÂÈÊ¿ÓÂÈ· MAX. ∂ÊfiÛÔÓ Ô ˙ˆÌfi˜ ·Ó¤Ú¯ÂÙ·È ÛÙËÓ
ÂÈÊ¿ÓÂÈ· MAX, ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ Ó· ÎÚ˘ÒÛÂÈ ÙÂÏÂ›ˆ˜ Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ Î·È ÚÈÓ ‚¿ÏÂÙÂ Î·ÈÓÔ‡ÚÁÈ· ÌÂÚ›‰· ÎÚ¤·ÙÔ˜ ·‰ÂÈ¿ÛÙÂ ÙÔ ‰›ÛÎÔ
Û˘ÛÛÒÚÂ˘ÛË˜ Ï›Ô˘˜. 

GR
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°°ÈÈ··  ÙÙËËÓÓ  ÏÏÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››··  ÙÙÔÔ˘̆  ÁÁÎÎÚÚÈÈÏÏ
• B¿ÏÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÛÙËÓ ¿Óˆ Ï¿Î· „ËÛ›Ì·ÙÔ˜.

• ∫ÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹.

• AÊ‹ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi Ó· „ËıÂ› Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ÙÔ˘ ›Ó·Î· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

• TÔ ÎÂÓfi ·Ó¿ÌÂÛ· ÛÙÈ˜ ‰‡Ô Ï¿ÎÂ˜ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜ Ú˘ıÌ›˙ÂÙ·È (0,5 cm ÌÂ 3,5 cm) ·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ ¿¯Ô˜ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ Ô˘ ı¤ÏÂÙÂ 

Ó· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ - 8

ŸÙ·Ó Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÎÚ¤·˜ ÌÂ ÎfiÎ·ÏÔ, ÚÔÙÈÌ‹ÛÙÂ ÙË ı¤ÛË Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ ÁÈ· Î·Ï‡ÙÂÚË ÔÌÔÈÔÁ¤ÓÂÈ· „ËÛ›Ì·ÙÔ˜.

°°ÈÈ··  ÙÙËËÓÓ  ÏÏÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››··  ÙÙÔÔ˘̆  ÌÌ¿¿ÚÚÌÌÂÂÎÎÈÈÔÔ˘̆
• TÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÔÌÔÈfiÌÔÚÊ· Î·È ÛÙÈ˜ ‰‡Ô Ï¿ÎÂ˜ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜.

• ‘OÙ·Ó ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ ÙËÓ Ì›· ÂÈÊ¿ÓÂÈ· „ËÛ›Ì·ÙÔ˜, ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙËÓ ¿Óˆ Ï¿Î· „ËÛ›Ì·ÙÔ˜ Î·Ù¿ ÚÔÙ›ÌËÛË.

• AÊ‹ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi Ó· „ËıÂ› Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ÛÙÔÓ ›Ó·Î· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

°°ÈÈ··  „„‹‹ÛÛÈÈÌÌÔÔ  ÌÌ··ÏÏ··ÎÎÒÒÓÓ  ÊÊ··ÁÁËËÙÙÒÒÓÓ ((ÛÛ‡‡ÌÌÊÊˆ̂ÓÓ··  ÌÌÂÂ  ÙÙÔÔÓÓ  ÙÙ‡‡ÔÔ))  
• ΔÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ÙÚÔÊ¤˜ ÛÙËÓ Î¿Ùˆ Ï¿Î· ÁÎÚÈÏ.

• √È Ì·Ï·Î¤˜ ÙÚÔÊ¤˜ ÌÔÚÔ‡Ó Ó· „ËıÔ‡Ó ÛÙÔ ÁÎÚÈÏ ¯ˆÚ›˜ Ó· ·ÏÏÔÈˆıÔ‡Ó.

• ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· ˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤Ó· Ê·ÁËÙ¿ ÊÚ¤ÛÎ· ‹ Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó· (ÎÈ˜, ÎÚ¤Â˜, Û¿ÓÙÔ˘ÈÙ˜ ÌÂ ÂÈÎ¿Ï˘„Ë ÏÈˆÌ¤ÓÔ˘ Ù˘ÚÈÔ‡...).

¶·Ú·Ù‹ÚËÛË : ·˘Ù‹ Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ ‰ÂÓ ÂÈÙÚ¤ÂÈ ÙÔ ÏÈÒÛÈÌÔ Ù˘ÚÈÔ‡ ¿Óˆ ÛÙ· Ê·ÁËÙ¿ (›ÙÛÂ˜ ‹ ¿ÏÏ· Ê·ÁËÙ¿).

ªªÂÂÙÙ¿¿  ÙÙËËÓÓ  ¯̄ÚÚ‹‹ÛÛËË//  ÎÎ··ıı··ÚÚÈÈÛÛÌÌfifi˜̃
• ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔÓ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË ÛÙË ı¤ÛË mini.

• ƒ˘ıÌ›˙ÔÓÙ·˜ ÙÔÓ ‰È·ÎfiÙË ÛÙË ı¤ÛË 0 ı· ·ÂÓÂÚÁÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹.

• AÔÛ˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹. AÓÔ›ÍÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹.

• AÊ‹ÛÙÂ ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘‹ Ó· ÎÚ˘ÒÛÂÈ (ÂÚ›Ô˘ 1 ÒÚ·) ÛÙËÓ ·ÓÔÈÎÙ‹ ı¤ÛË.

• ∞‰ÂÈ¿ÛÙÂ ÙÔ˘˜ ‰›ÛÎÔ˘˜ Û˘ÛÛÒÚÂ˘ÛË˜ Ï›Ô˘˜. ºÚÔÓÙ›ÛÙÂ Ó· ÌËÓ ÌÂÙ·ÎÈÓÂ›ÙÂ ÔÙ¤ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ fiÙ·Ó ÔÈ ‰›ÛÎÔÈ Â›Ó·È ÁÂÌ¿ÙÔÈ.

• ªfiÏÈ˜ ÎÚ˘ÒÛÂÈ Ë Û˘ÛÎÂ˘‹, ÎÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ.

• °°ÈÈ··  ÓÓ··  ‚‚ÁÁ¿¿ÏÏÂÂÙÙÂÂ  ÙÙÈÈ˜̃  ÏÏ¿¿ÎÎÂÂ˜̃  „„ËËÛÛ››ÌÌ··ÙÙÔÔ˜̃  ::
·Ù‹ÛÙÂ Ù· ‰‡Ô ¿ÁÎÈÛÙÚ· ÙˆÓ Ï·ÎÒÓ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜ ÁÈ· Ó· ÙÈ˜ ··ÛÊ·Ï›ÛÂÙÂ, Î·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· ·Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙËÓ Î¿ıÂ Ï¿Î·
·Ó·ÛËÎÒÓÔÓÙ¿˜ ÙËÓ Ï·Á›ˆ˜ - 10

• ΔÔ ‰Ô¯Â›Ô ÙÔ˘ ˙ˆÌÔ‡ Î·È ÔÈ Ï¿ÎÂ˜ ÌÔÚÔ‡Ó Ó· Ï¤ÓÔÓÙ·È ÛÙÔ Ï˘ÓÙ‹ÚÈÔ È¿ÙˆÓ ‹ Ó· Î·ı·Ú›˙ÔÓÙ·È ÌÂ ÛÊÔ˘ÁÁ·Ú¿ÎÈ, ÌÂ
˙ÂÛÙfi ÓÂÚfi ÌÂ ˘ÁÚfi ·ÔÚÚ˘·ÓÙÈÎfi ÛÎÂ˘ÒÓ.  

• ªË ‚¿˙ÂÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ Î·È ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÛÙÔ Ï˘ÓÙ‹ÚÈÔ È¿ÙˆÓ.

ªË ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ ÙË ˙ÂÛÙ‹ Ï¿Î· ÛÙÔ ÓÂÚfi ‹ ÛÂ Â‡ıÚ·˘ÛÙË ÂÈÊ¿ÓÂÈ·. 

ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ Û˘ÚÌ·Ù¤ÓÈÔ ÛÊÔ˘ÁÁ·Ú¿ÎÈ Ô‡ÙÂ ÛÎfiÓË ÁÈ· ÙÔÓ Î·ı·ÚÈÛÌfi, ÁÈ· Ó· ÌË ‚Ï¿„ÂÙÂ ÙËÓ ÂÈÊ¿ÓÂÈ· ‚Ú·ÛÌÔ‡ (.¯.
·ÓÙ› Û˘ÓÂÎÙÈÎfi ÛÙÚÒÌ·,…). 

• ∂¿Ó ÔÈ Ï¿ÎÂ˜ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜ Ï¤ÓÔÓÙ·È Û˘¯Ó¿ ÛÙÔ Ï˘ÓÙ‹ÚÈÔ È¿ÙˆÓ Û·˜ Û˘ÓÈÛÙÔ‡ÌÂ Ó· ÙÈ˜ ·ÏÂ›ÊÂÙÂ ÌÂ Ï›ÁÔ Ï¿‰È
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ Î·Ù¿ ‰È·ÛÙ‹Ì·Ù·, ÒÛÙÂ Ó· ‰È·ÙËÚ‹ÛÔ˘Ó ÙÈ˜ ·ÓÙÈÎÔÏÏËÙÈÎ¤˜ ÙÔ˘˜ È‰ÈfiÙËÙÂ˜.

• ∏ ·ÓÙ›ÛÙ·ÛË ‰ÂÓ Î·ı·Ú›˙ÂÙ·È. ∂¿Ó Â›Ó·È ÔÏ‡ ‚ÚÒÌÈÎË, ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ ¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ÎÚ˘ÒÛÂÈ ÂÓÙÂÏÒ˜ Î·È ÙÚ›„ÙÂ ÙË ÌÂ ¤Ó· ÛÙÂÁÓfi
·Ó¿ÎÈ.

ªÂ ÙËÓ ¿ÚÔ‰Ô ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ Ë ·ÓÙÈÎÔÏÏËÙÈÎ‹ ÂÈÊ¿ÓÂÈ· ÙˆÓ Ï·ÎÒÓ ÌÔÚÂ› Ó· ·ÚÔ˘ÛÈ¿ÛÂÈ ÂÏ·ÊÚ¤˜ ‰˘Û¯ÚˆÌ›Â˜
– ·˘Ùfi Â›Ó·È Ê˘ÛÈÔÏÔÁÈÎfi.

• ∫·ı·Ú›ÛÙÂ ÙÔ˘˜ ‰›ÛÎÔ˘˜ Û˘ÛÛÒÚÂ˘ÛË˜ Ï›Ô˘˜ ÌÂÙ¿ ·fi Î¿ıÂ ¯Ú‹ÛË.

¶ÔÙ¤ ÌË ‚˘ı›˙ÂÙÂ ÛÙÔ ÓÂÚfi ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹.

ªË ‚˘ı›˙ÂÙÂ ÔÙ¤ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ Î·È ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÛÙÔ ÓÂÚfi. 

• ™˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ (Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÔÓ Ù‡Ô), ÂÚÈÛÙÚ¤„ÙÂ ÙÔ ÌÂÙ¿ Á‡Úˆ ÙË˜ Î·È ÛÙÂÚÂÒÛÙÂ ÙÔ Ì¤Ûˆ ÙÔ˘
Û˘Ó‰ÂÙ‹Ú· ÙÔ˘ Î·Ïˆ‰›Ô˘. 

• °°ÈÈ··  ÚÚÔÔ˚̊fifiÓÓÙÙ··  ÌÌÂÂ  ÎÎ··ÏÏÒÒ‰‰ÈÈÔÔ  ÊÊÔÔ‡‡ÚÚÓÓÔÔ˘̆  :: ÎÏÂ›ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹, ÂÚÈÛÙÚ¤„ÙÂ ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ÛÂ ˘„ËÏ‹ ı¤ÛË, Î·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·
ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÛÂ fiÚıÈ· ı¤ÛË.
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ºº··ÁÁËËÙÙ¿¿  ÙÙ··  ÔÔÔÔ››··  ıı¤¤ÏÏÔÔ˘̆ÓÓ  ÂÂ··ÓÓ··ıı¤¤ÚÚÌÌ··ÓÓÛÛËË
((ÛÛ‡‡ÌÌÊÊˆ̂ÓÓ··  ÌÌÂÂ  ÙÙÔÔÓÓ  ÙÙ‡‡ÔÔ))  
√√  ııÂÂÚÚÌÌÔÔÛÛÙÙ¿¿ÙÙËË˜̃ §§ÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››·· ÃÃÚÚfifiÓÓÔÔ˜̃
ÛÛÙÙËË  ıı¤¤ÛÛËË  MMaaxx ÌÌ··ÁÁÂÂÈÈÚÚ¤¤ÌÌ··ÙÙÔÔ˜̃

K·ÙÂ„uÁÌ¤Ó· Ê·ÁËÙ¿
(ÂÚ›Ô˘ 500 g) ÊÔ‡ÚÓÔ˜ 20-45 ÏÂÙ¿

ºÚ¤ÛÎ· Ê·ÁËÙ¿
(ÂÚ›Ô˘ 500 g) ÊÔ‡ÚÓÔ˜ 20-30 ÏÂÙ¿
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• ∏ Û˘ÛÎÂ˘‹ ÌÔÚÂ› Ó· ·ÔıËÎÂ˘ÙÂ› ÛÂ fiÚıÈ· ı¤ÛË - 11

ªË ÌÂÙ·Ê¤ÚÂÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÎÚ·ÙÒÓÙ·˜ ÙËÓ ·fi ÙËÓ Ï·‚‹ ‹ ·fi Ù· ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ Û‡ÚÌ·Ù·. 

¶¶››ÓÓ··ÎÎ··˜̃  ¯̄ÚÚfifiÓÓˆ̂ÓÓ  ÌÌ··ÁÁÂÂÈÈÚÚ¤¤ÌÌ··ÙÙÔÔ˜̃
√√ÈÈ  ¯̄ÚÚfifiÓÓÔÔÈÈ  ÌÌ··ÁÁÂÂÈÈÚÚ¤¤ÌÌ··ÙÙÔÔ˜̃  ÂÂ››ÓÓ··ÈÈ  ··ÏÏÒÒ˜̃  ÂÂÓÓ‰‰ÂÂÈÈÎÎÙÙÈÈÎÎÔÔ››  ::  ÔÔÈÈÎÎ››ÏÏÏÏÔÔ˘̆ÓÓ  ··ÓÓ¿¿ÏÏÔÔÁÁ··  ÌÌÂÂ  ÙÙËËÓÓ  ÔÔÛÛfifiÙÙËËÙÙ··,,  ÙÙÔÔ  ÚÚÔÔÛÛˆ̂ÈÈÎÎfifi  ÁÁÔÔ‡‡ÛÛÙÙÔÔ,,  ÙÙÔÔ  ÌÌ¤¤ÁÁÂÂııÔÔ˜̃  
ÎÎ··ÈÈ  ÙÙÔÔ  ÂÂ››‰‰ÔÔ˜̃  ÙÙÔÔ˘̆  ÊÊ··ÁÁËËÙÙÔÔ‡‡..

∞∞˜̃  ÛÛ˘̆ÌÌ‚‚¿¿ÏÏÏÏÔÔ˘̆ÌÌÂÂ  ÎÎÈÈ  ÂÂÌÌÂÂ››˜̃  ÛÛÙÙËËÓÓ  ÚÚÔÔÛÛÙÙ··ÛÛ››··  ÙÙÔÔ˘̆  ÂÂÚÚÈÈ‚‚¿¿ÏÏÏÏÔÔÓÓÙÙÔÔ˜̃!!
∏ Û˘ÛÎÂ˘‹ Û·˜ ÂÚÈ¤¯ÂÈ ÔÏÏ¿ ·ÍÈÔÔÈ‹ÛÈÌ· ‹ ·Ó·Î˘ÎÏÒÛÈÌ· ˘ÏÈÎ¿.
¶·Ú·‰ÒÛÙÂ ÙË ·ÏÈ¿ Û˘ÛÎÂ˘‹ Û·˜ ÛÂ Î¤ÓÙÚÔ ‰È·ÏÔÁ‹˜ ‹ ÂÏÏÂ›„ÂÈ Ù¤ÙÔÈÔ˘ Î¤ÓÙÚÔ˘
ÛÂ ÂÍÔ˘ÛÈÔ‰ÔÙËÌ¤ÓÔ Î¤ÓÙÚÔ Û¤Ú‚È˜ ÙÔ ÔÔ›Ô ı· ·Ó·Ï¿‚ÂÈ ÙËÓ ÂÂÍÂÚÁ·Û›· ÙË˜.

KKÚÚ¤¤··˜̃  ÎÎ··ÈÈ  ÎÎÂÂÌÌ¿¿  ÛÛÔÔ˘̆‚‚ÏÏ¿¿ÎÎÈÈ
√√  ııÂÂÚÚÌÌÔÔÛÛÙÙ¿¿ÙÙËË˜̃ §§ÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››·· ÃÃÚÚfifiÓÓÔÔ˜̃
ÛÛÙÙËË  ıı¤¤ÛÛËË  33 ÌÌ··ÁÁÂÂÈÈÚÚ¤¤ÌÌ··ÙÙÔÔ˜̃

ÃÔÈÚÈÓ¤˜ ÌÚÈ˙fiÏÂ˜ ÁÎÚÈÏ 9-11 ÏÂÙ¿

ÃÔÈÚÈÓ¿ ÊÈÏ¤Ù· ÁÎÚÈÏ 3-4 ÏÂÙ¿

Tournedos ÁÎÚÈÏ 4-5 ÏÂÙ¿

ªÔÛ¯·Ú›ÛÈÂ˜
ÌÚÈ˙fiÏÂ˜

Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 8-9 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

AÚÓ›ÛÈ· ·›‰¿ÎÈ· Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 7-8 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

¶·›‰¿ÎÈ· ¯ÔÈÚÈÓ¿ ÁÎÚÈÏ 7-9 ÏÂÙ¿

K˘ÏfiÙÔ ‚Ô‰ÈÓÔ‡ ÁÎÚÈÏ 3-4 ÏÂÙ¿

Ã·ÌÔ˘ÚÎÂÚ ÁÎÚÈÏ 4 ÏÂÙ¿

§Ô˘Î¿ÓÈÎ· ÁÎÚÈÏ 7-9 ÏÂÙ¿

™Ô˘‚Ï¿ÎÈ ÎÂÌ¿ Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 20-22 ÏÂÙ¿

™Ô˘‚Ï¿ÎÈ· ÎÂÌ¿
ÌÂ Û˘ÎÒÙÈ

Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 20-25 ÏÂÙ¿

™Ô˘‚Ï¿ÎÈ· ÎÂÌ¿
ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ

Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 20-25 ÏÂÙ¿

KÔÎÙ¤ËÏ
ÏÔ˘Î¿ÓÈÎˆÓ

Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 7-9 ÏÂÙ¿

ææ¿¿ÚÚÈÈ
√√  ııÂÂÚÚÌÌÔÔÛÛÙÙ¿¿ÙÙËË˜̃ §§ÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››·· ÃÃÚÚfifiÓÓÔÔ˜̃
ÛÛÙÙËË  ıı¤¤ÛÛËË  33 ÌÌ··ÁÁÂÂÈÈÚÚ¤¤ÌÌ··ÙÙÔÔ˜̃

°ÏÒÛÛ· Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 6-7 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

™·Ú‰¤Ï· ÊÈÏ¤ÙÔ Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 4-5 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

ºÈÏ¤Ù· ÛÔÏˆÌÔ‡ Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 5-6 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

§§··¯̄··ÓÓÈÈÎÎ¿¿
√√  ııÂÂÚÚÌÌÔÔÛÛÙÙ¿¿ÙÙËË˜̃ §§ÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››·· ÃÃÚÚfifiÓÓÔÔ˜̃
ÛÛÙÙËË  ıı¤¤ÛÛËË  33 ÌÌ··ÁÁÂÂÈÈÚÚ¤¤ÌÌ··ÙÙÔÔ˜̃

ª·ÓÈÙ¿ÚÈ· Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 5-7 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

¡ÙÔÌ¿ÙÂ˜ Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 5-7 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

KÔÏÔÎ‡ıÈ· Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 5-10 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

ªÂÏÈÙ˙¿ÓÂ˜ Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘ 5-10 ÏÂÙ¿ Ë Î¿ıÂ ÏÂ˘Ú¿

™™¿¿ÓÓÙÙÔÔ˘̆ÈÈÙÙ˜̃
√√  ııÂÂÚÚÌÌÔÔÛÛÙÙ¿¿ÙÙËË˜̃ §§ÂÂÈÈÙÙÔÔ˘̆ÚÚÁÁ››·· ÃÃÚÚfifiÓÓÔÔ˜̃
ÛÛÙÙËË  ıı¤¤ÛÛËË  22 ÌÌ··ÁÁÂÂÈÈÚÚ¤¤ÌÌ··ÙÙÔÔ˜̃

¶·Ó›ÓÈ ÁÎÚÈÏ 7-9 ÏÂÙ¿

™¿ÓÙÔ˘ÈÙ˜ ÌÂ
˙·ÌfiÓ Î·È Ù˘Ú› ÁÎÚÈÏ 4-5 ÏÂÙ¿

GR

COMFPREM-2016244890  19/09/08  16:43  Page 35



36

Før brug
Før apparatet anvendes første gang  
• Fjern al emballage, klistermærker og løse dele indeni og udenpå apparatet.

• Vask grillpladerne: følg instruktionerne under afsnittet ”Efter brug/rengøring”.

• Med en klud smøres grillpladerne med en smule madolie.

• Placer Deres apparat på en flad, stabil og varmesikret overflade.
Undgå at anvende apparatet på en blød overflade, såsom en dækkeserviet.

Hvis apparatet bruges midt på bordet, skal det anbringes således, at det er udenfor børns rækkevidde.

Vær opmærksom på, hvordan ledningen med eller uden forlængerledning anbringes, og tag de nødvendige forholdsregler
for ikke at genere gæsternes bevægelser omkring bordet, så ingen snubler over den.

Placer aldrig apparatet på en skrøbelig overflade (glasbord, dug, lakeret møbel, m.v.).

Placer aldrig apparatet under et væghængt overskab eller hylde eller ved siden af brændbare materialer såsom persienner, 
gardiner og vægdekorationer (billeder m.v.).

For at undgå overophedning af apparatet, bør det ikke placeres i et hjørne eller direkte op ad en væg.

Brug ikke aluminiumspapir til at beskytte produktet mod snavs.

• Inden første ibrugtagning skal pladernes vaskes af (følg afsnittet efter anvendelse). Hæld derefter lidt olie på pladen eller inde
i fonduegryden, og tør den af med en blød klud. 

• For at sætte grillpladerne i :
- Placer pladen i vinkel under de to beslag på den faste del af apparatet - 1
- tryk siderne af stegepladen på plads for dermed at "låse" stegepladen - 2

• Sørg for at pladerne er anbragt stabilt og rigtigt, samt at de er klipset godt fast på apparatet. Benyt kun de plader, der følger
med apparatet, eller som er købt i et autoriseret servicecenter.

Grillfunktion
For at grille mad, lave sandwichtoasts, panini, m.v.

• Anbring saftbakken under pladernes udløbstud for at samle den saft op, der kan løbe ud  - 3

• Indstil termostaten ifølge instruksen i tilberedningstabellen - 4

• Luk apparatet.

Tak for Deres køb af dette apparat, designet udelukkende til husholdningsbrug.
Læs brugsanvisningen omhyggeligt og opbevar den et lettilgængeligt sted.
Den er fælles for de forskellige udgaver afhængig af de tilbehørsdele, der leveres sammen med apparatet.

For at beskytte brugeren er dette apparat i overensstemmelse med gældende forskrifter og standarder (Direktiver om
Lavspænding, Elektromagnetisk Kompatibilitet, Materialer i kontakt med fødevarer, Miljøbeskyttelse osv.).
Vores firma har en virksomhedspolitik for research og produktudvikling og kan ændre disse produkter uden varsel.

Faste eller flydende fødevarer, der kommer i berøring med delene markeret med -logoet, må ikke indtages.

• Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder børn) hvis fysiske, sensoriske eller mentale
evner er svækkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab, med mindre de er under opsyn eller har modtaget
forudgående instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
Børn skal være under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

• De tilgængelige overfladers temperatur kan blive meget høj, når apparatet fungerer.
Rør aldrig ved de varme flader på apparatet.

• Tilslut aldrig apparatet, når det ikke bruges.

• Skulle ulykken ske, skyl straks forbrændingen med koldt, rindende vand og tilkald en læge, hvis nødvendigt.

• Osen fra stegning kan være farlig for dyr, der har et følsomt åndedrætssystem som f.eks. fugle. 
Hvis der er fugle i hjemmet, anbefales det derfor at holde dem på afstand af det sted, hvor der steges.

Forebyggelse af ulykker i hjemmet
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Barbecuefunktion 
For at grille kød og grøntsager på samme tid.

• Anbring saftbakken under pladernes udløbstud for at samle den saft op, der kan løbe ud - 6

• Åben grillen.

• Tag fat i håndtaget, træk den øverste del af apparatet op og åben til 180°. Apparatet er nu helt åbent - 7

Miniovnfunktion (afhængig af modellen)
Denne funktion bruges til at opvarme friske eller frosne færdigretter (tærter, pandekager, toasts osv.) og til at grille 
skrøbelige madvarer (f.eks. fisk, spyd osv.) uden at de bliver klemt sammen. 

• Åbn apparatet: tag fat om håndtaget (varmeisoleret, afhængig af modellen), og træk den øverste del af apparatet opad - 9

• Løft holderen op til de to stoppunkter - 9

• Anbring forsigtigt låget på holderen, indtil apparatet står i positionen miniovn - 9

• Slip håndtaget. De to plader befinder sig nu i maksimal afstand fra hinanden.

Tilslutning og forvarmning
• Rul ledningen helt ud.

• Kontroller at de elektriske installationer er i overensstemmelse med dem, som er angivet i bunden af apparatet.

• Tilslut altid apparatet et stik med jord.

• Hvis en forlængerledning anvendes :
- skal den have et tværsnit mindst på størrelse med ledningens, samt en jordforbindelse ;
- sørg for at ingen falder i ledningen.

Apparater med aftagelig ledning : hvis strømkablet er beskadiget, skal det udskiftes med et nyt kabel eller med et special-
sæt, som kan fås hos fabrikanten eller på det lokale servicecenter.

Apparater med fast ledning : hvis ledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten eller hans serviceværks-
ted eller af en tilsvarende uddannet person for at undgå, at der opstår fare.

Dette apparat er ikke beregnet til at fungere ved hjælp af en ekstern timer eller en særskilt fjernbetjening.

• Indtil termostaten i den position der er angivet i tilberedningstabellen - 4
Termostatens position under opvarmning er den samme som anvendes ved tilberedningen.

• Sæt ledningen i apparatet (afhængig af modellen) og derefter i stikkontakten :
tænd for apparatet ved at stille afbryderen på I, den røde kontrollampe tænder og apparatet starter forvarmningen - 5a

Lad aldrig apparatet stå tændt, når det ikke er i brug, undtagen ved forvarmning.

Sæt aldrig apparatets stik i, før de 2 stegeplader er sat i.

Brug ikke apparatet tomt.

• Forvarm apparatet i ca. 5 minutter. Foropvarmningen er slut, når den grønne kontrollampe tænder - 5b

For at beskytte slip-let-belægningen, undgå overdreven forvarmning af apparatet, når det er tomt.

Ved første brug kan apparatet afgive en smule lugt og røg.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, når det er i brug.

Tilberedning
• Efter forvarmning er apparatet klar til brug.

For at beskytte slip-let-belægningen:
- anvend helst træredskaber på grillen;
- skær aldrig direkte ned i grillpladen.
- tilbered ikke mad der er pakket ind i aluminiums-folie.

For at undgå at ødelægge pladerne må de kun benyttes på det apparat, de er beregnet til (eksempel: pladerne må ikke
benyttes i ovnen, på et gasblus eller en elektrisk kogeplade).

Læg aldrig stanniol eller andre genstande ind mellem pladen eller risten og de fødevarer, der skal steges.

Anvend håndtagene og brug grydelapper hvis nødvendigt.

Rør ikke ved grillens metaldele under brug, da de er meget varme : Benyt håndtaget og brug handsker hvis det bliver nødvendigt.

Flyt ikke apparatet mens det er i brug.
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• Skuffen til opsamling af stegesaft må ikke trækkes ud under stegningen. Efter hver serie stegt kød skal det undersøges, om
det afmærkede MAX niveau af stegesaft er nået. Hvis MAX niveauet er nået, skal man lade apparatet køle helt af og deref-
ter tømme skuffen(erne) til opsamling af stegesaft, inden der startes på at stege en ny serie kød.

Grillfunktion 
• Placer maden på den nederste grillplade.

• Luk apparatet.

• Tilbered maden ifølge tilberedningstabellen.

• Mellemrummet mellem de to grillplader justeres automatisk (0-3,5 cm) alt afhængig af tykkelsen på maden som tilberedes - 8

Ved tilberedning af kød med ben anbefales det at bruge barbecuefunktionen for en mere ensartet stegning.

Barbecuefunktion
• Fordel maden jævnt på de to grillplader.

• Hvis der kun anvendes en grillplade, da bør det være den øverste grillplade.

• Tilbered maden ifølge tilberedningstabellen.

Miniovnfunktion (afhængig af modellen)
• Placer maden på den nederste grillplade.

• Skrøbelige madvarer kan grilles uden at blive klemt sammen.

• Man kan opvarme friske eller frosne færdigretter (tærter, pandekager, toasts osv.).

Bemærk: Man kan ikke gratinere med dette apparat (pizzaer eller andre retter).

Efter brug/rengøring
• Stil termostaten på min. position.

• Sluk for apparatet ved at stille afbryderen på position 0.

• Sluk for apparatet. Åben apparatet.

• Lad apparatet afkøle (ca. 1 time) i åben position.

• Tøm saftbakkerne. Pas på aldrig at flytte apparatet, når bakkerne er fyldt.

• Når apparatet er afkølet, lukkes det.

• For at tage grillpladerne ud :
- tryk på de to kroge på siden af stegepladen for at frigøre den og tag den dernæst af ved at løfte den skråt opad - 10

• Skufferne til opsamling af stegesaft samt pladerne kan vaskes i opvaskemaskinen eller med en svamp, varmt vand og
opvaskemiddel. 

• Selve apparatet og ledningen må ikke vaskes i opvaskemaskinen.

Den varme plade må ikke anbringes under vand eller på en skrøbelig overflade.

Der må hverken benyttes metalsvamp eller skurepulver til rengøringen for ikke at ridse belægningen (f.eks. slip-let
belægning osv.).

• Hvis grillpladerne jævnligt vaskes i opvaskemaskinen, anbefales det at smøre dem med lidt madolie en gang imellem for at
vedligeholde slip-let-belægningen.

• Varmeelementet skal rengøres ikke. Hvis det er meget snavset, skal man vente til det er helt afkølet og gnide det med en tør
klud.

Med tiden kan slip-let-belægningen blive en smule misfarvet – dette er normalt.

• Rengør saftbakkerne mellem hver brug.

Dette apparat må ikke dyppes ned i vand.

Apparatet eller ledningen må aldrig dykkes ned i vand. 

• Slut ledningen til produktet (afhængigt af model), rul derefter ledningen omkring apparatet og gør den fast med den specielle
klips.
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Genopvarme retter
(afhængig af modellen) 
Termostat Max Funktion Tilberedningstid
Frosne rette
(omkring 500g) ovn 30-45 min.

Friske råvarer
(omkring 500g) ovn 20-30 min.

• Apparater med ovnbeslag : luk apparatet, vip ovnbeslaget opad, og stil apparatet i lodret position.

• Apparatet kan opbevares i lodret position - 11

Apparatet må ikke bæres i håndtaget eller metaltrådene.

Tilberedningstabeller
Tilberedningstid er kun vejledende: de kan variere alt efter kvantitet, personlig smag og størrelse og type
af mad.

Kød og kebab
Termostat 3 Funktion Tilberedningstid
Oksebøf grill 9-11 min.

Oksefilet grill 3-4 min.

Tournedos grill 4-5 min.

Kalvebøffer barbecue 8-9 min./side

Lammekoteletter barbecue 7-8 min./side

Oksekødsbøffer grill 7-9 min.

Hamburgerbøf grill 4 min.

Pølser grill 7-9 min.

Lammekebab barbecue 20-22 min.

Leverkebab barbecue 20-25 min.

Kyllingekebab barbecue 20-25 min.

Cocktail-pølser barbecue 7-9 min.

Fisk
Termostat 3 Funktion Tilberedningstid
Fladfisk barbecue 6-7 min./side

Sardinfillet barbecue 4-5 min./side

Laksebøffer barbecue 5-6 min./side

Grøntsager
Termostat 3 Funktion Tilberedningstid
Champignon barbecue 5-7 min./side

Tomater barbecue 5-7 min./side

Courgetter barbecue 5-10 min./side

Auberginer barbecue 5-10 min./side

Sandwichs
Termostat 2 Funktion Tilberedningstid
Panini grill 7-9 min.

Genopvarmning af sandwich grill 4-5 min.

Vi skal alle være med til at beskytte miljøet!
Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller genvindes.
Aflever det hos et specialiseret indsamlingscenter eller et autoriseret serviceværksted,
når det ikke skal bruges mere.
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Montering
Innan du använder apparaten första gången 
• Ta bort allt förpackningsmaterial, klisterlappar och tillbehör som finns inuti och utanpå apparaten.

• Diska grillplattorna: följ instruktionerna under avsnittet "Efter användning/rengöring".

• Smörj in grillplattorna med litet matolja.

• Placera apparaten på en plan, stabil och värmetålig yta. Undvik att ställa den på ett mjukt underlag som t.ex. en diskhandduk.

Om apparaten används mitt på bordet, se till att den är utom räckhåll för barn.
Vidta alla nödvändiga försiktighetsåtgärder när du placerar sladden, med eller utan förlängningssladd, vid bordet så att
den inte är i vägen för någon och så att ingen riskerar att snava över den.

Ställ aldrig apparaten direkt på en ömtålig yta (glasbord, duk, lackade möbler etc.).

Ställ aldrig apparaten under ett väggfast skåp eller hylla eller för nära brandfarliga material som persienner, gardiner, dra-
perier eller bonader.

För att undvika överhettning av apparaten får den aldrig placeras i ett hörn eller mot en vägg.

Använd inte aluminiumfolie för att skydda produkten mot smuts.

• Före första användning, diska plattorna (se beskrivningen "efter användning"), häll lite olja på plattan eller på insidan av fon-
duegrytan och torka av den med en mjuk trasa.

• För att sätta grillplattorna på plats  :
- placera plattan i vinkel in i fästpunkterna på den fasta delen av apparaten - 1
- tryck sedan ned plattans ytterkanter för att låsa den - 2

• Se till att plattorna sitter stadigt, är rätt placerade och fastklickade på apparaten. Använd endast de plattor som levereras med
apparaten eller som köpts hos ett auktoriserat servicecenter. 

Grillfunktionen
För att grilla mat, göra varma smörgåsar, paninis etc.

• Placera uppsamlingslådan för sky under plåtarnas avrinningspip för att samla upp sky som kan rinna ut - 3

• Ställ in termostaten efter rekommendationerna i tillagningstabellen - 4

• Stäng igen apparaten.

Barbecuefunktionen 
För att grilla kött och grönsaker samtidigt.

• Placera uppsamlingslådan för sky under plåtarnas avrinningspip för att samla upp sky som kan rinna ut - 6

• Öppna grillen.

• Ta tag i handtaget, dra överdelen på apparaten uppåt och öppna sedan 180°: nu är apparaten helt öppen - 7

Tack för att du har köpt denna produkt, som enbart är avsedd för hemmabruk.
Läs noga igenom instruktionerna i denna bruksanvisning och förvara den på en säker plats.

För din säkerhet överensstämmer denna produkt med alla rådande standarder och regleringar (lågspänningsdirektiv, elektro-
magnetisk kompatibilitet, material godkända för livsmedelskontakt, miljö).
Vårt företag produktutvecklar kontinueligt produkterna varför det ibland kan förekomma små produktförändringar.

Fasta eller flytande livsmedel som kommer i kontakt med de delarna på grillen markerade med - logon, bör inte ätas.

• Denna apparat är inte avsedd att användas av personer (inklusive barn) som inte klarar av att hantera elektrisk utrust-
ning, eller av personer utan erfarenhet eller kännedom, förutom om de har erhållit, genom en person ansvarig för deras
säkerhet, en övervakning eller på förhand fått anvisningar angående apparatens användning. Om barn använder
denna apparat måste de övervakas av en vuxen för att säkerställa att barnen inte leker med apparaten.

• Temperaturen kan vara hög på de åtkomliga ytorna när apparaten är i funktion.
Rör aldrig vid apparatens varma delar.

• Lämna aldrig apparaten utan uppsikt när den inte används. 

• Om olyckan ändå är framme, skölj omedelbart brännskadan med kallt vatten och tillkalla läkare om nödvändigt.

• Röken vid tillagning kan innebära fara för djur som har speciellt känsliga luftvägar, som fåglar.
Vi rekommenderar att fåglar hålls på behörigt avstånd från platsen för tillagning.

Förebyggande av olyckor i hemmet
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Miniugn funktionen (beroende på modell)
För uppvärmning av färska eller djupfrysta färdiga rätter (pajer, crêpes, förgratinerade smörgåsar...) och för att til-
laga ömtålig mat (t.ex.: fisk, grillspett...), utan att den kläms ihop. 

• Öppna grillen: ta tag i handtaget (isolerande, beroende på modell), dra överdelen på apparaten uppåt - 9

• För upp hållaren ända till den 2:a spärren - 9

• Lägg försiktigt överdelen på hållaren för att uppnå läget miniugn - 9

• Släpp handtaget. De 2 plattorna hålls på ett maximalt avstånd ifrån varandra.

Anslutning och förvärmning
• Rulla ut sladden helt och hållet.

• Kontrollera att nätspänningen stämmer överens med märkningen på apparatens undersida.

• Anslut alltid stickkontakten till ett jordat uttag.

• Om förlängningssladd används:
- se till att den har motsvarande diameter med en jordad kontakt ;
- var noga med att se till att ingen kan snubbla över sladden.

Om din apparat är utrustad med en avtagbar sladd : om sladden är skadad, ska den bytas ut mot en sladd eller en spe-
cialanordning som finns disponibel hos tillverkaren eller på tillverkarens serviceverkstad.

Om din apparat är utrustad med en fast sladd : om sladden skadas, skall den bytas ut av tillverkaren, dennes service
agent eller likvärdigt kvalificerad person för att undvika fara.

Apparaten är inte avsedd att fungera med hjälp av en extern timer eller med en separat fjärrkontroll.

• Ställ in termostaten på det läge som rekommenderas i tillagningstabellen - 4
Läget på termostaten under förvärmningen är det samma som används vid tillagningen.

• Anslut sladden till apparaten (beroende på modell), sätt därefter i sladden i vägguttaget:
starta apparaten genom att ställa strömbrytaren på I,
lden röda kontrollampan tänds och apparaten börjar värmas upp - 5a

Lämna aldrig apparaten ansluten till vägguttaget när den inte används, utom när den förvärms.

Anslut aldrig apparaten utan att ha de 2 grillplattorna på plats.

Låt aldrig apparaten vara igång tom.

• Förvärm apparaten i cirka 5 minuter. Förvärmningen är avslutad när den gröna kontrollampan tänds - 5b

För att skydda släpp-lättbeläggningen, undvik överdriven förvärmning av apparaten när den är tom.

Första gången apparaten används, kan en svag lukt eller en liten rökutveckling förekomma under de första minuterna.

Lämna aldrig grillen obevakad när den är i bruk.

Tillagning
• Efter förvärmningen är grillen klar för användning.

För att bevara släpp-lättbeläggningen:
- ta för vana att alltid använda redskap av trä för att vända på maten;
- skär aldrig upp maten när den ligger kvar på grillplattan.
- tillaga inga livsmedel i aluminium folie.

För att undvika att plattorna förstörs, använd dem endast på den apparat för vilken de har konstruerats (t.ex. får de inte
ställas i ugnen, över en gaslåga eller på en elplatta...).

Placera aldrig aluminiumfolie eller någon annan typ av föremål mellan plattan eller mellan gallret och ingredienserna som
ska tillagas.

Lägg aldrig några köksredskap på apparaten för att värma dem.

Rör inte vid apparatens metalldelar när den är i bruk eftersom de blir mycket varma; använd handtaget och grillvantar
om det behövs.

Flytta inte på apparaten när den är i bruk.

• Ta inte bort lådan för fettuppsamling under beredningen. Vid slutet av beredningen av varje serie kött, kontrollera om kött-
saften når angiven MAX-nivå. Om den når angiven MAX-nivå, vänta tills apparaten är kall och töm sedan lådan eller lådorna
för fettuppsamling innan du lägger in en ny serie kött.
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Grillfunktionen 
• Placera maten på den undre grillplattan.

• Stäng apparaten.

• Tillred maten enligt instruktionerna i tillagningstabellen.

• Avståndet mellan grillplattorna justeras automatiskt (0 cm – 3,5 cm) beroende på tjockleken på maten som tillagas - 8

När du grillar kött med ben, använd helst barbecuefunktionen för en jämnare tillagning.

Barbecuefunktionen
• Lägg maten jämnt fördelad på de båda grillplattorna.

• Om man bara använder den ena grillplattan, är det lämpligast att använda den övre.

• Tillred maten enligt instruktionerna i tillagningstabellen.

Miniugn funktionen (beroende på modell) 
• Placera maten på den undre grillplattan.

• Ömtålig mat kan tillagas utan att klämmas ihop.

• Det är möjligt att värma upp färska eller djupfrysta rätter (pajer, crêpes, förgratinerade smörgåsar, etc...).

Notera: det är inte möjligt att gratinera med apparaten (pizza eller andra rätter).

Efter användning/rengöring
• Ställ termostaten på lägsta nivå.

• Stanna apparaten genom att ställa strömbrytaren på 0.

• Dra ur sladden ur vägguttaget. Öppna apparaten.

• Låt apparaten svalna (ca 1 timme) i öppet läge.

• Töm uppsamlinglådorna för sky. Observera att apparaten aldrig ska förflyttas när uppsamlingslådorna är fyllda.

• När den är helt kall, stäng igen apparaten.

• För att ta loss grillplattorna :
- tryck på de två sidokrokarna på grillplattan för att frigöra den, ta därefter av den genom att lyfta den snett  - 10

• Lådorna och plattorna kan diskas i diskmaskin eller med hjälp av en disktrasa, varmt vatten och diskmedel.

• Produkten och sladden får inte diskas i diskmaskin.

Ställ inte den heta plattan under vatten eller på en ömtålig yta.

Använd inte metallsvamp eller skurpulver, eftersom det skadar kokytan (t.ex. teflonbeläggning,...).

• Om plattorna diskas regelbundet i maskin, rekommenderar vi att man då och då smörjer in dem med litet matolja för att
hålla släpp-lättbeläggningen fräsch.

• Elementet ska inte rengöras. Om det är mycket smutsigt, vänta tills det svalnat helt och gnid med en torr trasa.

Med tiden kommer släpp-lättbeläggningen att missfärgas en aning. Detta är helt normalt.

• Rengör uppsamlingslådorna för sky efter varje användning.

Apparaten ska inte doppas ner i vatten.

Doppa aldrig ned apparaten eller sladden i vatten.

• Koppla sladden till apparaten (beroende på modell) och snurra den runt apparaten. Fäst den sedan med sladdklämman.

• För produkter med ugnsanordning : placera produkten i stängt läge, vrid ugnsanordningen till det övre läget, placera
därefter produkten i vertikalt läge.

• Produkten kan förvaras vertikalt - 11

Lyft inte apparaten med hjälp av handtaget eller metalltrådarna.
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Tillagningstabeller
Tillagningstiderna är enbart en rekommendation; de kan variera beroende på mängd, personlig smak,
storlek på bitarna och typ av mat.

Var rädd om miljön!
Din apparat innehåller olika material som kan återanvändas eller återvinnas.
Lämna den på en återvinningsstation eller på en auktoriserad serviceverkstad
för omhändertagande och behandling.

Kött och kebabspett
Termostat 3 Funktion Tillagningstid
Biffstek grill 9-11 min

Oxfilé grill 3-4 min

Tournedos grill 4-5 min

Kalvkotlett barbecue 8-9 min/sida

Lammkotletter barbecue 7-8 min/sida

Rumpstek grill 3-4 min

Hamburgerbröd grill 4 min

Korv grill 7-9 min

Lammkebabspett barbecue 20-22 min

Lever/njurkebabspett barbecue 20-25 min

Kycklingkebabspett barbecue 20-25 min

Cocktailkorv barbecue 7-9 min

Fisk
Termostat 3 Funktion Tillagningstid
Sjötunga barbecue 6-7 min/sida

Strömmingfilé barbecue 4-5 min/sida

Laxkotlett barbecue 5-6 min/sida

Grönsaker
Termostat 3 Funktion Tillagningstid
Champinjoner barbecue 5-7 min/sida

Tomater barbecue 5-7 min/sida

Zucchini barbecue 5-10 min/sida

Aubergine barbecue 5-10 min/sida

Smörgåsar
Termostat 2 Funktion Tillagningstid
Panini grill 7-9 min

Förrostad smörgås grill 4-5 min

Uppvärmning av färdiglagade
rätter (beroende på modell) 
Termostat Max Funktion Tillagningstid
Djupfrysta rätter
(cirka 500g) ugn 30-45 min

Färska produkter
(cirka 500g) ugn 20-30 min
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Før bruk
Før apparatet brukes for første gang 
• Fjern all emballasje, klistermerker og løse deler inni og utenpå apparatet.

• Vask grillplatene: følg instruksjonene under avsnittet ”Etter bruk/rengjøring”.

• Smør grillplatene inn med en klut/kjøkkenpapir med litt matolje.

• Plasser apparatet på en flat, stabil og varmesikret overflate. Unngå å bruke apparatet på myke underlag.

Sørg for at apparatet er utenfor barns rekkevidde hvis det brukes på bordet.

Pass på å plassere ledningen slik at den ikke er i veien for noen.

Plasser aldri apparatet på en sart flate (glassbord, duk, lakkerte møbler og lignende).

Plasser aldri apparatet under et overskap eller hylle eller ved siden av brennbare materialer som persienner, gardiner eller
veggdekorasjoner (bilder og lignende).

For å unngå overoppheting av apparatet, bør det ikke plasseres i et hjørne eller inntil en vegg.

Ikke bruk aluminiumsfolie for å beskytte produktet mot flekker. 

• Ved første gangs bruk må du rengjøre stekeplatene (se avsnitt Etter bruk). Hell litt olje på stekeplaten eller på innsiden av ste-
kedelen og tørk av den med en myk klut.

• Innsetting av grillplatene :
- plasser platen i vinkel under de to beslagene på den faste delen av apparatet - 1
- trykk på sidene på platen for å låse dem - 2

• Sørg for at stekeplatene er helt stabile, korrekt plassert og klipset på apparatet. Du må kun bruke stekeplatene som leveres med
apparatet eller som du har kjøpt på et godkjent servicesenter.

Grillfunksjon
For å grille mat, lage varme smørbrød, panini og lignende.

• Sett den dype pannen under tuten der kraften renner av platen for å samle opp eventuell kraft - 3

• Still inn termostaten ut ifra instruksjonene i tilberedningstabellen - 4

• Lukk apparatet.

Barbecuefunksjon 
For å grille kjøtt og grønnsaker samtidig.

• Sett den dype pannen under tuten der kraften renner av platen for å samle opp eventuell kraft - 6

• Åpne grillen.

• Ta tak i håndtaket, løft opp den øverste del av apparatet og åpne til 180° - apparatet er nå helt åpent - 7

Takk for at du kjøpte dette produktet som er utviklet kun til husholdningsbruk.
Les nøye gjennom denne bruksanvisningen, og oppbevar den på et sikkert sted.

For din sikkerhet stemmer dette produktet overens med alle gjeldende standarder og reguleringer (lavspenningsdirektiv, elek-
tromagnetisk kompatibilitet, materiell godkjent for kontakt med mat, miljø).
Vårt firma driver kontinuerlig forskning og utvikling, og kan til enhver tid endre disse produktene uten forvarsel.

Faste eller flytende matvarer som kommer i berøring med delene markert med dette symbolet må ikke spises.

• Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller uerfarne
personer, unntatt dersom de får tilsyn eller forhåndsinstruksjoner om anvendelsen av apparatet fra en person med ans-
var for deres sikkerhet. Barn skal holdes under tilsyn for å sikre at barnet ikke bruker apparatet til lek.

• Temperaturen på de tilgjengelige overflatene kan være høy mens apparatet er i bruk.
Man må passe på at ingen berører de varme flatene på apparatet.

• Apparatet må ikke kobles til når det ikke er i bruk. Apparatet må aldri gå på tomgang.

• Hvis noen brenner seg, hold den brannskadde huden under kaldt vann umiddelbart, og tilkall lege hvis nødvendig.

• Stekeos kan være farlig for dyr med et spesielt følsomt åndedrettssystem, slik som fugler.
Vi anbefaler fugleeiere å holde fugler på god avstand fra stedet det stekes på.

Forebygging av ulykker i hjemmet
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Miniovn-funksjon (avhengig av modell)
Brukes til å varme opp ferdigmat eller frossen mat (quiche, pannekaker, forhåndsgratinerte smørbrød …) og grille
tandert kjøtt (f.eks. fisk, grillspyd …) uten at maten blir sammenklemt.

• Åpne grillen: bruk håndtaket (isolerende, avhengig av modell) og dra øvre del oppover - 9

• Løft sokkelen inntil de 2 stoppepunktene - 9

• Sett forsiktig øvre del ned igjen på sokkelen inntil den er i miniovn-posisjon - 9

• Slipp opp håndtaket. De 2 platene holdes dermed maksimalt adskilt.

Strømtilkobling og forvarming
• Rull ledningen helt ut.

• Kontroller at de elektriske installasjoner er i overensstemmelse med dem som er angitt under apparatet.

• Strømtilkoble alltid apparatet til en jordet stikkontakt.

• Hvis det er nødvendig med skjøteledning:
- skal den ha minst samme tverrsnitt og innebygd jording ;
- sørg for at ingen snubler i ledningen.

Hvis apparatet er utstyrt med en avtakbar ledning : dersom strømledningen er skadet skal den erstattes med en ledning 
eller en spesiell pakke som finnes hos produsenten eller dens kundeservice.

Hvis apparatet er utstyrt med en fast ledning : dersom nettledningen er skadet, må den byttes av produsenten, dens
service agent eller av en autorisert elektrohandler. Dette for å unngå fare ved bruk senere.

Dette apparatet er ikke laget for å fungere med en utvendig timer eller et separat fjernkontrollsystem.

• Still inn termostaten til den posisjonen som er angitt i tilberedningstabellen - 4
Termostatens posisjon under oppvarming skal være den samme som brukes ved tilberedningen.

• Koble ledningen til apparatet (avhengig av modell) og deretter til nettspenningen:
slå på apparatet ved å sette bryteren på stilling I, det røde lyset tennes og apparatet starter oppvarmingen - 5a

La aldri apparatet stå på når det ikke er i bruk, bortsett fra ved forvarming.

Koble aldri til apparatet uten først å ha satt på plass de 2 stekeplatene.

Bruk ikke apparatet tomt.

• Forvarm apparatet i ca. 5 minutter. Forvarmingen er avsluttet når det grønne lyset tennes - 5b

For å beskytte slippbelegget, unngå overdreven forvarming av apparatet når det er tomt.

Ved første gangs bruk kan apparatet avgi litt lukt og os.

La aldri apparatet stå uten tilsyn når det er i bruk.

Tilberedning
• Etter forvarming er apparatet klart til bruk.

For å beskytte slippbelegget:
- bruk helst treredskaper på grillen;
- skjær aldri direkte i grillplaten.
- ikke bruk stekepapir eller folie.

For å unngå å skade stekeplatene må de kun brukes på det apparatet de er beregnet for (f.eks.: De skal ikke brukes i ste-
keovn, på gasskomfyr eller elektriske kokeplater, mv.).

Aldri legg aluminiumsfolie eller andre gjenstander mellom platen eller grillen, og matvarene som tilberedes.

Legg aldri redskaper på apparatet for å varme dem.

Rør ikke ved grillens metalldeler under bruk, da de er meget varme: bruk håndtakene og grytekluter hvis nødvendig.

Flytt ikke apparatet mens det er i bruk.

• Ikke ta ut skuffen for fettoppsamling i løpet av stekingen. Etter hver omgang kjøttsteking, må du sjekke om det angitte MAX-
nivået for sjy er nådd. Dersom MAX-nivået er nådd, må du vente til apparatet er fullstendig avkjølt før du tømmer skuffen
eller skuffene for fettoppsamling og fortsetter med en ny omgang kjøttsteking.
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Grillfunksjon 
• Plasser maten på den nederste grillplaten.

• Lukk apparatet.

• Tilbered maten ifølge tilberedningstabellen.

• Mellomrommet mellom de to grillplatene justeres automatisk (0 - 3,5 cm) avhengig av tykkelsen på maten som tilberedes - 8

Når du steker kjøtt med ben er det bedre å bruke grillen slik at kjøttet blir jevnt stekt.

Barbecuefunksjon
• Fordel maten jevnt på de to grillplatene.

• Hvis du kun bruker én grillplate, bør det være den øverste grillplaten.

• Tilbered maten ifølge tilberedningstabellen.

Miniovn-funksjon (avhengig av modell) 
• Sett matvarene på nedre grillplate.

• Tandre matvarer kan grilles uten å klemmes sammen.

• Den kan brukes til å varme opp ferdigmat eller frossen mat (quiche, pannekaker, forhåndsgratinerte smørbrød osv.).

Merknad: dette apparatet gratinerer ikke matvarene (pizza eller andre retter).

Etter bruk/rengjøring
• Still termostaten på mini-stilling.

• Slå av apparatet ved å sette bryteren på stilling 0.

• Trekk støpselet ut av stikkontakten. Åpne apparatet.

• La apparatet avkjøles (ca. 1 time) i åpen posisjon.

• Tøm de dype pannene. Husk å aldri flytte apparatet mens pannene er fulle.

• Lukk apparatet etter at det er blitt avkjølt.

• For å ta grillplatene ut  :
- trykk på de to sidekrokene på stekeplaten for å frigjøre den, ta den deretter ut ved å løfte på skrå - 10

• Sjybeholderne og stekeplatene kan vaskes i oppvaskmaskin eller rengjøres med en svamp, varmtvann og oppvaskmiddel.

• Selve apparatet og ledningen skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Ikke sett den varme stekeplaten ned i vann eller på en skjør overflate.

Ikke bruk metallsvamp eller skurepulver for å ikke skade stekeoverflaten (f.eks.: klebefritt belegg, ...).

• Hvis grillplatene jevnlig vaskes i oppvaskmaskin, anbefaler vi at du smører dem med litt matolje innimellom for å vedlikeholde
slippbelegget.

• Varmeelementet skal ikke rengjøres. Dersom det er svært skittent, vent til det er helt avkjølt og tørk det med en tørr klut.

Etter en stund kan slippbelegget bli litt misfarget – dette er normalt.

• Rengjør de dype pannene etter hver bruk.

Dette apparatet skal ikke dyppes ned i vann.

Aldri dyppe apparatet og ledningen ned i vann.

• Koble ledningen til apparatet ( avhengig av modell ) og rull ledningen rundt apparatet og fest den med ledningsklipsen.

• For produkter med en ovnsanordning : lukk produktet, drei ovnsanordningen til høy posisjon og sett deretter produktet
i loddrett posisjon.

• Produktet kan oppbevares i loddrett posisjon - 11

Apparatet skal ikke bæres ved hjelp av håndtaket eller metalltrådene.
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Oppvarming av kokte retter
(avhengig av modell) 
Termostat Max Funksjon Tilberedningstid
Frosne retter 
(ca 500g) ovn 30-45 min.

Ferske produkter 
(ca 500g) ovn 20-30 min.

Tilberedningstabeller
Tilberedningstid er kun veiledende: de kan variere alt etter mengde mat, personlig smak, og type mat.

Ta hensyn til miljøet!
Ditt apparat inneholder mange elementer  som kan brukes om igjen eller resirkuleres.

Lever apparatet inn på et resirkuleringssenter eller et godkjent servicesenter.

Kjøtt og kebab
Termostat 3 Funksjon Tilberedningstid
Koteletter grill 9-11 min.

Oksefilet grill 3-4 min.

Tournedos grill 4-5 min.

Kalvekoteletter barbecue 8-9 min./side

Lammekoteletter barbecue 7-8 min./side

Rundbiff grill 3-4 min.

Hamburgerbrød grill 4 min.

Pølser grill 7-9 min.

Lammekebab barbecue 20-22 min.

Leverkebab barbecue 20-25 min.

Kyllingkebab barbecue 20-25 min.

Sossiser barbecue 7-9 min.

Fisk
Termostat 3 Funksjon Tilberedningstid
Sjøtunge (flyndrefisk) barbecue 6-7 min./side

Sardinfilet barbecue 4-5 min./side

Laksekoteletter barbecue 5-6 min./side

Grønnsaker
Termostat 3 Funksjon Tilberedningstid
Champignon barbecue 5-7 min./side

Tomater barbecue 5-7 min./side

Squash barbecue 5-10 min./side

Auberginer barbecue 5-10 min./side

Sandwich
Termostat 2 Funksjon Tilberedningstid
Panini grill 7-9 min.

Enkelt smørbrød grill 4-5 min.
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Kokoaminen
Ennen kuin käytät laitetta ensimmäistä kertaa 
• Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat ja varusteet niin laitteen sisältä kuin päältäkin.

• Pese grillilevyt: noudata kappaleessa "Käytön jälkeen/puhdistus" annettuja ohjeita.

• Pyyhi grillauslevyt kevyesti ruokaöljyllä (ja pehmeällä pyyhkeellä).

• Sijoita laite tasaiselle, tukevalle ja kuumuutta kestävälle pinnalle. Vältä käyttämästä laitetta pehmeällä pinnalla kuten pyyh-
keen päällä.

Jos laitetta käytetään keskellä pöytää, se on pidettävä poissa lasten ulottuvilta.

Aseta johto turvalliseen paikkaani. Varmista, että johto ei haittaa ruokailijoiden liikkumista pöydän ympärillä, eikä kukaan
voi kompastua siihen.

Älä koskaan sijoita laitetta suoraan aralle pinnalle (lasipöytä, pöytäliina, maalattu pinta jne.).

Älä koskaan sijoita laitetta seinäkaapin tai seinähyllyn alle, ei myöskään välittömästi palavan materiaalin läheisyyteen
kuten verhot, kaihtimet tai seinävaatteet.

Jotta laite ei kuumene liikaa, älä sijoita sitä nurkkaan tai seinää vasten.

Älä käytä alumiinipaperia likaantumisen suojaksi.

• Pese keittolevyt ensimmäisen käyttökerran yhteydessä (kts. luku: käytön jälkeen), kaada levyille tai keraamisen fondue-astian
sisäosaan vähän öljyä ja pyyhi pehmeällä liinalla.

• Pane grillauslevyt paikalleen vinossa asennossa :
- tarkista että kaksi hakasta tulevat kiinteiden ”pidikkeiden” - 1
- Paina levyä molemmilta reunoilta, jotta se lukittuu - 2

• Varmista, että keittolevyt ovat tasapainossa, oikeassa asennossa ja tiiviisti laitetta vasten. Käytä vain laitteen mukana toimi-
tettuja tai valtuutetusta huoltoliikkeestä ostettuja keittolevyjä.

Grillaus
Ruoan grillaus, leipien valmistus, panini jne.

• Aseta nesteen keräysastia levyjen juoksuttimen alle, jotta saat kerätyksi kypsytettäessä mahdollisesti syntyneen nesteen - 3

• Säädä grillin lämpötilan säätimellä haluttu kypsennystaulukon mukainen asento - 4

• Sulje laite.

Avogrillaus 
Lihan ja kasvisten samanaikainen grillaus.

• Aseta nesteen keräysastia levyjen juoksuttimen alle, jotta saat kerätyksi kypsytettäessä mahdollisesti syntyneen nesteen - 6

Kiitos, että ostit tämän laitteen, joka on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskäyttöön.
Lue ja pidä aina saatavilla nämä mukana olevien lisävarusteiden perusteella erilaisille malleille annetut yhteiset
ohjeet huolellisesti.

Laitteen turvallisuus on varmistettu sen noudattaessa voimassaolevia normeja ja säädöksiä (Direktiivit: Bassas jännitteet, elek-
tromagneettinen yhteensopivuus, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat aineet, ympäristö…).
Yhtiömme tutkii ja kehittää laitteitaan jatkuvasti ja siksi saattaa muuttaa tuotteen ominaisuuksia siitä etukäteen ilmoittamatta.

Ruokaa, joka on joutunut kosketukseen logolla merkittyjen osien kanssa, ei pitäisi syödä.

• Laitetta eivät saa käyttää henkilöt (lapset mukaanluettuna), joiden fyysiset, aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt ovat
puutteelliset, eivätkä henkilöt, joilla ei ole kokemusta tai tietoa sen käytöstä, paitsi siinä tapauksessa, että heillä on
tilaisuus toimia turvallisuudesta vastuussa olevan henkilön valvonnassa tai saatuaan edeltäkäsin tarkat ohjeet laitteen
käytöstä. On huolehdittava siitä, että lapset eivät leiki laitteella.

• Laitteen pinnat voivat olla hyvin kuumat, kun laite on käytössä. Laitteen kuumiin osiin ei saa koskea.

• Kytke laite ainoastaan, kun käytät sitä. Älä käytä laitetta koskaan tyhjänä.

• Jos vahinko sattuu, huuhtele palovammakohtaa kylmällä vedellä ja ota tarvittaessa yhteys lääkäriin.

• Paistosavut voivat olla vaarallisia eläimille, joiden hengitys on erityisen herkkää, esimerkiksi linnuille.
Kehotamme lintujen omistajia pitämään linnut poissa paistoalueelta.

Kotitapaturmien ehkäisy
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• Avaa grilli.

• Tartu kahvaan ja vedä tasaisesti laitteen yläosaa ja avaa laite 180 asteen kulmaan: laite on nyt täysin auki, tasot vierekkäin - 7

Pienoisuunikäyttö (mallista riippuen)
Tuoreiden tai pakastettujen valmisruokien lämmittäminen (quiche-piiraat, täytetyt räiskäleet, valmiiksi gratinoidut 
leivät...) hauraiden grilliruokien valmistus (esim.: kala, vartaat...) rikkomatta niitä.

• Avaa grilli: tartu kahvoihin (ne ovat eritettyjä mallista riippuen), vedä yläosaa ylöspäin - 9

• Nosta alustaa aina 2 pysäyttäjään saakka - 9

• Laita yläosa varovasti alustalle, kunnes saavutat pienoisuuniasennon - 9

• Vapauta kahvaa. 2 levyä pysyvät paikoillaan mahdollisimman etäällä.

Liitäntä ja esilämmitys
• Ota liitosjohto täysin esiin.

• Varmista, että sijoitustalouden sähköistys vastaa laitteeseen merkittyjä tehon ja jännitteen arvoja.

• Liitä laite pistotulpalla tilaluokituksen mukaiseen pistorasiaan.

• Jos käytät jatkojohtoa:
- on sen poikkipinta-alan oltava vähintään sama ja on käytettävä maadoitettua pistorasiaa ;
- varmista, että ihmiset eivät kompastu tai tartu jatkojohtoon.

Jos laite on varustettu irrotettavalla johdolla : jos sähköjohto on vahingoittunut, se tulee korvata erikoisjohdolla tai -yksi-
köllä, joka on saatavissa valmistajalta tai tämän jälkimyyntipalvelusta.

Jos laite on varustettu kiinteällä johdolla : jos verkkoliitäntäjohto vaurioituu, on valmistajan tai valmistajan huoltoe-
dustajan tai vastaavan pätevän henkilön vaihdettava se, että vältetään vaara.

Tätä laitetta ei ole tarkoitettu käynnistettäväksi ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kaukosäädinjärjestelmän avulla.

• Säädä lämpötilan säädin kypsennystaulukossa neuvottuun asentoon - 4
Lämpötilan säätimen asento on sama sekä esilämmityksen että käytön aikana.

• Kytke sähköjohto laitteeseen (mallista riippuen) ja sitten sähköverkkoon:
kytke laite päälle siirtämällä virtakytkin asentoon I, punainen merkkivalo syttyy ja laite alkaa lämmetä - 5a

Kytke laite ainoastaan, kun käytät sitä. Älä käytä laitetta koskaan tyhjänä.

Älä kytke laitteen pistoketta pistorasiaan ennen kuin olet asettanut paikoilleen 2 keitinlevyä.

Älä koskaan käytä laitetta tyhjänä.

• Esilämmitä laitetta noin 5 minuuttia. Esilämmitys on päättynyt, kun vihreä valo syttyy  - 5b

Jotta tarttumattomien pintojen tarttumattomuus säilyy, vältä ylipitkiä esilämmitysaikoja laitteen ollessa tyhjänä.

Ensimmäisellä käyttökerralla laitteesta saattaa syntyä vähän käryä ja savua.

Äkä koskaan jätä toiminnassa olevaa laitetta valvomatta.

Kypsennys
• Laite on käyttövalmis esilämmityksen jälkeen.

Jotta grillauslevyjen tarttumattomien pintojen tarttumattomuus säilyy :
- käytä työkaluna vain puista lastaa ruoan kääntämiseen;
- älä koskaan leikkaa ruokaa suoraan grillauslevyllä.
- älä laita alumiinikelmua ritilän ja grillattavan ruoan väliin.

Keittolevyjen vahingoittumisen välttämiseksi käytä niitä vain laitteessa, johon ne on tarkoitettu (älä laita niitä esim. uuniin
tai kaasu- tai sähkölevylle …).

Älä koskaan laita alumiinipaperia tai muita esineitä kiven tai levyn ja heijastajan ja vastuksen väliin.

Älä koskaan pane mitään keittovälineitä kuumenemaan laitteeseen.

Älä kosketa laitteen kuumia metallipintoja: käytä kahvoja ja tarvittaessa uunikintaita. 

Älä siirrä toiminnassa olevaa laitetta.

• Älä irrota rasvankerääjää lämpökäsittelyn aikana. Tarkasta jokaisen liha-annoksen lämpökäsittelyn jälkeen, yltääkö liemen
pinta merkintään MAX. Jos liemen pinta yltää merkintään MAX, odota, kunnes laite jäähtyy täysin ja kaada liemi pois ennen
seuraavan liha-annoksen laittamista laitteeseen ja tyhjennä rasvankerääjä.
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Grillaus 
• Aseta ruoka grillilevyn matalalle puolelle.

• Sulje laite.

• Anna ruoan kypsyä kypsennystaulukon mukainen aika.

• Molempien grillauslevyjen välinen etäisyys säätyy automaattisesti (0 cm–3,5 cm) grillattavan ruoan paksuuden mukaan - 8

Kun valmistat lihaa, jossa on käytä mieluummin grillausasentoa, jotta paistotulos olisi tasaisempi.

Avogrillaus
• Levitä ruoka tasaisesti kummallekin grillauslevylle.

• Jos käytät vain yhtä grillauslevyä, suosittelemme käytettäväksi ylempää grillauslevyä.

• Anna ruoan kypsyä kypsennystaulukon mukainen aika.

Pienoisuunikäyttö (mallista riippuen) 
• Laita ruoka alemmalle grillauslevylle.

• Hauraita ruokia voi grillata rikkomatta.

• Voit lämmittää tuoreita tai pakastettuja valmisruokia (quiche-piiraat, täytetyt räiskäleet, valmiiksi gratinoidut leivät, jne. ...).

Huomaa: tämän laitteen avulla ei voi gratinoida (pizzat tai muut ruoat).

Käyton jäkeen/puhdistus
• Aseta termostaatti asentoon mini.

• Kytke laite pois päältä siirtämällä virtakytkin asentoon 0.

• Ota pistotulppa pois seinän pistorasiasta. Älä vedä johdosta vaan tartu kiinni pistotulppaan. Avaa laite.

• Jätä laite jäähtymään avonaisena (noin 1 tunti).

• Tyhjennä nesteen keräysastiat Älä siirrä laitetta koskaan paikasta toiseen, kun keräysastiat ovat täynnä.

• Kun laite on jäähtynyt, sulje kansi.

• Grillauslevyjen irrotus :
- paina levyn sivulla olevia hakasia sen irrottamiseksi ja nosta se pois kohottamalla sitä viistosuuntaan - 10

• Liemiastia ja keittolevyt voidaan pestä astianpesukoneessa tai pesusienellä, lämpimällä vedellä ja nestemäisellä astianpe-
suaineella.

• Laitetta ja sen virtajohtoa ei saa laittaa astianpesukoneeseen.

Älä laita kuumaa keittolevyä veteen tai helposti särkyvälle pinnalle.

Älä käytä puhdistukseen patasutia tai puhdistusjauhetta keittopinnan (esim. tarttumaton pinta,…) vahingoittumisen vält-
tämiseksi.

• Jos peset paistolevyt astianpesukoneessa, öljyä ne uudelleen tasaisin väliajoin, jotta niiden tarttumaton pinta pysyy kunnossa.

• Vastusta ei puhdisteta. Jos se on erittäin likainen, anna laitteen jäähtyä kokonaan ja hankaa kuivalla kankaalla.

Aikaa myöten tarttumattomien pintojen väri voi muuttua – se on normaalia.

• Puhdista nesteen keräysastiat jokaisen käytön jälkeen.

Laitetta ei saa upottaa veteen.

Älä koskaan upota laitetta tai sen virtajohtoa veteen.

• Liitä virtajohto laitteeseen (mallista riippuen), kierrä johto laitteen ympärille ja kiinnitä se johdon pidikkeellä.

• Uunilangalla varustetut tuotteet : laita tuote suljettuun asentoon, käännä uunilanka yläasentoon, laita tuote sitten pys-
tysuoraan asentoon.

• Tuotteen voi laittaa säilytykseen pystysuorassa asennossa - 11

Älä kanna laitetta kädensijasta tai metallilangoista.
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Kypsennysttaulukot
Annetut kypsennysajat ovat vain suuntaa antavia: ne vaihtelevat kypsennettävän määrän mukaan, hen-
kilökohtaisesta mausta riippuen sekä ruoka-aineen palakoosta ja laadusta riippuen.

Uudelleen lämmittää kypsennetyt
ruuat (mallista riippuen) 
Lämpötilan säädin Max Toiminto Kypsennysaika
Pakastetuotteet
(noin 500g) uuni 30-45 min

Tuoretuotteet
(noin 500g) uuni 20-30 min

Huolehtikaamme ympäristöstä!
Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierrätettävillä materiaaleilla.
Toimita laitteesi keräyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun
huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierrätetään.

Liha ja vartaat
Lämpötilan säädin 3 Toiminto Kypsennysaika
T-luupihvi grillaus 9-11 min

Filee pihvi grillaus 3-4 min

Tournedos grillaus 4-5 min

Vasikankylki avogrillaus 8-9 min/puoli

Lampaan kyljykset avogrillaus 7-8 min/puoli

Hampurilaispihvit grillaus 4 min

Makkarat grillaus 7-9 min

Lammasvartaat avogrillaus 20-22 min

Maksa/munuaisvartaat avogrillaus 20-25 min

Broilerivartaatt avogrillaus 20-25 min

Cocktail-makkarat avogrillaus 7-9 min

Kala
Lämpötilan säädin 3 Toiminto Kypsennysaika
Kampela avogrillaus 6-7 min/puoli

Silakkafileet avogrillaus 4-5 min/puoli

Lohipihvit avogrillaus 5-6 min/puoli

Kasvikset
Lämpötilan säädin 3 Toiminto Kypsennysaika
Sienet avogrillaus 5-7 min/puoli

Tomaatit avogrillaus 5-7 min/puoli

Kesäkurpitsat avogrillaus 5-10 min/puoli

Munakoisot avogrillaus 5-10 min/puoli

Leivät
Lämpötilan säädin 2 Toiminto Kypsennysaika
Panini grillaus 7-9 min

Paahdettu leipä grillaus 4-5 min
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ë·Ó�Í‡
èÂ�Â‰ ÔÂ�‚˚Ï ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂÏ 
• ê‡ÒÔ‡ÍÛÈÚÂ Ô�Ë·Ó�, ÒÌËÏËÚÂ Ì‡ÍÎÂÈÍË Ë Û·Â�ËÚÂ ‰ÓÔÓÎÌËÚÂÎ¸Ì˚Â ‡ÍÒÂÒÒÛ‡�˚, Í‡Í ÒÌ‡�ÛÊË, Ú‡Í Ë ‚ÌÛÚ�Ë

Ô�Ë·Ó�‡.
• é˜ËÒÚËÚÂ �Â¯ÂÚÍË „�ËÎfl: ÒÏ. ËÌÒÚ�ÛÍˆËË ‚ �‡Á‰ÂÎÂ “èÓÒÎÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl”.
• è�ÓÚ�ËÚÂ �Â¯ÂÚÍË „�ËÎfl Ïfl„ÍÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛, ÒÏÓ˜ÂÌÌÓÈ ‚ �‡ÒÚËÚÂÎ¸ÌÓÏ Ï‡ÒÎÂ.
• èÓÒÚ‡‚ Ú̧Â Ô�Ë·Ó� Ì‡ ÛÒÚÓÈ˜Ë‚Û˛ ÔÓ‚Â�ıÌÓÒÚ¸. çÂ �ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÒÚ‡‚ËÚ¸ Ô�Ë·Ó� Ì‡ Ïfl„ÍÛ˛ ÔÓ‚Â�ıÌÓÒÚ¸,

Ì‡Ô�ËÏÂ�, ÒÍ‡ÚÂ�Ú¸ ËÁ Ô�Ó�ÂÁËÌÂÌÌÓÈ ÚÍ‡ÌË.

üÍ˘Ó Ô�ËÎ‡‰ ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛπÚ¸Òfl ‚ ˆÂÌÚ�¥ ÒÚÓÎ‡, ‚ÒÚ‡ÌÓ‚¥Ú¸ ÈÓ„Ó Ú‡ÍËÏ ˜ËÌÓÏ, ˘Ó· ‚¥Ì ·Û‚ ÔÓÁ‡ ‰ÓÒflÊÌ¥ÒÚ˛ ‰¥ÚÂÈ.
êÓÁÚ‡¯Ó‚Û˛˜Ë ¯ÌÛ� ÊË‚ÎÂÌÌfl, Ô¥‰ÍÎ˛˜ÂÌËÈ Á‡ ‰ÓÔÓÏÓ„Ó˛ ÔÓ‰Ó‚ÊÛ‚‡˜‡ ‡·Ó ·ÂÁ Ì¸Ó„Ó, ÒÚÂÊÚÂ Á‡ ÚËÏ, ˘Ó· „ÓÒÚ¥
ÏÓ„ÎË ·ÂÁ ÔÂ�Â¯ÍÓ‰ ÔÂ�ÂÏ¥˘‡ÚËÒfl Ì‡‚ÍÓÎÓ ÒÚÓÎÛ, ÌÂ ÒÔÓÚËÍ‡˛˜ËÒ¸ Ó· Ì¸Ó„Ó.
á‡Ô�Â˘‡ÂÚÒfl ÒÚ‡‚ËÚ¸ Ô�Ë·Ó� ÌÂÔÓÒ�Â‰ÒÚ‚ÂÌÌÓ Ì‡ ÔÓ‚Â�ıÌÓÒÚ¸, ÍÓÚÓ�‡fl ÏÓÊÂÚ ËÒÔÓ�ÚËÚ¸Òfl (ÒÚÂÍÎflÌÌ˚È ÒÚÓÎ,
ÒÍ‡ÚÂ�Ú¸, ÔÓÎË�Ó‚‡ÌÌ‡fl ÏÂ·ÂÎ¸…).
á‡Ô�Â˘‡ÂÚÒfl ÒÚ‡‚ËÚ¸ Ô�Ë·Ó� ÔÓ‰ Ì‡‚ÂÒÌ˚Ï ¯Í‡Ù˜ËÍÓÏ ËÎË ÔÓÎÍÓÈ, ËÎË �fl‰ÓÏ Ò ‚ÓÒÔÎ‡ÏÂÌfl˛˘ËÏËÒfl
Ô�Â‰ÏÂÚ‡ÏË, Ú‡ÍËÏË Í‡Í ¯ÚÓ�˚, Á‡Ì‡‚ÂÒÍË, Ó·Ë‚Í‡.
ÇÓ ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ÔÂ�Â„�Â‚‡ Ô�Ë·Ó�‡ ÌÂ ÒÚ‡‚ Ú̧Â Â„Ó ‚ Û„ÓÎ ËÎË ‚ÔÎÓÚÌÛ˛ Í ÒÚÂÌÂ.
á‡Ô�Â˘‡ÂÚÒfl ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òfl ÙÓÎ¸„ÓÈ ‰Îfl Ô�Â‰Óı�‡ÌÂÌËfl Ô�Ë·Ó�‡ ÓÚ Á‡„�flÁÌÂÌËfl.

• è�Ë ÔÂ�‚ÓÏ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËË ‚˚ÏÓÈÚÂ ÍÓÌÙÓ�ÍË (ÒÏ. ‡·Á‡ˆ ÔÓÒÎÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl), Ì‡ÎÂÈÚÂ ÌÂÏÌÓ„Ó Ï‡ÒÎ‡ Ì‡
ÍÓÌÙÓ�ÍÛ ËÎË Ì‡ ‚ÌÛÚ�ÂÌÌ˛˛ ˜‡ÒÚ¸ Ù‡�ÙÓ�Ó‚Ó„Ó ·Î˛‰‡ ‰Îfl ÙÓÌ‰˛ Ë Ô�ÓÚ�ËÚÂ Ïfl„ÍÓÈ Ú�flÔÓ˜ÍÓÈ.

• ÑÎfl ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË �Â¯ÂÚÓÍ „�ËÎfl:
- ÔÓÒÚ‡‚ Ú̧Â �Â¯ÂÚÍÛ „�ËÎfl Ò Ì‡ÍÎÓÌÓÏ Ú‡Í, ˜ÚÓ·˚ ÓÌ‡ ÔÎÓÚÌÓ ÒÂÎ‡ Ì‡ ‰‚Ûı ‚˚ÒÚÛÔ‡ı, �‡ÒÔÓÎÓÊÂÌÌ˚ı Ì‡ Á‡‰ÌÂÈ 

ÒÚÓ�ÓÌÂ ÍÓ�ÔÛÒ‡ Ô�Ë·Ó�‡ - 1
- Á‡ÚÂÏ Ì‡ÊÏËÚÂ Ì‡ �Â¯ÂÚÍÛ Ò ‰‚Ûı ÒÚÓ�ÓÌ ‰Îfl ÂÂ ÙËÍÒ‡ˆËË - 2

• ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÍÓÌÙÓ�ÍË ÒÚ‡·ËÎ¸Ì˚, ıÓ�Ó¯Ó ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌ˚ Ë Ô�‡‚ËÎ¸ÌÓ Ô�ËÎÂ„‡˛Ú Í ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚Û. àÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ
ÚÓÎ¸ÍÓ ÍÓÌÙÓ�ÍË ÔÓÒÚ‡‚ÎÂÌÌ˚Â Ò ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚ÓÏ ËÎË ÍÛÔÎÂÌÌ˚Â ‚ ‡‚ÚÓ�ËÁË�Ó‚‡ÌÌÓÏ ÒÂ�‚ËÒÌÓÏ ˆÂÌÚ�Â.

ÑÎfl �‡·ÓÚ˚ ‚ �ÂÊËÏÂ “„�ËÎ ”̧
ÑÎfl Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ÏflÒ‡ “„�ËÎ ”̧, Ò˝Ì‰‚Ë˜ÂÈ Ë „Ó�fl˜Ëı ·ÛÚÂ�·�Ó‰Ó‚…
• èÓÒÚ‡‚¸ÚÂ ÔÓ‰‰ÓÌ ‰Îfl ÒÚÂÍ‡ÌËfl ÒÓÍ‡ ÔÓ‰ ÌÓÒËÍ ÒÚÓÍ‡ ÊË‰ÍÓÒÚË Ì‡ �Â¯ÂÚÍ‡ı „�ËÎfl ‰Îfl Ò·Ó�‡ ÒÓÍ‡,

Ó·�‡ÁÛ˛˘Â„ÓÒfl Ô�Ë Ê‡�ÍÂ - 3
• ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÚÂ�ÏÓÒÚ‡Ú ‚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ËË Ò ÛÍ‡Á‡ÌËflÏË, Ô�Ë‚Â‰ÂÌÌ˚ÏË ‚ Ú‡·ÎËˆÂ Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ·Î˛‰ - 4
• á‡Í�ÓÈÚÂ Ô�Ë·Ó�.

ÅÎ‡„Ó‰‡�ËÏ ‚‡Ò Á‡ ÚÓ, ˜ÚÓ ‚˚ Ô�Â‰ÔÓ˜ÎË Ì‡¯Â ËÁ‰ÂÎËÂ Ë Ì‡ÔÓÏËÌ‡ÂÏ, ˜ÚÓ ‚‡¯ ˝ÎÂÍÚ�ÓÔ�Ë·Ó�
Ô�Â‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ ËÒÍÎ˛˜ËÚÂÎ¸ÌÓ ‰Îfl ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ‚ ·˚ÚÓ‚˚ı ˆÂÎflı. ÇÌËÏ‡ÚÂÎ¸ÌÓ Ô�Ó˜ËÚ‡ÈÚÂ Ë ÒÓı�‡ÌËÚÂ
�ÂÍÓÏÂÌ‰‡ˆËË, ÍÓÚÓ�˚Â ÓÚÌÓÒflÚÒfl ÍÓ ‚ÒÂÏ ÏÓ‰ÂÎflÏ ˝ÚÓ„Ó Ô�Ë·Ó�‡ Ò Û˜ÂÚÓÏ Ëı ÍÓÏÔÎÂÍÚÛ˛˘Ëı.
Ç ˆÂÎflı ‚‡¯ÂÈ ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË ‰‡ÌÌ˚È Ô�Ë·Ó� ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ ÒÛ˘ÂÒÚ‚Û˛˘ËÏ ÌÓ�Ï‡Ï Ë Ô�‡‚ËÎ‡Ï (çÓ�Ï‡ÚË‚Ì˚Â
‡ÍÚ˚, Í‡Ò‡˛˘ËÂÒfl ÌËÁÍÓ„Ó Ì‡Ô�flÊÂÌËfl, ˝ÎÂÍÚ�ÓÏ‡„ÌËÚÌÓÈ ÒÓ‚ÏÂÒÚËÏÓÒÚË, Ï‡ÚÂ�Ë‡ÎÓ‚, ÒÓÔ�ËÍ‡Ò‡˛˘ËıÒfl Ò
Ô�Ó‰ÛÍÚ‡ÏË, Óı�‡Ì˚ ÓÍ�ÛÊ‡˛˘ÂÈ Ò�Â‰˚….).
Ç ËÌÚÂ�ÂÒ‡ı ÔÓÚ�Â·ËÚÂÎfl Ì‡¯‡ ÙË�Ï‡ ÓÒÚ‡‚ÎflÂÚ Á‡ ÒÓ·ÓÈ Ô�‡‚Ó ‚ Î˛·ÓÈ ÏÓÏÂÌÚ ‚ÌÓÒËÚ¸ ËÁÏÂÌÂÌËfl ‚ ı‡�‡ÍÚÂ�ËÒÚËÍË ËÎË ÍÓÏÔÎÂÍÚÛ˛˘ËÂ
‚˚ÔÛÒÍ‡ÂÏ˚ı Ô�Ë·Ó�Ó‚.

á‡Ô�Â˘‡ÂÚÒfl ÛÔÓÚ�Â·ÎflÚ¸ ‚ ÔË˘Û Ú‚Â�‰˚Â ËÎË ÊË‰ÍËÂ Ô�Ó‰ÛÍÚ˚, ÒÓÔ�ËÍÓÒÌÛ‚¯ËÂÒfl Ò ˝ÎÂÏÂÌÚ‡ÏË Ô�Ë·Ó�‡,
ËÏÂ˛˘ËÏË Ï‡�ÍË�Ó‚ÍÛ .

åÂ�˚ ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË ÔÓ Ô�Â‰ÓÚ‚�‡˘ÂÌË˛ ÌÂÒ˜‡ÒÚÌ˚ı ÒÎÛ˜‡Â‚ ‚ ·˚ÚÛ
• ìÒÚ�ÓÈÒÚ‚Ó ÌÂ Ô�Â‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌÓ ‰Îfl ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl Î˛‰¸ÏË Ò Ó„�‡ÌË˜ÂÌÌ˚ÏË ÙËÁË˜ÂÒÍËÏË Ë ÛÏÒÚ‚ÂÌÌ˚ÏË

ÒÔÓÒÓ·ÌÓÒÚflÏË (‚ÍÎ˛˜‡fl ‰ÂÚÂÈ), ‡ Ú‡ÍÊÂ Î˛‰¸ÏË, ÌÂ ËÏÂ˛˘ËÏË ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘Â„Ó ÓÔ˚Ú‡ ËÎË ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏ˚ı
ÁÌ‡ÌËÈ. ìÍ‡Á‡ÌÌ˚Â ÎËˆ‡ ÏÓ„ÛÚ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ‰‡ÌÌÓÂ ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚Ó ÚÓÎ¸ÍÓ ÔÓ‰ Ì‡·Î˛‰ÂÌËÂÏ ËÎË ÔÓÒÎÂ
ÔÓÎÛ˜ÂÌËfl ËÌÒÚ�ÛÍˆËÈ ÔÓ Â„Ó ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË ÓÚ ÎËˆ, ÓÚ‚Â˜‡˛˘Ëı Á‡ Ëı ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚ¸. ëÎÂ‰ËÚÂ Á‡ ÚÂÏ, ˜ÚÓ·˚
‰ÂÚË ÌÂ Ë„�‡ÎË Ò ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚ÓÏ.

• ÇÓ ‚�ÂÏfl �‡·ÓÚ˚ Ô�Ë·Ó�‡ Â„Ó ÔÓ‚Â�ıÌÓÒÚË ÏÓ„ÛÚ ÒËÎ¸ÌÓ Ì‡„�Â‚‡Ú¸Òfl. çÂ Ô�ËÍ‡Ò‡ÈÚÂÒ¸ Í Ì‡„�ÂÚ˚Ï ˜‡ÒÚflÏ
Ô�Ë·Ó�‡.

• á‡Ô�Â˘‡ÂÚÒfl ‚ÍÎ˛˜‡Ú¸ Ô�Ë·Ó�, ÂÒÎË ‚˚ ËÏ ÌÂ ÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂÒ¸.
• Ç ÒÎÛ˜‡Â ÓÊÓ„‡ ÌÂÏÂ‰ÎÂÌÌÓ ÒÏÓ˜ËÚÂ Â„Ó ıÓÎÓ‰ÌÓÈ ‚Ó‰ÓÈ Ë Ô�Ë ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓÒÚË Ó·�‡ÚËÚÂÒ¸ Í ‚�‡˜Û.
• Ñ˚Ï, Ó·�‡ÁÛ˛˘ËÈÒfl Ô�Ë Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËË ÔË˘Ë, ÏÓÊÂÚ Ô�Â‰ÒÚ‡‚ÎflÚ¸ ÓÔ‡ÒÌÓÒÚ¸ ‰Îfl ÊË‚ÓÚÌ˚ı, Ó·Î‡‰‡˛˘Ëı

ÓÒÓ·Ó ˜Û‚ÒÚ‚ËÚÂÎ¸ÌÓÈ ‰˚ı‡ÚÂÎ¸ÌÓÈ ÒËÒÚÂÏÓÈ, - Ú‡ÍËı Í‡Í ÔÚËˆ˚. å˚ �ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÏ ‚Î‡‰ÂÎ¸ˆ‡Ï ÔÚËˆ ÛÌÂÒÚË
Ëı ËÁ ÏÂÒÚ‡ Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ÔË˘Ë.
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ÑÎfl �‡·ÓÚ˚ ‚ �ÂÊËÏÂ “·‡�·ÂÍ˛”
ÑÎfl Ó‰ÌÓ‚�ÂÏÂÌÌÓ„Ó Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ÏflÒ‡ Ë Ó‚Ó˘ÂÈ.
• èÓÒÚ‡‚ Ú̧Â ÔÓ‰‰ÓÌ˚ ‰Îfl ÒÚÂÍ‡ÌËfl ÒÓÍ‡ ÔÓ‰ ÌÓÒËÍ ÒÚÓÍ‡ ÊË‰ÍÓÒÚË Ì‡ �Â¯ÂÚÍ‡ı ‰Îfl Ò·Ó�‡ ÒÓÍ‡, Ó·�‡ÁÛ˛˘Â„ÓÒfl

Ô�Ë Ê‡�ÍÂ - 6
• éÚÍ�ÓÈÚÂ „�ËÎ¸.
• ÇÓÁ¸ÏËÚÂ Á‡ �Û˜ÍÛ, Ò ÒËÎÓÈ ÔÓ‰ÌËÏËÚÂ ‚Â�ıÌ˛˛ Í�˚¯ÍÛ, Á‡ÚÂÏ ÓÚÍ�ÓÈÚÂ ÂÂ Ì‡ 180o: Ô�Ë·Ó� ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛

�‡ÒÍ�˚‚‡ÂÚÒfl - 7
ÑÎfl �‡·ÓÚ˚ ‚ �ÂÊËÏÂ “ÏËÌË-‰ÛıÓ‚Í‡”

(‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÏÓ‰ÂÎË) 
ÑÎfl ÚÓ„Ó ˜ÚÓ·˚ �‡ÁÓ„�ÂÚ¸ „ÓÚÓ‚˚Â ·Î˛‰‡, Ò‚ÂÊËÂ ËÎË Á‡ÏÓ�ÓÊÂÌÌ˚Â, (ÓÚÍ�˚Ú˚Â ÔË�Ó„Ë-ÍË¯, ·ÎËÌ˚,
„ÓÚÓ‚˚Â Ò˝Ì‰‚Ë˜Ë, Ô�Â‰‚‡�ËÚÂÎ¸ÌÓ Á‡ÔÂ˜ÂÌÌ˚Â ‰Ó �ÛÏflÌÓÈ ÍÓ�Ó˜ÍË ...) Ë Ô�Ë„ÓÚÓ‚ËÚ¸ Ì‡ „�ËÎÂ Ô�Ó‰ÛÍÚ˚,
ÍÓÚÓ�˚Â Ú�Â·Û˛Ú ‰ÂÎËÍ‡ÚÌÓ„Ó Ó·�‡˘ÂÌËfl (Ì‡Ô�ËÏÂ�: �˚·‡, ¯‡¯Î˚Í...), ÌÂ Ò‰‡‚ÎË‚‡fl Ëı.
• éÚÍ�ÓÈÚÂ „�ËÎ¸: ‚ÓÁ¸ÏËÚÂ Á‡ �Û˜ÍÛ (ÔÓÍ�˚ÚÛ˛ ËÁÓÎË�Û˛˘ËÏ Ï‡ÚÂ�Ë‡ÎÓÏ, ‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÏÓ‰ÂÎË), ÔÓÚflÌËÚÂ

‚Â�ıÌ˛˛ ˜‡ÒÚ¸ ‚‚Â�ı - 9
• èÓ‰ÌËÏËÚÂ ‰Â�Ê‡ÚÂÎ¸ Ì‡ 2 ‚˚ÒÚÛÔ‡ - 9
• éÒÚÓ�ÓÊÌÓ ÓÔÛÒÚËÚÂ ‚Â�ıÌ˛˛ ˜‡ÒÚ¸ Ì‡ ‰Â�Ê‡ÚÂÎ¸ ‰Ó ÔÓÎÛ˜ÂÌËfl ÔÓÎÓÊÂÌËfl ÏËÌË-‰ÛıÓ‚Í‡ - 9
• éÚÔÛÒÚËÚÂ �Û˜ÍÛ. é·Â ÔÎ‡ÒÚËÌ˚ Ì‡ıÓ‰flÚÒfl Ì‡ Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸ÌÓÏ Û‰‡ÎÂÌËË ‰�Û„ ÓÚ ‰�Û„‡.

ÇÍÎ˛˜ÂÌËÂ Ë Ô�Â‰‚‡�ËÚÂÎ¸Ì˚È Ô�Ó„�Â‚
• èÓÎÌÓÒÚ¸˛ �‡ÁÏÓÚ‡ÈÚÂ ¯ÌÛ� ÔËÚ‡ÌËfl.
• èÂ�Â‰ ÔÓ‰ÍÎ˛˜ÂÌËÂÏ Ô�Ë·Ó�‡ Í ÒÂÚË Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ Ì‡Ô�flÊÂÌËÂ ‚‡¯ÂÈ ˝ÎÂÍÚ�ÓÒÂÚË ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ �‡·Ó˜ÂÏÛ

Ì‡Ô�flÊÂÌË˛ Ô�Ë·Ó�‡, ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÏÛ Ì‡ ÌËÊÌÂÈ ˜‡ÒÚË Ô�Ë·Ó�‡.
• ê‡Á�Â¯‡ÂÚÒfl ‚ÍÎ˛˜‡Ú¸ Ô�Ë·Ó� ÚÓÎ¸ÍÓ ‚ �ÓÁÂÚÍÛ Ò Á‡ÁÂÏÎÂÌËÂÏ.
• ÖÒÎË ‚˚ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂ Û‰ÎËÌËÚÂÎ¸:

- ÓÌ ‰ÓÎÊÂÌ ËÏÂÚ¸ Í‡Í ÏËÌËÏÛÏ Ú‡ÍÓÂ ÊÂ ÒÂ˜ÂÌËÂ Ë Á‡ÁÂÏÎÂÌÌÛ˛ �ÓÁÂÚÍÛ  ;
- ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ Ô�ËÌflÚ¸ ‚ÒÂ ÏÂ�˚ Ô�Â‰ÓÒÚÓ�ÓÊÌÓÒÚË ‰Îfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ÌËÍÚÓ ÌÂ Á‡ÔÛÚ‡ÎÒfl ‚ Û‰ÎËÌËÚÂÎÂ.

ÖÒÎË ‚‡¯ Ô�Ë·Ó� Ó·Ó�Û‰Ó‚‡Ì Ò˙ÂÏÌ˚Ï ¯ÌÛ�ÓÏ: ‚ ÒÎÛ˜‡Â ÔÓ‚�ÂÊ‰ÂÌËfl ¯ÌÛ�‡ ÔËÚ‡ÌËfl Â„Ó ÒÎÂ‰ÛÂÚ Á‡ÏÂÌËÚ¸
¯ÌÛ�ÓÏ ËÎË ÒÔÂˆË‡Î¸Ì˚Ï ·ÎÓÍÓÏ, ÍÓÚÓ�˚Â ‚˚ ÏÓÊÂÚÂ Ô�ËÓ·�ÂÒÚË Û Ô�ÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎfl ËÎË ‚ ÒÂ�‚ËÒÌÓÏ ˆÂÌÚ�Â.
ÖÒÎË ‚‡¯ Ô�Ë·Ó� Ó·Ó�Û‰Ó‚‡Ì ÒÚ‡ˆËÓÌ‡�Ì˚Ï ¯ÌÛ�ÓÏ ÔËÚ‡ÌËfl: ÂÒÎË ¯ÌÛ� ÔËÚ‡ÌËfl ÔÓ‚�ÂÊ‰ÂÌ, ‚  ˆÂÎflı
·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË Â„Ó Á‡ÏÂÌ‡ ‚˚ÔÓÎÌflÂÚÒfl Ô�ÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎÂÏ, ËÎË ‚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘ÂÏ ÒÂ�‚ËÒÌÓÏ ˆÂÌÚ�Â, ËÎË
Í‚‡ÎËÙËˆË�Ó‚‡ÌÌ˚Ï ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚÓÏ.
ùÚÓÚ Ô�Ë·Ó� ÌÂ Ô�Â‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ ‰Îfl ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl Ò ‚ÌÂ¯ÌËÏ Ú‡ÈÏÂ�ÓÏ Ë ÌÂ ÛÔ�‡‚ÎflÂÚÒfl ÓÚ‰ÂÎ¸ÌÓÈ ÒËÒÚÂÏÓÈ
‰ËÒÚ‡ÌˆËÓÌÌÓ„Ó ÛÔ�‡‚ÎÂÌËfl.

• èÓÒÚ‡‚ Ú̧Â �Â„ÛÎflÚÓ� ÚÂ�ÏÓÒÚ‡Ú‡ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ, ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÂ ‚ Ú‡·ÎËˆÂ Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ·Î˛‰ - 4
èÓÎÓÊÂÌËÂ ÚÂ�ÏÓÒÚ‡Ú‡ ‚Ó ‚�ÂÏfl Ô�Â‰‚‡�ËÚÂÎ¸ÌÓ„Ó Ô�Ó„�Â‚‡ÌËfl Ë‰ÂÌÚË˜ÌÓ ÔÓÎÓÊÂÌË˛, ÍÓÚÓ�ÓÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒfl
Ô�Ë Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËË ·Î˛‰.

• è�ËÒÓÂ‰ËÌËÚÂ ¯ÌÛ� ÔËÚ‡ÌËfl Í Ô�Ë·Ó�Û (‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÏÓ‰ÂÎË), Á‡ÚÂÏ ÔÓ‰ÍÎ˛˜ËÚÂ Ô�Ë·Ó� Í ÒÂÚË:
ÔÂ�Â‚Ó‰ �Â„ÛÎflÚÓ�‡ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ I ‚ÍÎ˛˜ËÚ ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚Ó,
Á‡„Ó�‡ÂÚÒfl Ò‚ÂÚÓ‚ÓÈ ËÌ‰ËÍ‡ÚÓ� Í�‡ÒÌÓ„Ó ˆ‚ÂÚ‡, Ô�Ë·Ó� Ì‡˜ËÌ‡ÂÚ Ì‡„�Â‚‡Ú¸Òfl - 5a

á‡Ô�Â˘‡ÂÚÒfl ‚ÍÎ˛˜‡Ú¸ Ô�Ë·Ó�, ÂÒÎË ‚˚ ËÏ ÌÂ ÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂÒ¸.
á‡Ô�Â˘‡ÂÚÒfl ‚ÍÎ˛˜‡Ú¸ Ô�Ë·Ó�, ÌÂ ÛÒÚ‡ÌÓ‚Ë‚ Ô�Â‰‚‡�ËÚÂÎ¸ÌÓ 2 �Â¯ÂÚÍË ‰Îfl „�ËÎfl.
çÂ ‚ÍÎ˛˜‡ÈÚÂ Ô�Ë·Ó� ‚ıÓÎÓÒÚÛ˛.

• è�Ó„�ÂÈÚÂ Ô�Ë·Ó� ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ Ô�Ë·ÎËÁËÚÂÎ¸ÌÓ 5ÏËÌ.
è�Ë ‰ÓÒÚËÊÂÌËË ÚÂÏÔÂ�‡ÚÛ�˚ „ÓÚÓ‚ÌÓÒÚË Í �‡·ÓÚÂ ‚ÍÎ˛˜‡ÂÚÒfl ËÌ‰ËÍ‡ÚÓ� ÁÂÎÂÌÓ„Ó ˆ‚ÂÚ‡ - 5b

ÇÓ ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ÔÓ‚�ÂÊ‰ÂÌËfl ‡ÌÚËÔ�Ë„‡�ÌÓ„Ó ÔÓÍ�˚ÚËfl ÌÂ Ì‡„�Â‚‡ÈÚÂ Ô�Ë·Ó� ‚ıÓÎÓÒÚÛ˛ ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ ‰ÎËÚÂÎ¸ÌÓ„Ó
‚�ÂÏÂÌË.
ÇÓ ‚�ÂÏfl ÔÂ�‚Ó„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ‚ ÔÂ�‚˚Â ÏËÌÛÚ˚ ‚ÓÁÏÓÊÌÓ ÔÓfl‚ÎÂÌËÂ Á‡Ô‡ı‡ ËÎË ‰˚Ï‡.
çÂ ÓÒÚ‡‚ÎflÈÚÂ �‡·ÓÚ‡˛˘ËÈ Ô�Ë·Ó� ·ÂÁ Ô�ËÒÏÓÚ�‡.

è�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ ·Î˛‰
• èÓÒÎÂ Ô�Â‰‚‡�ËÚÂÎ¸ÌÓ„Ó Ô�Ó„�Â‚‡ÌËfl Ô�Ë·Ó� „ÓÚÓ‚ Í ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌË˛.
ÇÓ ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ÔÓ‚�ÂÊ‰ÂÌËfl ‡ÌÚËÔ�Ë„‡�ÌÓ„Ó ÔÓÍ�˚ÚËfl:
- ‰Îfl ÔÂ�Â‚Ó�‡˜Ë‚‡ÌËfl Ô�Ó‰ÛÍÚÓ‚ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ‰Â�Â‚flÌÌÛ˛ ÎÓÔ‡ÚÍÛ,
- ÌÂ �ÂÊ Ú̧Â Ô�Ó‰ÛÍÚ˚ ÌÂÔÓÒ�Â‰ÒÚ‚ÂÌÌÓ Ì‡ �Â¯ÂÚÍ‡ı,
- ÌÂ „ÓÚÓ‚ Ú̧Â Ô�Ó‰ÛÍÚ˚ ‚ ÙÓÎ¸„Â.
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óÚÓ·˚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ ÔÓ‚�ÂÊ‰ÂÌËfl ÍÓÌÙÓ�ÓÍ, ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ Ëı ËÒÍÎ˛˜ËÚÂÎ¸ÌÓ Ò Ô�Ë·Ó�ÓÏ, ‰Îfl ÍÓÚÓ�Ó„Ó ÓÌË ·˚ÎË
ËÁ„ÓÚÓ‚ÎÂÌ˚ (Ì‡Ô�. ÌÂ ÒÚ‡‚ Ú̧Â Ëı ‚ ‰ÛıÓ‚ÍÛ, Ì‡ „‡ÁÓ‚Û˛ ËÎË ˝ÎÂÍÚ�Ë˜ÂÒÍÛ˛ ÔÎËÚÛ…).
Ç ÊÓ‰ÌÓÏÛ �‡Á¥ ÌÂ ÍÎ‡‰¥Ú¸ ‡Î˛Ï¥Ì¥π‚Û ÙÓÎ¸„Û ‡·Ó ·Û‰¸-flÍ¥ ¥Ì¯¥ Ô�Â‰ÏÂÚË Ï¥Ê ÔÎËÚÍÓ˛ ‡·Ó �Â¯¥ÚÍÓ˛ Ú‡
Ô�ËÁÌ‡˜ÂÌËÏË ‰Îfl Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl Ô�Ó‰ÛÍÚ‡ÏË.
á‡Ô�Â˘‡ÂÚÒfl ÓÒÚ‡‚ÎflÚ¸ ÍÛıÓÌÌÛ˛ ÛÚ‚‡�¸ Ì‡ „Ó�fl˜ÂÏ Ô�Ë·Ó�Â.
çÂ Í‡Ò‡ÈÚÂÒ¸ Ì‡„�Â‚‡˛˘ËıÒfl ËÎË �‡·ÓÚ‡˛˘Ëı ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËı ˜‡ÒÚÂÈ Ô�Ë·Ó�‡, Ú.Í. ÓÌË ÒËÎ¸ÌÓ �‡ÒÍ‡ÎÂÌ˚: 
ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ �Û˜ÍÛ Ë ‚ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓÒÚË Ì‡‰Â‚‡ÈÚÂ ÍÛıÓÌÌ˚Â ÔÂ�˜‡ÚÍË.
çÂ ÔÂ�Â‰‚Ë„‡ÈÚÂ Ô�Ë·Ó� ‚Ó ‚�ÂÏfl Â„Ó �‡·ÓÚ˚.

• ÇÓ ‚�ÂÏfl ÚÂÔÎÓ‚ÓÈ Ó·�‡·ÓÚÍË ÌÂ ‚˚Úfl„Ë‚‡ÈÚÂ ÊË�ÓÛÎÓ‚ËÚÂÎ¸. èÓÒÎÂ ÓÍÓÌ˜‡ÌËfl ÚÂÔÎÓ‚ÓÈ Ó·�‡·ÓÚÍË Í‡Ê‰ÓÈ
ÔÓ�ˆËË ÏflÒ‡ Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ Û�Ó‚ÂÌ¸ ÒÓÍ‡ ÌÂ ‰ÓÒÚË„‡ÂÚ ÓÚÏÂÚÍË MAX. ÖÒÎË ÒÓÍ ‰ÓÒÚË„‡ÂÚ ÓÚÏÂÚÍË MAX,
ÔÓ‰ÓÊ‰ËÚÂ, ÔÓÍ‡ ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚Ó ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛ ÓÒÚ˚ÌÂÚ Ë ÔÂ�Â‰ Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂÏ ÌÓ‚ÓÈ ÔÓ�ˆËË ÏflÒ‡ ‚˚ÎÂÈÚÂ ÒÓÍ Ë
ÓÔÓ�ÓÊÌËÚÂ ÊË�ÓÛÎÓ‚ËÚÂÎ¸.

ÑÎfl �‡·ÓÚ˚ ‚ �ÂÊËÏÂ “„�ËÎ ”̧
• ê‡ÁÎÓÊËÚÂ Ô�Ó‰ÛÍÚ˚ Ì‡ ÌËÊÌÂÈ �Â¯ÂÚÍÂ „�ËÎfl.
• á‡Í�ÓÈÚÂ Ô�Ë·Ó�.
• ÉÓÚÓ‚ Ú̧Â ·Î˛‰Ó ‚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ËË Ò �ÂÍÓÏÂÌ‰‡ˆËflÏË, Ô�Ë‚Â‰ÂÌÌ˚ÏË ‚ Ú‡·ÎËˆÂ Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ·Î˛‰.
• ê‡ÒÒÚÓflÌËÂ ÏÂÊ‰Û ‰‚ÛÏfl �Â¯ÂÚÍ‡ÏË „�ËÎfl �Â„ÛÎË�ÛÂÚÒfl ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍË (ÓÚ 0 ÒÏ ‰Ó 3,5 ÒÏ) ‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ

ÚÓÎ˘ËÌ˚ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÏ˚ı Ô�Ó‰ÛÍÚÓ‚ - 8

è�Ë Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËË ÏflÒ‡ Ò ÍÓÒÚ¸˛, ‰Îfl ·ÓÎÂÂ Ó‰ÌÓ�Ó‰ÌÓ„Ó Ô�ÓÊ‡�Ë‚‡ÌËfl ÏflÒ‡ Ô�Â‰ÔÓ˜ÚËÚÂÎ¸ÌÓ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸
�ÂÊËÏ “·‡�·ÂÍ˛”.

ÑÎfl �‡·ÓÚ˚ ‚ �ÂÊËÏÂ “·‡�·ÂÍ˛”
• ê‡‚ÌÓÏÂ�ÌÓ �‡ÁÎÓÊËÚÂ Ô�Ó‰ÛÍÚ˚ Ì‡ Ó·ÂËı �Â¯ÂÚÍ‡ı „�ËÎfl.
• ÖÒÎË ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒfl ÚÓÎ¸ÍÓ Ó‰Ì‡ ÔÓ‚Â�ıÌÓÒÚ¸ ‰Îfl Ì‡„�Â‚‡, Ô�Â‰ÔÓ˜ÚËÚÂÎ¸ÌÓ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ‚Â�ıÌ˛˛ �Â¯ÂÚÍÛ

„�ËÎfl.
• ÉÓÚÓ‚ Ú̧Â ·Î˛‰Ó ‚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ËË Ò �ÂÍÓÏÂÌ‰‡ˆËflÏË, Ô�Ë‚Â‰ÂÌÌ˚ÏË ‚ Ú‡·ÎËˆÂ Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ·Î˛‰.

ÑÎfl �‡·ÓÚ˚ ‚ �ÂÊËÏÂ “ÏËÌË-‰ÛıÓ‚Í‡”
(‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÏÓ‰ÂÎË) 
• ê‡ÒÔÓÎÓÊËÚÂ Ô�Ó‰ÛÍÚ˚ Ì‡ ÌËÊÌÂÈ �Â¯ÂÚÍÂ „�ËÎfl.
• è�Ó‰ÛÍÚ˚, Ú�Â·Û˛˘ËÂ ‰ÂÎËÍ‡ÚÌÓ„Ó Ó·�‡˘ÂÌËfl, ÏÓÊÌÓ „ÓÚÓ‚ËÚ¸ ‚ Ô�Ë·Ó�Â, ÌÂ Ò‰‡‚ÎË‚‡fl Ëı.
• Ç Ô�Ë·Ó�Â ‚ÓÁÏÓÊÌÓ �‡ÁÓ„�Â‚‡Ú¸ „ÓÚÓ‚˚Â Ò‚ÂÊËÂ ËÎË Á‡ÏÓ�ÓÊÂÌÌ˚Â ·Î˛‰‡ (ÓÚÍ�˚Ú˚Â ÔË�Ó„Ë-ÍË¯, ·ÎËÌ˚,

„ÓÚÓ‚˚Â Ò˝Ì‰‚Ë˜Ë, Ô�Â‰‚‡�ËÚÂÎ¸ÌÓ Á‡ÔÂ˜ÂÌÌ˚Â ‰Ó �ÛÏflÌÓÈ ÍÓ�Ó˜ÍË, Ú.‰. …).
ÇÌËÏ‡ÌËÂ: Ô�Ë·Ó� ÌÂ Ô�Â‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ ‰Îfl Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ·Î˛‰ Ò Ò˚�ÌÓÈ ÍÓ�Ó˜ÍÓÈ (ÔËˆˆ˚ Ë ‰�Û„Ëı ·Î˛‰).

èÓÒÎÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl
• èÂ�Â‚Â‰ËÚÂ ÚÂ�ÏÓÒÚ‡Ú ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ ÏËÌË.
• èÂ�Â‚Ó‰ �Â„ÛÎflÚÓ�‡ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ 0 ‚˚ÍÎ˛˜ËÚ ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚Ó.
• éÚÍÎ˛˜ËÚÂ ¯ÌÛ� ÔËÚ‡ÌËfl ÓÚ ÒÂÚË. éÚÍ�ÓÈÚÂ Ô�Ë·Ó�.
• Ñ‡ÈÚÂ Ô�Ë·Ó�Û ÓÒÚ˚Ú¸ ‚ ÓÚÍ�˚ÚÓÏ ÔÓÎÓÊÂÌËË (Ô�Ë·ÎËÁËÚÂÎ¸ÌÓ ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 1 ˜‡Ò‡).
• ëÎÂÈÚÂ ËÁ ÔÓ‰‰ÓÌÓ‚ Ëı ÒÓ‰Â�ÊËÏÓÂ. çÂ ÔÂ�Â‰‚Ë„‡ÈÚÂ Ô�Ë·Ó� Ô�Ë Ì‡ÔÓÎÌÂÌÌ˚ı ÔÓ‰‰ÓÌ‡ı.
• èÓÒÎÂ ÚÓ„Ó, Í‡Í Ô�Ë·Ó� ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛ ÓÒÚ˚ÌÂÚ, Á‡Í�ÓÈÚÂ Â„Ó.
• ÑÎfl ÚÓ„Ó ˜ÚÓ·˚ ÒÌflÚ¸ �Â¯ÂÚÍË „�ËÎfl: Ì‡ÊÏËÚÂ Ì‡ ‰‚‡ ÙËÍÒ‡ÚÓ�‡, �‡ÒÔÓÎÓÊÂÌÌ˚Â ÔÓ ·ÓÍ‡Ï Ì‡„�Â‚‡ÚÂÎ¸ÌÓÈ

�Â¯ÂÚÍË, ‰Îfl ÚÓ„Ó ˜ÚÓ·˚ ‚˚Ò‚Ó·Ó‰ËÚ¸ ÂÂ, ‡ Á‡ÚÂÏ ‚˚Ì Ú̧Â ÂÂ, Ô�ËÔÓ‰Ìfl‚ ÔÓ‰ Û„ÎÓÏ - 10
• ÖÏÍÓÒÚ¸ ‰Îfl ÒÓÍ‡ Ë ÍÓÌÙÓ�ÍË ÏÓÊÌÓ ‚˚Ï˚Ú¸ ‚ ÔÓÒÛ‰ÓÏÓÈÌÓÈ Ï‡¯ËÌÂ ËÎË Ó˜ËÒÚËÚ¸ „Û·ÍÓÈ, ÚÂÔÎÓÈ ‚Ó‰ÓÈ Ë

ÊË‰ÍËÏ Ò�Â‰ÒÚ‚ÓÏ ‰Îfl Ï˚Ú¸fl ÔÓÒÛ‰˚.
• ùÎÂÍÚ�ÓÔ�Ë·Ó� Ë ¯ÌÛ� ÌÂÎ¸Áfl ÔÓÏÂ˘‡Ú¸ ‚ ÔÓÒÛ‰ÓÏÓÈÌÛ˛ Ï‡¯ËÌÛ.

çÂ ÔÓÏÂ˘‡ÈÚÂ „Ó�fl˜Û˛ ÍÓÌÙÓ�ÍÛ ‚ ‚Ó‰Û ËÎË Ì‡ ı�ÛÔÍÛ˛ ÔÓ‚Â�ıÌÓÒÚ¸.
çÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ Ô�Ó‚ÓÎÓ˜ÌÛ˛ ÏÓ˜‡ÎÍÛ ËÎË ÔÓ�Ó¯ÓÍ ‰Îfl ˜ËÒÚÍË, ˜ÚÓ·˚ ÌÂ ÔÓ‚�Â‰ËÚ¸ ‚‡�Ó˜ÌÛ˛ ÔÓ‚Â�ıÌÓÒÚ¸
(Ì‡Ô�. ‡ÌÚËÔ�Ë„‡�ÌÓÂ ÔÓÍ�˚ÚËÂ…). 

• Ç ÒÎÛ˜‡Â ˜‡ÒÚÓ„Ó Ï˚Ú¸fl �Â¯ÂÚÓÍ „�ËÎfl ‚ ÔÓÒÛ‰ÓÏÓÂ˜ÌÓÈ Ï‡¯ËÌÂ ‰Îfl ÒÓı�‡ÌÂÌËfl Í‡˜ÂÒÚ‚ ‡ÌÚËÔ�Ë„‡�ÌÓ„Ó
ÔÓÍ�˚ÚËfl �ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÔÂ�ËÓ‰Ë˜ÂÒÍË ÒÏ‡Á˚‚‡Ú¸ �Â¯ÂÚÍË ÌÂ·ÓÎ¸¯ËÏ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚ÓÏ ÔË˘Â‚Ó„Ó �‡ÒÚËÚÂÎ¸ÌÓ„Ó
Ï‡ÒÎ‡.
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• êÂÁËÒÚÓ� ÌÂ Ô¥‰Îfl„‡π ˜Ë˘ÂÌÌ˛. Ç �‡Á¥ ÒËÎ¸ÌÓ„Ó Á‡·�Û‰ÌÂÌÌfl, Á‡˜ÂÍ‡ÈÚÂ ‰ÓÍË ‚¥Ì ÔÓ‚Ì¥ÒÚ˛ ÓÒÚË„ÌÂ Ú‡ ÔÓÚ�¥Ú¸
ÈÓ„Ó ÒÛıÓ˛ ÚÍ‡ÌËÌÓ˛.

ë ÚÂ˜ÂÌËÂÏ ‚�ÂÏÂÌË ˆ‚ÂÚ �Â¯ÂÚÓÍ ÒÎÂ„Í‡ ËÁÏÂÌflÂÚÒfl, ˝ÚÓ fl‚ÎflÂÚÒfl ÌÓ�Ï‡Î¸Ì˚Ï fl‚ÎÂÌËÂÏ.

• èÓÒÎÂ Í‡Ê‰Ó„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ÒÎÂ‰ÛÂÚ ‚˚Ï˚Ú¸ ÔÓ‰‰ÓÌ˚ ‰Îfl ÒÚÂÍ‡ÌËfl ÒÓÍ‡. 

á‡·Ó�ÓÌflπÚ¸Òfl Á‡ÌÛ�˛‚‡ÚË Ô�ËÎ‡‰.
çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ÓÍÛÌ‡ÈÚÂ ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚Ó ËÎË ¯ÌÛ� ‚ ‚Ó‰Û.

• èÓ‰ÒÓÂ‰ËÌËÚÂ ¯ÌÛ� Í ˝ÎÂÍÚ�ÓÔ�Ë·Ó�Û (‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÚËÔ‡), Ó·ÏÓÚ‡ÈÚÂ Â„Ó ‚ÓÍ�Û„ ˝ÎÂÍÚ�ÓÔ�Ë·Ó�‡ Ë
Á‡Í�ÂÔËÚÂ Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ÒÍÓ·˚ ‰Îfl ¯ÌÛ�‡.

• ÑÎfl ı�‡ÌÂÌËfl Ô�Ë·Ó�Ó‚, Ó·Ó�Û‰Ó‚‡ÌÌ˚ı ‰Â�Ê‡ÚÂÎÂÏ ‰Îfl �‡·ÓÚ˚ ‚ �ÂÊËÏÂ “ÏËÌË-‰ÛıÓ‚Í‡”: Á‡Í�ÓÈÚÂ
Ô�Ë·Ó�, ÔÓÒÚ‡‚ Ú̧Â ‰Â�Ê‡ÚÂÎ¸ ‚ ‚Â�ıÌÂÂ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ, Á‡ÚÂÏ ÔÓÒÚ‡‚ Ú̧Â Ô�Ë·Ó� ‚Â�ÚËÍ‡Î¸ÌÓ. 

• è�Ë·Ó� ÏÓÊÌÓ ı�‡ÌËÚ¸ ‚ ‚Â�ÚËÍ‡Î¸ÌÓÏ ÔÓÎÓÊÂÌËË - 11

çÂ ÔÂ�ÂÌÓÒËÚÂ ÛÒÚ�ÓÈÒÚ‚Ó, ‰Â�Ê‡ Â„Ó Á‡ �Û˜ÍÛ ËÎË ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÂ Ô�Ó‚Ó‰‡.

Ç�ÂÏfl Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl
Ç�ÂÏfl Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ·Î˛‰ ÛÍ‡Á‡ÌÓ Ô�Ë·ÎËÁËÚÂÎ¸ÌÓ: ÓÌÓ ÏÓÊÂÚ ËÁÏÂÌflÚ¸Òfl ‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚‡
Ô�Ó‰ÛÍÚÓ‚, ‚‡¯Â„Ó ÎË˜ÌÓ„Ó ‚ÍÛÒ‡, ‚ÂÎË˜ËÌ˚ ÍÛÒÍÓ‚ Ë Ëı Ì‡ÚÛ�˚.

åflÒÓ Ë ¯‡¯Î˚ÍË
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú 3 êÂÊËÏ Ç�ÂÏfl 

Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl
ÉÓ‚flÊ¸Ë ÓÚ·Ë‚Ì˚Â „�ËÎ¸ 9-11 ÏËÌ
ÉÓ‚flÊ¸Â ÙËÎÂ „�ËÎ¸ 3-4 ÏËÌ
íÛ�ÌÂ‰Ó „�ËÎ¸ 4-5 ÏËÌ
íÂÎfl˜¸Ë ÓÚ·Ë‚Ì˚Â ·‡�·ÂÍ˛ 8-9 ÏËÌ/Ò
Ì‡ ÍÓÒÚÓ˜ÍÂ Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚
Å‡�‡Ì¸Ë ÓÚ·Ë‚Ì˚Â ·‡�·ÂÍ˛ 7-8 ÏËÌ/Ò
Ì‡ ÍÓÒÚÓ˜ÍÂ Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚
ë‚ËÌ˚Â ÓÚ·Ë‚Ì˚Â „�ËÎ¸ 7-9 ÏËÌÌ‡ ÍÓÒÚÓ˜ÍÂ
ÅËÙ¯ÚÂÍÒ, �ÓÏ¯ÚÂÍÒ „�ËÎ¸ 3-4 ÏËÌ
êÛ·ÎÂÌ˚È ·ËÙ¯ÚÂÍÒ „�ËÎ¸ 4 ÏËÌ
ëÓÒËÒÍË, ÍÓÎ·‡ÒÍË „�ËÎ¸ 7-9 ÏËÌ
ò‡¯Î˚ÍË ËÁ ·‡�‡ÌËÌ˚ ·‡�·ÂÍ˛ 20-22 ÏËÌ
ò‡¯Î˚ÍË ËÁ ÔÂ˜ÂÌË Ë ·‡�·ÂÍ˛ 20-25 ÏËÌÔÓ˜ÂÍ
äÛ�ËÌ˚È ¯‡¯Î˚Í ·‡�·ÂÍ˛ 20-25 ÏËÌ
äÓÍÚÂÈÎ¸Ì˚Â ÒÓÒËÒÍË ·‡�·ÂÍ˛ 7-9 ÏËÌ

ê˚·‡
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú 3 êÂÊËÏ Ç�ÂÏfl 

Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl
åÓ�ÒÍÓÈ flÁ˚Í ·‡�·ÂÍ˛ 6-7 ÏËÌ/Ò 
(‚ Ì‡ÚÛ�‡Î¸ÌÓÏ ‚Ë‰Â) Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚
îËÎÂ Ò‡�‰ËÌ ·‡�·ÂÍ˛ 4-5 ÏËÌ/Ò 

Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚
ÅÓÎ¸¯ËÂ ÍÛÒÍË ÎÓÒÓÒfl ·‡�·ÂÍ˛ 5-6 ÏËÌ/Ò 

Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚

é‚Ó˘Ë
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú 3 êÂÊËÏ Ç�ÂÏfl 

Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌË
É�Ë·˚ ·‡�·ÂÍ˛ 5-7 ÏËÌ/Ò 

Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚
èÓÏË‰Ó�˚ ·‡�·ÂÍ˛ 5-7 ÏËÌ/Ò

Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚
ä‡·‡˜ÍË ·‡�·ÂÍ˛ 5-10 ÏËÌ/Ò 

Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚
Å‡ÍÎ‡Ê‡Ì˚ ·‡�·ÂÍ˛ 5-10 ÏËÌ/Ò 

Í‡Ê‰ÓÈ ÒÚÓ�ÓÌ˚

ë˝Ì‰‚Ë˜Ë
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú 2 êÂÊËÏ Ç�ÂÏfl 

Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl
ÉÓ�fl˜ËÂ ·ÛÚÂ�·�Ó‰˚ „�ËÎ¸ 7-9 ÏËÌ“Ô‡ÌËÌË”
ÉÓ�fl˜ËÂ ·ÛÚÂ�·�Ó‰˚ „�ËÎ¸ 4-5 ÏËÌ“Í�ÓÍ ÏÂÒ¸Â”

èÓ‰Ó„�Â‚ Ô�Ó‰ÛÍÚÓ‚
(‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÏÓ‰ÂÎË)
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú - Ï‡ÍÒËÏÛÏ êÂÊËÏ Ç�ÂÏfl 

Ô�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl
á‡ÏÓ�ÓÊÂÌÌ˚Â Ô�Ó‰ÛÍÚ˚ èÂ˜¸ 30-45 ÏËÌ
(ÓÍ. 500 „.) 

ë‚ÂÊËÂ Ô�Ó‰ÛÍÚ˚ èÂ˜¸ 20-30 ÏËÌ
(ÓÍ. 500 „.) 

ì˜‡ÒÚ‚ÛÈÚÂ ‚ Óı�‡ÌÂ ÓÍ�ÛÊ‡˛˘ÂÈ Ò�Â‰˚!
Ç‡¯ Ô�Ë·Ó� ÒÓ‰Â�ÊËÚ ÏÌÓ„Ó˜ËÒÎÂÌÌ˚Â ÍÓÏÔÎÂÍÚÛ˛˘ËÂ, ËÁ„ÓÚÓ‚ÎÂÌÌ˚Â ËÁ ˆÂÌÌ˚ı ËÎË ÏÓ„Û˘Ëı ·˚Ú¸
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌÌ˚ı ÔÓ‚ÚÓ�ÌÓ Ï‡ÚÂ�Ë‡ÎÓ‚.
èÓ ÓÍÓÌ˜‡ÌËË Ò�ÓÍ‡ ÒÎÛÊ·˚ Ô�Ë·Ó�‡ Ò‰‡ÈÚÂ Â„Ó ‚ ÔÛÌÍÚ Ô�ËÂÏ‡ ËÎË, ‚ ÒÎÛ˜‡Â ÓÚÒÛÚÒÚ‚Ëfl Ú‡ÍÓ‚Ó„Ó, ‚
ÛÔÓÎÌÓÏÓ˜ÂÌÌ˚È ÒÂ�‚ËÒÌ˚È ˆÂÌÚ� ‰Îfl Â„Ó ÔÓÒÎÂ‰Û˛˘ÂÈ Ó·�‡·ÓÚÍË.
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á·Ó�Í‡
èÂ�¯Â Á‡ÒÚÓÒÛ‚‡ÌÌfl „�ËÎ˛
• á‚iÎ¸ÌiÚ¸ ÁÓ‚Ìi¯Ì˛ Ú‡ ‚ÌÛÚ�i¯Ì˛ ÔÓ‚Â�ıÌi „�ËÎ˛ ‚i‰ Ô‡ÍÛ‚‡Î¸ÌÓ„Ó Ï‡ÚÂ�i‡ÎÛ, ÂÚËÍÂÚÓÍ ‡·Ó ‰Ó‰‡ÚÍÓ‚Ó„Ó

Ô�ËÎ‡‰‰fl.
• é˜ËÒÚiÚ¸ ÔÎ‡ÒÚËÌË „�ËÎ˛: ‰ÓÚ�ËÏÛÈÚÂÒ¸ iÌÒÚ�ÛÍˆiÈ, Ì‡‚Â‰ÂÌËı Û �ÓÁ‰iÎi “èiÒÎfl ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl”.
• á‡ ‰ÓÔÓÏÓ„Ó˛ Ï’flÍÓª ÚÍ‡ÌËÌË ÁÏ‡ÒÚiÚ¸ ÔÎ‡ÒÚËÌË „�ËÎ˛ ÓÎiπ˛.
• êÓÁÏiÒÚiÚ¸ „�ËÎ¸ Ì‡ ÔÎ‡ÒÍiÈ ÔÓ‚Â�ıÌi. çÂ ‚ÒÚ‡ÌÓ‚Î˛ÈÚÂ „�ËÎ¸ Ì‡ Ï’flÍÛ ÔÓ‚Â�ıÌ˛, Ì‡Ô�ËÍÎ‡‰ ˜‡ÈÌËÈ �Û¯ÌËÍ.

üÍ˘Ó Ô�ËÎ‡‰ ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛπÚ¸Òfl ‚ ˆÂÌÚ�¥ ÒÚÓÎ‡, ‚ÒÚ‡ÌÓ‚¥Ú¸ ÈÓ„Ó Ú‡ÍËÏ ˜ËÌÓÏ, ˘Ó· ‚¥Ì ·Û‚ ÔÓÁ‡ ‰ÓÒflÊÌ¥ÒÚ˛ ‰¥ÚÂÈ.
êÓÁÚ‡¯Ó‚Û˛˜Ë ¯ÌÛ� ÊË‚ÎÂÌÌfl, Ô¥‰ÍÎ˛˜ÂÌËÈ Á‡ ‰ÓÔÓÏÓ„Ó˛ ÔÓ‰Ó‚ÊÛ‚‡˜‡ ‡·Ó ·ÂÁ Ì¸Ó„Ó, ÒÚÂÊÚÂ Á‡ ÚËÏ, ˘Ó· „ÓÒÚ¥
ÏÓ„ÎË ·ÂÁ ÔÂ�Â¯ÍÓ‰ ÔÂ�ÂÏ¥˘‡ÚËÒfl Ì‡‚ÍÓÎÓ ÒÚÓÎÛ, ÌÂ ÒÔÓÚËÍ‡˛˜ËÒ¸ Ó· Ì¸Ó„Ó.
çÂ ÒÚ‡‚ÚÂ Ô�ËÒÚ�iÈ  ·ÂÁÔÓÒÂ�Â‰Ì¸Ó Ì‡ ‚�‡ÁÎË‚i ÔÓ‚Â�ıÌi (ÒÍÎflÌËÈ ÒÚiÎ, ÒÍ‡ÚÂ�ÚËÌÛ, Î‡ÍÓ‚‡Ìi ÏÂ·Îi).
çÂ Á‡ÎË¯‡ÈÚÂ „�ËÎ¸ Ôi‰ Ô�ËÍ�iÔÎÂÌËÏË ‰Ó ÒÚiÌË Ô�Â‰ÏÂÚ‡ÏË ÏÂ·Îi ‡·Ó ÔÓÎÍ‡ÏË, ‡ Ú‡ÍÓÊ ÔÓ�fl‰ Á
ÎÂ„ÍÓÁ‡ÈÏËÒÚËÏË Ï‡ÚÂ�i‡Î‡ÏË, Ú‡ÍËÏË flÍ Ê‡Î˛Ái, ¯ÚÓ�Ë, ‰�‡Ôi�Ó‚Í‡.
ôÓ· Á‡ÔÓ·i„ÚË ÔÂ�Â„�i‚‡ÌÌ˛ Ô�ËÒÚ�Ó˛, ÌÂ �ÓÁÏi˘ÛÈÚÂ ÈÓ„Ó Û ÍÛÚÍÛ ˜Ë ·iÎfl ÒÚiÌË.
çÂ ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛÈÚÂ ÙÓÎ¸„Û ‰Îfl Á‡ıËÒÚÛ Ô�Ó‰ÛÍÚi‚ ‚i‰ Á‡·�Û‰ÌÂÌ¸.

• è�Ë ÔÂ�¯ÓÏÛ ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌ¥ ‚ËÏËÈÚÂ ÍÓÌÙÓ�ÍË (‰Ë‚. ‡·Á‡ˆ Ô¥ÒÎfl ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl), Ì‡ÎËÈÚÂ Ú�ÓıË ÓÎ¥ª Ì‡ ÍÓÌÙÓ�ÍÛ
‡·Ó Ì‡ ‚ÌÛÚ�¥¯Ì˛ ˜‡ÒÚËÌÛ Ù‡�ÙÓ�Ó‚Óª ÏËÒÍË ‰Îfl ÙÓÌ‰˛ ¥ Ô�ÓÚ�¥Ú¸ Ï’flÍÓ˛ „‡Ì˜¥�ÍÓ˛.

• ôÓ· ‚ÒÚ‡ÌÓ‚ËÚË ÔÎ‡ÒÚËÌË ‰Îfl ÒÏ‡ÊÂÌÌfl:
- ‚ÒÚ‡‚ÚÂ ÔÎ‡ÒÚËÌÛ, Ôi‰ ÍÛÚÓÏ ‰Ó ÔÓ‚Â�ıÌi, Û ‰‚‡ ÓÚ‚Ó�Ë ‚ Á‡‰ÌiÈ ÒÚiÌˆi ‰Ó ÛÔÓ�Û - 1
- Ì‡ÚËÒÌiÚ¸ Ì‡ ÔÎ‡ÒÚËÌÛ Á ‰‚Óı ÒÚÓ�iÌ, ˘Ó· Á‡ÙiÍÒÛ‚‡ÚË ªª ÔÓÎÓÊÂÌÌfl - 2

• èÂ�ÂÍÓÌ‡ÈÚÂÒfl, ˘Ó ÍÓÌÙÓ�ÍË ÒÚ‡·¥Î¸Ì¥, ‰Ó·�Â ‚ÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌ¥ ¥ Ô�‡‚ËÎ¸ÌÓ Ô�ËÎfl„‡˛Ú¸ ‰Ó Ô�ËÒÚ�Ó˛.
ÇËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛÈÚÂ ÎË¯Â ÍÓÌÙÓ�ÍË, ˘Ó ÔÓÒÚ‡˜‡˛Ú¸Òfl �‡ÁÓÏ ¥Á Ô�ËÒÚ�ÓπÏ ‡·Ó ÍÛÔÎÂÌ¥ ‚ ‡‚ÚÓ�ËÁÓ‚‡ÌÓÏÛ
ÒÂ�‚¥ÒÌÓÏÛ ˆÂÌÚ�¥.

ÇËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÙÛÌÍˆiª „�ËÎ˛
ÑÎfl Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl ªÊi Ì‡ „�ËÎi, ·ÛÚÂ�·�Ó‰i‚, ·ÛÎÓ˜ÓÍ i Ú. iÌ.
• ÓÁÏiÒÚiÚ¸ Ôi‰‰ÓÌ ‰Îfl Á·Ë�‡ÌÌfl ÒÓÍÛ/ÊË�Û Ôi‰ ÓÚ‚Ó�ÓÏ ‰Îfl ‚ËÔÛÒÍÛ �i‰ËÌË ‚ ÔÎ‡ÒÚËÌi, ‰Îfl Á·Ë�‡ÌÌfl ÒÓÍÛ,  flÍËÈ

ÏÓÊÂ ‚Ë‰iÎflÚËÒfl Á ªÊi Ôi‰ ˜‡Ò Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl - 6
• ÇÒÚ‡ÌÓ‚iÚ¸ ÚÂ�ÏÓÒÚ‡Ú Û ÔÓÚ�i·ÌÂ ÔÓÎÓÊÂÌÌfl, Á„i‰ÌÓ Á Ú‡·ÎËˆÂ˛ Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl Ô�Ó‰ÛÍÚi‚ - 4
• á‡Í�ËÈÚÂ Ô�ËÒÚ�iÈ.

ÑflÍÛπÏÓ Á‡ ÚÂ, ˘Ó Ô�Ë‰·‡ÎË ˆÂÈ Ô�ËÒÚ�iÈ, Ô�ËÁÌ‡˜ÂÌËÈ ‰Îfl ‰ÓÏ‡¯Ì¸Ó„Ó ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl.
ì‚‡ÊÌÓ Ô�Ó˜ËÚ‡ÈÚÂ ˆ˛ iÌÒÚ�ÛÍˆi˛ Ú‡ Á·Â�i„‡ÈÚÂ ªª Ôi‰ �ÛÍÓ˛. ßÌÒÚ�ÛÍˆifl ÒÚÓÒÛπÚ¸Òfl ÛÒiı ‚Â�ÒiÈ Ô�Ó‰ÛÍÚÛ,
Á‡ÎÂÊÌÓ ‚i‰ ‰Ó‰‡ÚÍÓ‚Ó„Ó Ô�ËÎ‡‰‰fl, ˘Ó ÔÓÒÚ‡˜‡πÚ¸Òfl �‡ÁÓÏ Á ÌËÏ.
á ÚÓ˜ÍË ÁÓ�Û ·ÂÁÔÂÍË, Ô�ËÒÚ�iÈ ‚i‰ÔÓ‚i‰‡π ÛÒiÏ Á‡ÒÚÓÒÓ‚ÌËÏ ÌÓ�Ï‡Ï Ú‡ ÒÚ‡Ì‰‡�Ú‡Ï (‰Ë�ÂÍÚË‚Ë Ô�Ó ÌËÁ¸ÍÛ
Ì‡Ô�Û„Û, ÂÎÂÍÚ�ÓÏ‡„ÌiÚÌÛ ÒÛÏiÒÌiÒÚ¸, Ï‡ÚÂ�i‡ÎË, Ô�ËÁÌ‡˜ÂÌi ‰Îfl ÍÓÌÚ‡ÍÚÛ Á ı‡�˜Ó‚ËÏË Ô�Ó‰ÛÍÚ‡ÏË, ÓıÓ�ÓÌÛ
Ì‡‚ÍÓÎË¯Ì¸Ó„Ó ÒÂ�Â‰Ó‚Ë˘‡ i Ú. iÌ.).
äÓÏÔ‡Ìifl Á‡ÎË¯‡π Á‡ ÒÓ·Ó˛ Ô�‡‚Ó ·ÂÁ ÔÓÔÂ�Â‰ÊÂÌÌfl ÁÏiÌ˛‚‡ÚË ı‡�‡ÍÚÂ�ËÒÚËÍË ‡·Ó ÍÓÏÔÎÂÍÚÛ˛˜i ‰ÂÚ‡Îi Ô�ËÒÚ�Ó˛ ‚ iÌÚÂ�ÂÒ‡ı ÒÔÓÊË‚‡˜‡.

ëÔÓÊË‚‡ÌÌfl ·Û‰¸-flÍËı �i‰ÍËı ‡·Ó Ú‚Â�‰Ëı ı‡�˜Ó‚Ëı Ô�Ó‰ÛÍÚi‚, ˘Ó ÔÓÚ�‡ÔËÎË Û ÍÓÌÚ‡ÍÚ Á ‰ÂÚ‡ÎflÏË, ÔÓÁÌ‡˜ÂÌËÏË
ÁÌ‡˜ÍÓÏ , Á‡·Ó�ÓÌÂÌÂ.

á‡ıÓ‰Ë ˘Ó‰Ó ÔÓÔÂ�Â‰ÊÂÌÌfl ÌÂ˘‡ÒÌËı ‚ËÔ‡‰Íi‚
• çÂ ‰ÓÁ‚ÓÎflÈÚÂ ÍÓ�ËÒÚÛ‚‡ÚËÒfl Ô�ËÒÚ�ÓπÏ ‰iÚflÏ Ú‡ ÓÒÓ·‡Ï Á Ó·ÏÂÊÂÌÓ˛ ÙiÁË˜ÌÓ˛, ÌÂ�‚Ó‚Ó˛ ‡·Ó �ÓÁÛÏÓ‚Ó˛

ÒÔ�ÓÏÓÊÌiÒÚ˛, ‡·Ó Ú‡ÍËÏ, ˘Ó ÌÂ Ï‡˛Ú¸ ‰ÓÒÚ‡ÚÌ¸Ó„Ó ‰ÓÒ‚i‰Û Ú‡ ÁÌ‡Ì¸ Á ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl Ô�ËÒÚ�Ó˛ (Í�iÏ
‚ËÔ‡‰Íi‚, ÍÓÎË Á‡ ÌËÏË Á‰iÈÒÌ˛πÚ¸Òfl ÍÓÌÚ�ÓÎ¸ ‡·Ó Ì‡‰‡ÌÓ ÔÓÔÂ�Â‰Ìi iÌÒÚ�ÛÍˆiª Á ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÓÒÓ·Ó˛, flÍ‡
‚i‰ÔÓ‚i‰‡π Á‡ ªıÌ˛ ·ÂÁÔÂÍÛ). çÂ ‰ÓÁ‚ÓÎflÈÚÂ ‰iÚflÏ „�‡ÚËÒfl Á Ô�ËÒÚ�ÓπÏ.

• èi‰ ˜‡Ò �Ó·ÓÚË Ô�ËÒÚ�Ó˛ ÏÓÊÎË‚Â Ôi‰‚Ë˘ÂÌÌfl ÚÂÏÔÂ�‡ÚÛ�Ë ‚i‰Í�ËÚËı ÔÓ‚Â�ıÓÌ¸.
çÂ ÚÓ�Í‡ÈÚÂÒ¸ „‡�fl˜Ëı ÔÓ‚Â�ıÓÌ¸ Ô�ËÒÚ�Ó˛.

• çÂ Á‡ÎË¯‡ÈÚÂ „�ËÎ¸ Ôi‰ÍÎ˛˜ÂÌËÏ ‰Ó ÂÎÂÍÚ�ÓÏÂ�ÂÊi, flÍ˘Ó ‚iÌ ÌÂ ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛπÚ¸Òfl.
• ì ‚ËÔ‡‰ÍÛ ÓÔiÍÛ ÌÂ„‡ÈÌÓ Ô�ÓÏËÈÚÂ ÔÓ¯ÍÓ‰ÊÂÌÂ ÏiÒˆÂ ıÓÎÓ‰ÌÓ˛ ‚Ó‰Ó˛ Ú‡, Á‡ ÌÂÓ·ıi‰ÌÓÒÚi, ‚ËÍÎË˜ÚÂ ÎiÍ‡�fl.
• ÑËÏ ‚i‰ ÒÏ‡ÊÂÌÌfl ÏÓÊÂ Á‡¯ÍÓ‰ËÚË Ú‚‡�ËÌ‡Ï, ˘Ó Ï‡˛Ú¸ ÓÒÓ·ÎË‚Ó ˜ÛÚÎË‚Û ‰Ëı‡Î¸ÌÛ ÒËÒÚÂÏÛ, Ì‡Ô�ËÍÎ‡‰

ÔÚ‡ı‡Ï. ÇÎ‡ÒÌËÍ‡Ï ÔÚ‡ıi‚ �ÂÍÓÏÂÌ‰Ó‚‡ÌÓ Ú�ËÏ‡ÚË ªı ÔÓ‰‡Îi ‚i‰ ÁÓÌË Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl ªÊi.
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ÇËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÙÛÌÍˆiª ·‡�·ÂÍ˛
ÑÎfl Ó‰ÌÓ˜‡ÒÌÓ„Ó Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl Ï’flÒ‡ Ú‡ Ó‚Ó˜i‚.
• êÓÁÏiÒÚiÚ¸ Ôi‰‰ÓÌË ‰Îfl Á·Ë�‡ÌÌfl ÒÓÍÛ/ÊË�Û Ôi‰ ÓÚ‚Ó�ÓÏ ‰Îfl ‚ËÔÛÒÍÛ �i‰ËÌË ‚ ÔÎ‡ÒÚËÌi, ‰Îfl Á·Ë�‡ÌÌfl ÒÓÍÛ,  flÍËÈ

ÏÓÊÂ ‚Ë‰iÎflÚËÒfl Á ªÊi Ôi‰ ˜‡Ò Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl - 6
• Çi‰Í�ËÈÚÂ „�ËÎ¸.
• ÇiÁ¸ÏiÚ¸Òfl Á‡ �Û˜ÍÛ, Ôi‰ÌiÏiÚ¸ Í�Ë¯ÍÛ „�ËÎ˛, ‡ ÔÓÚiÏ �ÓÁÍ�ËÈÚÂ ªª Ì‡ 180°: Ô�ËÒÚ�iÈ ‚i‰Í�ËÚÓ ÔÓ‚ÌiÒÚ˛ - 7

ÑÎfl ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÙÛÌÍˆ¥ª Ï¥Ì¥-ÔÂ˜¥
(‚ Á‡ÎÂÊÌÓÒÚ¥ ‚¥‰ ÏÓ‰ÂÎ¥)

ôÓ· Ô¥‰¥„�¥‚‡ÚË Ò‚¥ÊÓÔ�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌ¥ ‡·Ó Á‡ÏÓ�ÓÊÂÌ¥ ÒÚ�‡‚Ë (ÔË�¥„ Á¥ ¯ÔËÍÓÏ ÔÓ-Ù�‡ÌˆÛÁ¸ÍË, ÏÎËÌˆ¥,
ÔÓÔÂ�Â‰Ì¸Ó Ó·ÒÏ‡ÊÂÌ¥ ‚ ÒÛı‡�flı ·ÛÚÂ�·�Ó‰Ë Ú‡ ¥Ì.) ¥ „ÓÚÛ‚‡ÚË Í�ËıÍ¥ ÒÏ‡ÊÂÌ¥ ÒÚ�‡‚Ë (Ì‡Ô�ËÍÎ‡‰, �Ë·‡,
¯‡¯ÎËÍË Ú‡ ¥Ì.), ÌÂ ÒÚËÒÍ‡˛˜Ë Ô�Ó‰ÛÍÚË.
• Ç¥‰Í�ËÈÚÂ „�ËÎ¸: ‚¥Á¸Ï¥Ú¸Òfl Á‡ �Û˜ÍÛ (ÏÓÊÂ Ï‡ÚË ÚÂÔÎÓ¥ÁÓÎflˆ¥ÈÌÂ ÔÓÍ�ËÚÚfl – Á‡ÎÂÊÌÓ ‚¥‰ ÏÓ‰ÂÎ¥), ÔÓÚfl„Ì¥Ú¸

‚Â�ıÌ˛ ˜‡ÒÚËÌÛ ‚„Ó�Û - 9
• è¥‰Ì¥Ï¥Ú¸ ÓÒÌÓ‚Û ‰Ó 2 ÛÔÓ�¥‚ - 9
• èÎ‡‚ÌÓ ÓÔÛÒÚ¥Ú¸ ‚Â�ıÌ˛ ˜‡ÒÚËÌÛ Ì‡ ÓÒÌÓ‚Û ‰Ó ÔÓÎÓÊÂÌÌfl Ï¥Ì¥-ÔÂ˜¥ - 9
• Ç¥‰ÔÛÒÚ¥Ú¸ �Û˜ÍÛ. é·Ë‰‚¥ ÔÎ‡ÒÚËÌË ÛÚ�ËÏÛ˛Ú¸Òfl Á Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸ÌËÏ ‚¥‰ıËÎÂÌÌflÏ.

èi‰ÍÎ˛˜ÂÌÌfl Ú‡ ÔÓÔÂ�Â‰ÌiÈ �ÓÁi„�i‚
• èÓ‚ÌiÒÚ˛ �ÓÁÏÓÚ‡ÈÚÂ ¯ÌÛ� ÊË‚ÎÂÌÌfl.
• èÂ�ÂÍÓÌ‡ÈÚÂÒfl, ˘Ó ÔÓÚÛÊÌiÒÚ¸ Ú‡ Ì‡Ô�Û„‡ ‰ÊÂ�ÂÎ‡ ÂÎÂÍÚ�ÓÊË‚ÎÂÌÌfl ‚i‰ÔÓ‚i‰‡˛Ú¸ Á‡ÁÌ‡˜ÂÌËÏ Ì‡ Ô�ËÎ‡‰i.
• è�ËÒÚ�iÈ ÒÎi‰ Ôi‰ÍÎ˛˜‡ÚË ‰Ó �ÓÁÂÚÍË Á Á‡ÁÂÏÎÂÌÌflÏ.
• üÍ˘Ó ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛπÚ¸Òfl ÔÓ‰Ó‚ÊÛ‚‡˜:

- ‚¥Ì ÔÓ‚ËÌÂÌ Ï‡ÚË flÍ Ï¥Ì¥ÏÛÏ Ú‡ÍËÈ Ê �ÓÁ�¥Á Ú‡ Á‡ÁÂÏÎÂÌÛ �ÓÁÂÚÍÛ ;
- ÌÂÓ·ıi‰ÌÓ ‚ÊËÚË ÛÒiı Á‡ıÓ‰i‚, ˘Ó· ÌiıÚÓ ‚ Ì¸ÓÏÛ ÌÂ Á‡ÔÎÛÚ‡‚Òfl.

üÍ˘Ó ‚‡¯ Ô�ËÒÚ�¥È ÓÒÌ‡˘ÂÌÓ ‚ËÒÛ‚ÌËÏ ¯ÌÛ�ÓÏ: Û ‚ËÔ‡‰ÍÛ, ÍÓÎË Í‡·ÂÎ¸ ÂÎÂÍÚ�ÓÔÓÒÚ‡˜‡ÌÌfl ÔÓ¯ÍÓ‰ÊÂÌÓ,
ÈÓ„Ó ÌÂÓ·ı¥‰ÌÓ Á‡Ï¥ÌËÚË ¥Ì¯ËÏ Í‡·ÂÎÂÏ ‡·Ó ÒÔÂˆ¥‡Î¸ÌËÏ Á’π‰Ì‡ÌÌflÏ, Ì‡‰‡ÌËÏ ‚Ë�Ó·ÌËÍÓÏ ‡·Ó ÈÓ„Ó ÒÂ�‚¥ÒÌËÏ
ˆÂÌÚ�ÓÏ.
üÍ˘Ó ‚‡¯ Ô�ËÒÚ�¥È ÓÒÌ‡˘ÂÌÓ ÒÚ‡ˆ¥ÓÌ‡�ÌËÏ Í‡·ÂÎÂÏ: Û �‡Ái Û¯ÍÓ‰ÊÂÌÌfl ¯ÌÛ�Û ÊË‚ÎÂÌÌfl ÒÎi‰ Á‚Â�ÌÛÚËÒfl ‰Ó
‚Ë�Ó·ÌËÍ‡, ˆÂÌÚ�Û ÒÂ�‚iÒÌÓ„Ó Ó·ÒÎÛ„Ó‚Û‚‡ÌÌfl ‡·Ó ÓÒÓ·Ë, ˘Ó Ï‡π ‡Ì‡ÎÓ„i˜ÌÛ Í‚‡ÎiÙiÍ‡ˆi˛, Á ÔËÚ‡ÌÌfl ÈÓ„Ó Á‡ÏiÌË
Á‡‰Îfl ÔÓÔÂ�Â‰ÊÂÌÌfl Ú�‡‚Ï.
è�ËÒÚ�iÈ ÌÂ Ô�ËÁÌ‡˜ÂÌËÈ ‰Îfl ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÁÓ‚Ìi¯Ì¸Ó„Ó Ú‡ÈÏÂ�‡ ˜Ë ÓÍ�ÂÏÓ„Ó ÔÛÎ Ú̧‡ ‰ËÒÚ‡ÌˆiÈÌÓ„Ó ÍÂ�Û‚‡ÌÌfl.

• ÇÒÚ‡ÌÓ‚iÚ¸ ÚÂ�ÏÓÒÚ‡Ú Û ÔÓÎÓÊÂÌÌfl Á„i‰ÌÓ Á Ú‡·ÎËˆÂ˛ ˜‡ÒÛ Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl Ô�Ó‰ÛÍÚi‚ - 4
èi‰ ˜‡Ò ÔÓÔÂ�Â‰Ì¸Ó„Ó �ÓÁi„�i‚Û ÚÂ�ÏÓÒÚ‡Ú ‚ÒÚ‡ÌÓ‚Î˛πÚ¸Òfl ‚ ÚÂ Ò‡ÏÂ ÔÓÎÓÊÂÌÌfl, ˘Ó È Ôi‰ ˜‡Ò Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl.

• è¥‰’π‰Ì‡ÈÚÂ ÂÎÂÍÚ�Ó¯ÌÛ� ‰Ó Ô�ËÎ‡‰Û (Á‡ÎÂÊÌÓ ‚¥‰ ÏÓ‰ÂÎ¥), Ô¥ÒÎfl ˜Ó„Ó Ô¥‰ÍÎ˛˜¥Ú¸ Ô�ËÎ‡‰ Á‡ ‰ÓÔÓÏÓ„Ó˛
ÂÎÂÍÚ�Ó¯ÌÛ�‡ ‰Ó ÂÎÂÍÚ�ÓÏÂ�ÂÊ¥:
ÔÂ�Â‚Â‰ÂÌÌfl �Â„ÛÎflÚÓ�‡ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌÌfl ß ‚ÍÎ˛˜ËÚ¸ Ô�ËÒÚ�¥È,
iÌ‰ËÍ‡ÚÓ� Á‡Ò‚iÚËÚ¸Òfl ˜Â�‚ÓÌËÏ Ò‚iÚÎÓÏ i �ÓÁÔÓ˜ÌÂÚ¸Òfl Ô�ÓˆÂÒ �ÓÁi„�i‚Û - 5a

çÂ Á‡ÎË¯‡ÈÚÂ „�ËÎ¸ Ôi‰ÍÎ˛˜ÂÌËÏ ‰Ó ÂÎÂÍÚ�ÓÏÂ�ÂÊi, flÍ˘Ó ‚iÌ ÌÂ ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛπÚ¸Òfl.
çÂ Ôi‰ÍÎ˛˜‡ÈÚÂ Ô�ËÒÚ�iÈ ‰Ó ÂÎÂÍÚ�ÓÏÂ�ÂÊi, ÔÓÍË ÌÂ ·Û‰ÛÚ¸ ‚ÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌi Ó·Ë‰‚i ÔÎ‡ÒÚËÌË ‰Îfl ÒÏ‡ÊÂÌÌfl.
çÂ Á‡ÎË¯‡ÈÚÂ ÔÓ�ÓÊÌiÈ Ô�ËÒÚ�iÈ ‚‚iÏÍÌÂÌËÏ.

• Ñ‡ÈÚÂ „�ËÎ˛ Ô�Ë·ÎËÁÌÓ 5 ı‚ËÎËÌ ‰Îfl ÔÓÔÂ�Â‰Ì¸Ó„Ó �ÓÁi„�i‚Û. èÓÔÂ�Â‰ÌiÈ �ÓÁi„�i‚ Á‡‚Â�¯ÂÌÓ, ÍÓÎË ‚ÏËÍ‡πÚ¸Òfl
ÁÂÎÂÌËÈ iÌ‰ËÍ‡ÚÓ� - 5b

á‡‰Îfl Á·Â�ÂÊÂÌÌfl ‚Î‡ÒÚË‚ÓÒÚÂÈ Ô�ÓÚËÔ�Ë„‡�ÌÓ„Ó ÔÓÍ�ËÚÚfl ÛÌËÍ‡ÈÚÂ Ú�Ë‚‡ÎÓ„Ó �ÓÁi„�i‚Û ÔÓ�ÓÊÌ¸Ó„Ó „�ËÎ˛.
èi‰ ˜‡Ò ÔÂ�¯Ó„Ó ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl Û ÔÂ�¯i ‰ÂÍiÎ¸Í‡ ı‚ËÎËÌ ÏÓÊÎË‚‡ ÔÓfl‚‡ ÌÂÁÌ‡˜ÌÓ„Ó Á‡Ô‡ıÛ Ú‡ ‰ËÏÛ.
çÂ Á‡ÎË¯‡ÈÚÂ ‚‚iÏÍÌÂÌËÈ Ô�ËÎ‡‰ ·ÂÁ Ì‡„Îfl‰Û.

è�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl
• èÓ Á‡ÍiÌ˜ÂÌÌ˛ ÔÓÔÂ�Â‰Ì¸Ó„Ó �ÓÁi„�i‚Û Ô�ËÒÚ�iÈ „ÓÚÓ‚ËÈ ‰Ó ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl.

á‡‰Îfl Á·Â�ÂÊÂÌÌfl Ô�ÓÚËÔ�Ë„‡�ÌËı ‚Î‡ÒÚË‚ÓÒÚÂÈ ÔÓÍ�ËÚÚfl:
- ·‡Ê‡ÌÓ ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚Û‚‡ÚË ‰Â�Â‚’flÌÛ ÎÓÔ‡ÚÍÛ ‰Îfl ÔÂ�Â‚Â�Ú‡ÌÌfl ªÊi,
- ÌÂ �ÓÁ�iÁÛÈÚÂ ªÊÛ ·ÂÁÔÓÒÂ�Â‰Ì¸Ó Ì‡ ÔÎËÚˆi „�ËÎfl,
- ÌÂ „ÓÚÛÈÚÂ ªÊÛ Û ÙÓÎ¸Ái.
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ôÓ· ÛÌËÍÌÛÚË ÔÓ¯ÍÓ‰ÊÂÌÌfl ÍÓÌÙÓ�ÓÍ, ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛÈÚÂ ªı ÎË¯Â Á Ô�ËÎ‡‰ÓÏ, ‰Îfl flÍÓ„Ó ‚ÓÌË ·ÛÎË ‚Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌ¥
(Ì‡Ô�. ÌÂ ÒÚ‡‚ÚÂ ªı ‚ ‰ÛıÓ‚ÍÛ, Ì‡ „‡ÁÓ‚Û ˜Ë ÂÎÂÍÚ�Ë˜ÌÛ ÔÎËÚÛ…).
Ç ÊÓ‰ÌÓÏÛ �‡Á¥ ÌÂ ÍÎ‡‰¥Ú¸ ‡Î˛Ï¥Ì¥π‚Û ÙÓÎ¸„Û ‡·Ó ·Û‰¸-flÍ¥ ¥Ì¯¥ Ô�Â‰ÏÂÚË Ï¥Ê ÔÎËÚÍÓ˛ ‡·Ó �Â¯¥ÚÍÓ˛ Ú‡
Ô�ËÁÌ‡˜ÂÌËÏË ‰Îfl Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl Ô�Ó‰ÛÍÚ‡ÏË.
çÂ Á‡ÎË¯‡ÈÚÂ ÍÛıÓÌÌËÈ ÔÓÒÛ‰ Ì‡„�i‚‡ÚËÒfl Ì‡ „�ËÎi.
çÂ ÚÓ�Í‡ÈÚÂÒfl ÏÂÚ‡ÎÂ‚Ëı ˜‡ÒÚËÌ, flÍi Ì‡„�i‚‡˛Ú¸Òfl ‰Ó ‚ËÒÓÍËı ÚÂÏÔÂ�‡ÚÛ� Ôi‰ ˜‡Ò ÔÓÔÂ�Â‰Ì¸Ó„Ó �ÓÁi„�i‚Û Ú‡
Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl ªÊi: Á‡ ÌÂÓ·ıi‰ÌÓÒÚi, ÍÓ�ËÒÚÛÈÚÂÒfl �Û˜ÍÓ˛ „�ËÎfl ‡·Ó ÍÛıÓÌÌÓ˛ �ÛÍ‡‚ËˆÂ˛.
çÂ Á�Û¯ÛÈÚÂ „�ËÎ¸ Á ÏiÒˆfl Ôi‰ ˜‡Ò ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl.

• è¥‰ ˜‡Ò ÚÂÔÎÓ‚Óª Ó·�Ó·ÍË ÌÂ ‚ËÈÏ‡ÈÚÂ ÊË�Ó ‚ÎÓ‚Î˛‚‡˜. è¥ÒÎfl Á‡Í¥Ì˜ÂÌÌfl ÚÂÔÎÓ‚Óª Ó·�Ó·ÍË ÍÓÊÌÓª ÔÓ�ˆ¥ª Ï’flÒ‡
ÔÂ�ÂÍÓÌ‡ÈÚÂÒfl, ˘Ó �¥‚ÂÌ¸ ÒÓÍÛ ÌÂ ‰ÓÒfl„‡π ÔÓÁÌ‡˜ÍË åÄï. üÍ˘Ó Ò¥Í ‰ÓÒfl„‡π ÔÓÁÌ‡˜ÍË åÄï, Á‡˜ÂÍ‡ÈÚÂ, ‰ÓÍË
Ô�ËÎ‡‰ ÔÓ‚Ì¥ÒÚ˛ ÌÂ ÓıÓÎÓÌÂ ¥ ÔÂ�Â‰ Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌflÏ ÌÓ‚Óª ÔÓ�ˆ¥ª Ï’flÒ‡ ‚ËÎËÈÚÂ Ò¥Í ¥ ÒÔÓ�ÓÊÌ¥Ú¸ ÊË�Ó‚ÎÓ‚Î˛‚‡˜.

ÇËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÙÛÌÍˆiª „�ËÎ˛
• èÓÍÎ‡‰iÚ¸ ªÊÛ Ì‡ ÌËÊÌ˛ ÔÎ‡ÒÚËÌÛ „�ËÎ˛.
• á‡Í�ËÈÚÂ Ô�ËÒÚ�iÈ.
• ëÏ‡ÊÚÂ ªÊÛ Á„i‰ÌÓ Á Ú‡·ÎËˆÂ˛ ˜‡ÒÛ Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl.
• Çi‰ÒÚ‡Ì¸ ÏiÊ ‰‚ÓÏ‡ ÔÎ‡ÒÚËÌ‡ÏË „�ËÎ˛ �Â„ÛÎ˛πÚ¸Òfl ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÌÓ (‚i‰ 0 ‰Ó 3,5 ÒÏ) Á‡ÎÂÊÌÓ ‚i‰ ÚÓ‚˘ËÌË ªÊi, ˘Ó

„ÓÚÛπÚ¸Òfl - 8

äÓÎË ‚Ë „ÓÚÛπÚÂ Ï’flÒÓ Á Í¥ÒÚÍ‡ÏË, Í�‡˘Â ‚Ë·Ë�‡ÚË ÔÓÎÓÊÂÌÌfl ·‡�·ÂÍ˛, ˘Ó· ÒÚ�‡‚‡ „ÓÚÛ‚‡Î‡Òfl ·¥Î¸¯ �¥‚ÌÓÏ¥�ÌÓ.

ÇËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÙÛÌÍˆiª ·‡�·ÂÍ˛
• êi‚ÌÓÏi�ÌÓ �ÓÁÔÓ‰iÎiÚ¸ ªÊÛ Ì‡ Ó·Óı ÔÎ‡ÒÚËÌ‡ı „�ËÎ˛.
• üÍ˘Ó ÔÓÚ�i·Ì‡ ÎË¯Â Ó‰Ì‡ ÔÓ‚Â�ıÌfl ‰Îfl ÒÏ‡ÊÂÌÌfl, ·‡Ê‡ÌÓ ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚Û‚‡ÚË ‚Â�ıÌ˛ ÔÎ‡ÒÚËÌÛ.
• ëÏ‡ÊÚÂ ªÊÛ Á„i‰ÌÓ ‰Ó Ú‡·ÎËˆi ˜‡ÒÛ Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl.

ÑÎfl ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÙÛÌÍˆ¥ª Ï¥Ì¥-ÔÂ˜¥
(‚ Á‡ÎÂÊÌÓÒÚ¥ ‚¥‰ ÏÓ‰ÂÎ¥)
• èÓÍÎ‡‰¥Ú¸ Ô�Ó‰ÛÍÚË Ì‡ ÌËÊÌ˛ ÔÎ‡ÒÚËÌÛ „�ËÎfl.
• ä�ËıÍ¥ Ô�Ó‰ÛÍÚË ÏÓÊÌ‡ Ô¥‰ÒÏ‡ÊÛ‚‡ÚË ·ÂÁ ÒÚËÒÍ‡ÌÌfl.
• åÓÊÌ‡ Ô¥‰¥„�¥‚‡ÚË Ò‚¥ÊÓÔ�Ë„ÓÚÓ‚ÎÂÌ¥ ‡·Ó Á‡ÏÓ�ÓÊÂÌ¥ ÒÚ�‡‚Ë (ÔË�¥„ Á¥ ¯ÔËÍÓÏ ÔÓ-Ù�‡ÌˆÛÁ¸ÍË, ÏÎËÌˆ¥,

ÔÓÔÂ�Â‰Ì¸Ó Ó·ÒÏ‡ÊÂÌ¥ ‚ ÒÛı‡�flı ·ÛÚÂ�·�Ó‰Ë Ú‡ ¥Ì.).

è�ËÏ¥ÚÍ‡: Û ˆ¸ÓÏÛ Ô�ËÎ‡‰¥ ÌÂ ÏÓÊÌ‡ ÒÏ‡ÊËÚË ÒÚ�‡‚Ë (Ô¥ˆÛ ‡·Ó ¥Ì¯¥) ‚ ÒÛı‡�flı.

èiÒÎfl ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl
• èÂ�Â‚Â‰ËÚÂ ÚÂ�ÏÓÒÚ‡Ú ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ ÏËÌË.
• èÂ�Â‚Â‰ÂÌÌfl �Â„ÛÎflÚÓ�‡ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌÌfl 0 ‚ËÍÎ˛˜ËÚ¸ Ô�ËÒÚ�¥È.
• Çi‰ÍÎ˛˜iÚ¸ Ô�ËÒÚ�iÈ ‚i‰ ÂÎÂÍÚ�ÓÏÂ�ÂÊi. Çi‰Í�ËÈÚÂ „�ËÎ¸.
• á‡ÎË¯ÚÂ ÈÓ„Ó ÓıÓÎÓ‰ÊÛ‚‡ÚËÒ¸ Û �ÓÁÍ�ËÚÓÏÛ ‚Ë„Îfl‰i (Ô�Ë·ÎËÁÌÓ 1 „Ó‰ËÌÛ).
• ëÔÓ�ÓÊÌiÚ¸ Ôi‰‰ÓÌË. ëÎi‰ÍÛÈÚÂ Á‡ ÚËÏ, ˘Ó· ÌÂ Á�Û¯ËÚË Á ÏiÒˆfl Ô�ËÒÚ�iÈ Á ÔÓ‚ÌËÏË Ôi‰‰ÓÌ‡ÏË.
• èiÒÎfl ÓıÓÎÓ‰ÊÂÌÌfl Á‡Í�ËÈÚÂ Ô�ËÎ‡‰.
• ôÓ· ÁÌflÚË ÔÎ‡ÒÚËÌË „�ËÎ˛: Ì‡ÚËÒÌiÚ¸ ‰‚‡ „‡˜ÍË, ˘Ó ÁÌ‡ıÓ‰flÚ¸Òfl ÔÓ ·ÓÍ‡ı, ˘Ó· Á‚iÎ¸ÌËÚË ÔÎ‡ÒÚËÌË ‰Îfl

ÒÏ‡ÊÂÌÌfl, Ú‡ ‚ËÈÏiÚ¸ ªı Ôi‰ ÍÛÚÓÏ ‰Ó ÔÓ‚Â�ıÌi - 10
• ∏ÏÌ¥ÒÚ¸ ‰Îfl ÒÓÍÛ ¥ ÍÓÌÙÓ�ÍË ÏÓÊÌ‡ ‚ËÏËÚË ‚ ÔÓÒÛ‰ÓÏËÈÌ¥È Ï‡¯ËÌ¥ ‡·Ó Ó˜ËÒÚËÚË „Û·ÍÓ˛, ÚÂÔÎÓ˛ ‚Ó‰Ó˛ ¥ �¥‰ÍËÏ

Á‡ÒÓ·ÓÏ ‰Îfl ÏËÚÚfl ÔÓÒÛ‰Û.
• è�ËÎ‡‰ Ú‡ ¯ÌÛ� ÂÌÂ�„ÓÔÓÒÚ‡˜‡ÌÌfl ÌÂ ÔÓ‚ËÌÌ¥ ÏËÚËÒfl ‚ ÔÓÒÛ‰ÓÏËÈÌ¥È Ï‡¯ËÌ¥.

ÖÎÂÍÚ�ÓÔ�ËÎ‡‰ ¥ ¯ÌÛ� ÌÂ ÏÓÊÌ‡ ÍÎ‡ÒÚË ‚ ÔÓÒÛ‰ÓÏËÈÌÛ Ï‡¯ËÌÛ.
çÂ ‚ËÍÓ�ËÒÚÓ‚ÛÈÚÂ ‰�ÓÚflÌÛ ÏÓ˜‡ÎÍÛ ¥ ÔÓ�Ó¯ÓÍ ‰Îfl ˜Ë˘ÂÌÌfl, ˘Ó· ÌÂ ÔÓ¯ÍÓ‰ËÚË ‚‡�ËÎ¸ÌÛ ÔÓ‚Â�ıÌ˛ (Ì‡Ô�.
‡ÌÚËÔ�Ë„‡�ÌÂ ÔÓÍ�ËÚÚfl…). 

• ì ‚ËÔ‡‰ÍÛ �Â„ÛÎfl�ÌÓ„Ó ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl ÔÓÒÛ‰ÓÏËÈÌÓª Ï‡¯ËÌË �ÂÍÓÏÂÌ‰Ó‚‡ÌÓ ˜‡Ò ‚i‰ ˜‡ÒÛ Ô�ÓÚË�‡ÚË ÔÎ‡ÒÚËÌË
ÓÎiπ˛ Á‡‰Îfl Á·Â�ÂÊÂÌÌfl Ô�ÓÚËÔ�Ë„‡�ÌËı ‚Î‡ÒÚË‚ÓÒÚÂÈ.

• êÂÁËÒÚÓ� ÌÂ Ô¥‰Îfl„‡π ˜Ë˘ÂÌÌ˛. Ç �‡Á¥ ÒËÎ¸ÌÓ„Ó Á‡·�Û‰ÌÂÌÌfl, Á‡˜ÂÍ‡ÈÚÂ ‰ÓÍË ‚¥Ì ÔÓ‚Ì¥ÒÚ˛ ÓÒÚË„ÌÂ Ú‡ ÔÓÚ�¥Ú¸
ÈÓ„Ó ÒÛıÓ˛ ÚÍ‡ÌËÌÓ˛. 
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á ÔÎËÌÓÏ ˜‡ÒÛ ÍÓÎi� ÔÎ‡ÒÚËÌ ÏÓÊÂ ÁÎÂ„Í‡ ‚Ë„Ó�flÚË.

• ˜Ë˘‡ÈÚÂ Ôi‰‰ÓÌË ‰Îfl ÒÓÍÛ/ÊË�Û ÔiÒÎfl ÍÓÊÌÓ„Ó ‚ËÍÓ�ËÒÚ‡ÌÌfl.

á‡·Ó�ÓÌflπÚ¸Òfl Á‡ÌÛ�˛‚‡ÚË Ô�ËÎ‡‰.
ÅÂ�ÂÊiÚ¸ Ô�ËÒÚ�iÈ Ú‡ ¯ÌÛ� ÊË‚ÎÂÌÌfl ‚i‰ ‚ÔÎË‚Û ‚Ó‰Ë.

• è�Ëπ‰Ì‡ÈÚÂ ¯ÌÛ� ‰Ó ÂÎÂÍÚ�ÓÔ�ËÎ‡‰Û (Á‡ÎÂÊÌÓ ‚¥‰ ÚËÔÛ), Ó·ÏÓÚ‡ÈÚÂ ÈÓ„Ó Ì‡‚ÍÓÎÓ ÂÎÂÍÚ�ÓÔ�ËÎ‡‰Û ¥ Á‡Í�¥Ô¥Ú¸ Á
‰ÓÔÓÏÓ„Ó˛ ÒÍÓ·Ë ‰Îfl ¯ÌÛ�‡.

• ÑÎfl Ô�ËÎ‡‰¥‚, Ó·Î‡‰Ì‡ÌËı Ù¥ÍÒ‡ÚÓ�ÓÏ ÔÓÎÓÊÂÌÌfl Ï¥Ì¥-ÔÂ˜¥: Á‡Í�ËÈÚÂ Ô�ËÎ‡‰, ÔÓ‚Â�Ì¥Ú¸ Ù¥ÍÒ‡ÚÓ� ‚„Ó�Û,
Ô¥ÒÎfl ˜Ó„ ÓÔÓÒÚ‡‚ÚÂ Ô�ËÎ‡‰ Û ‚Â�ÚËÍ‡Î¸ÌÂ ÔÓÎÓÊÂÌÌfl.

• è�ËÎ‡‰ ÏÓÊÌ‡ Á·Â�¥„‡ÚË ‚ ‚Â�ÚËÍ‡Î¸ÌÓÏÛ ÔÓÎÓÊÂÌÌ¥ - 11

çÂ ÔÂ�ÂÌÓÒ Ú̧Â Ô�ËÒÚ�¥È, Ú�ËÏ‡˛˜Ë ÈÓ„Ó Á‡ �Û˜ÍÛ ˜Ë ÏÂÚ‡ÎÂ‚¥ Ô�Ó‚Ó‰Ë.

ó‡Ò Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl
ç‡‚Â‰ÂÌËÈ ˜‡Ò Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl π Ó�iπÌÚÓ‚ÌËÏ: ‚iÌ ÏÓÊÂ ÁÏiÌ˛‚‡ÚËÒ¸ Á‡ÎÂÊÌÓ ‚i‰ ÍiÎ¸ÍÓÒÚi, ‚Î‡ÒÌÓ„Ó ÒÏ‡ÍÛ,
�ÓÁÏi�Û ¯Ï‡ÚÍi‚ Ú‡ ÚËÔÛ ı‡�˜Ó‚Ëı Ô�Ó‰ÛÍÚi‚.

å'flÒÓ Ú‡ ¯‡¯ÎËÍ
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú, îÛÌÍˆifl ó‡Ò
ÔÓÎÓÊÂÌÌfl 3 Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl
üÎÓ‚Ë˜i �Â·Â�ˆfl „�ËÎ¸ 9-11 ı‚.
îiÎÂ Á flÎÓ‚Ë˜ËÌË „�ËÎ¸ 3-4 ı‚.
îiÎÂ Á flÎÓ‚Ë˜ËÌË „�ËÎ¸ 4-5 ı‚.¯Ï‡ÚÍ‡ÏË 
íÂÎfl˜i �Â·Â�ˆfl ·‡�·ÂÍ˛ 8-9 ı‚./·iÍ
êÂ·Â�ˆfl fl„ÌflÚË ·‡�·ÂÍ˛ 7-8 ı‚./·iÍ
ë‚ËÌfl˜i �Â·Â�ˆfl „�ËÎ¸ 7-9 ı‚.
äÓÒÚ�Âˆ¸ �ÓÏ¯ÚÂÍÒ „�ËÎ¸ 3-4 ı‚.
äÓÚÎÂÚË Á �Û·ÎÂÌÓª „�ËÎ¸ 4 ı‚.flÎÓ‚Ë˜ËÌË
ëÓÒËÒÍË „�ËÎ¸ 7-9 ı‚.
ò‡¯ÎËÍ Á fl„ÌflÚË ·‡�·ÂÍ˛ 20-22 ı‚.
ò‡¯ÎËÍ Á ÔÂ˜iÌÍË/ÌË�ÓÍ ·‡�·ÂÍ˛ 20-25 ı‚.
ò‡¯ÎËÍ Á ÍÛ�flÚËÌË ·‡�·ÂÍ˛ 20-25 ı‚.
äÓÍÚÂÈÎ¸Ìi ÒÓÒËÒÍË ·‡�·ÂÍ˛ 7-9 ı‚.

êË·‡
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú, îÛÌÍˆifl ó‡Ò
ÔÓÎÓÊÂÌÌfl 3 Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl
ä‡Ï·‡Î‡ ·‡�·ÂÍ˛ 6-7 ı‚./·iÍ
îiÎÂ Ò‡�‰ËÌË ·‡�·ÂÍ˛ 4-5 ı‚./·iÍ
ëÚÂÈÍ iÁ ÎÓÒÓÒfl ·‡�·ÂÍ˛ 5-6 ı‚./·iÍ

é‚Ó˜i
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú, îÛÌÍˆifl ó‡Ò
ÔÓÎÓÊÂÌÌfl 3 Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl
èÂ˜Â�Ëˆi ·‡�·ÂÍ˛ 5-7 ı‚./·iÍ
èÓÏi‰Ó�Ë ·‡�·ÂÍ˛ 5-7 ı‚./·iÍ
ä‡·‡˜ÍË ·‡�·ÂÍ˛ 5-10 ı‚./·iÍ
Å‡ÍÎ‡Ê‡ÌË ·‡�·ÂÍ˛ 5-10 ı‚./·iÍ

ÅÛÚÂ�·�Ó‰Ë
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú, îÛÌÍˆifl ó‡Ò
ÔÓÎÓÊÂÌÌfl 2 Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl
ÅÛÎÓ˜ÍË „�ËÎ¸ 7-9 ı‚.
ÅÛÚÂ�·�Ó‰ Á ÒË�ÓÏ „�ËÎ¸ 4-5 ı‚.
Ú‡ ¯ËÌÍÓ˛

è¥‰¥„�¥‚‡ÌÌfl „ÓÚÓ‚Óª ªÊ¥
(‚ Á‡ÎÂÊÌÓÒÚ¥ ‚¥‰ ÏÓ‰ÂÎ¥)
íÂ�ÏÓÒÚ‡Ú,                              îÛÌÍˆ¥fl ó‡Ò
Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸ÌÓ Ô�Ë„ÓÚÛ‚‡ÌÌfl
á‡ÏÓ�ÓÊÂÌ¥ ÒÚ�‡‚Ë 
(·¥Îfl 500„�) è¥˜Í‡ 30-45 ı‚.

ë‚¥Ê¥ Ô�Ó‰ÛÍÚË 
(·¥Îfl 500„�) è¥˜Í‡ 20-30 ı‚.

ÅÂ�ÂÊiÚ¸ Ì‡‚ÍÓÎË¯Ìπ ÒÂ�Â‰Ó‚Ë˘Â!
è�ËÒÚ�iÈ ÏiÒÚËÚ¸ ˆiÌÌi Ï‡ÚÂ�i‡ÎË, flÍi ÏÓÊÛÚ¸ ·ÛÚË ‚i‰ÌÓ‚ÎÂÌi ‡·Ó ÔÂ�Â�Ó·ÎÂÌi.
á‰‡ÈÚÂ ªı ‰Ó ÔÛÌÍÚi‚ Ô�ËÈÓÏÛ ‡·Ó, Á‡ ‚i‰ÒÛÚÌiÒÚ˛ Ú‡ÍËı, ‰Ó ˆÂÌÚ�Û Ó·ÒÎÛ„Ó‚Û‚‡ÌÌfl,
‰Â ªı ÁÏÓÊÛÚ¸ ÂÙÂÍÚË‚ÌÓ ÛÚËÎiÁÛ‚‡ÚË.
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Assembly
Before you use your appliance for the first time 
• Remove all packaging materials, stickers and accessories from the inside and the outside of the appliance.

• Wash the grill plates: follow the instructions in the paragraph "After use/cleaning".

• Prime the grill plates by wiping over them using a little cooking oil.

• Place your appliance on a flat, stable and heat-resistant surface. Avoid using your appliance on a soft surface such as a
tea-towel.

If the appliance is used in the centre of the table, keep it out of the reach of children.
Position the power cord carefully, whether an extension is used or not, so that guests can move freely around the table
without tripping over it.

Never place the appliance directly on a fragile surface (glass table, tablecloth, varnished furniture, etc.).

Never place the appliance under a cupboard attached to a wall or a shelf or next to inflammable materials such as blinds, 
curtains or wall hangings.

To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or against a wall.

Do not use aluminium foil to keep the product from getting dirty.

• On first use, wash the plates (follow paragraph after use), pour a little cooking oil onto the plates and wipe with a soft cloth.

• To fit the grill plates:
- put the plate at an angle, into the two notches under the fixed "clip" - 1
- then push onto the two sides of the plate to lock it - 2

• Make certain that the plates are stable, well positioned and correctly clipped to the appliance. Only use the plates provided
with the appliance or bought from an Approved Service Centre.

For the grill function
To grill food and make sandwiches, panini, etc.

• Place the fat collection pan under the drainage spout on the plates to collect any fat or cooking juices - 3

• Set the thermostat according to the instructions in the cooking table - 4

• Close the appliance.

For the barbecue function 
To grill meat and vegetables at the same time.

• Place the fat collection pan under the drainage spout on the plates to collect any fat or cooking juices - 6

Thank you for buying this appliance, which is intended for domestic use only.
Read the instructions in this leaflet carefully and keep them within reach.
They apply to every version depending on the accessories that come with your appliance.
Any commercial use, inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no res-
ponsibility and the guarantee will not apply.

For your safety, this product conforms to all applicable standards and regulations (Low Voltage Directive, Electromagnetic
Compatibility, Food Compliant Materials, Environment, …).
Our company has an ongoing policy of research and development and may modify these products without prior notice.

Do not consume foodstuff that comes into contact with the parts marked with logo.

• This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental capabi-
lities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance by an adult responsible for their safety. Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

• Accessible surface temperatures can be high when the appliance is operating.
Never touch the hot surfaces of the appliance.

• Never leave the appliance unattended when plugged in or in use.

• If an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water and call a doctor if necessary.

• Cooking fumes may be dangerous for animals which have a particularly sensitive respiratory system, such as birds. 
We advise bird owners to keep them away from the cooking area.

Prevention of accidents at home
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• Open the grill.

• Grasp the handle, pull up firmly on the upper section of the appliance, then open to form a 180° : the appliance is wide
open - 7

For the mini-oven function (in accordance with the model)
To reheat fresh or frozen ready meals (quiche, pancakes, pre-topped sandwiches, etc.) and to grill fragile foods (e.g.:
fish, kebabs...), without crushing them.

• Open the grill: take the handle (insulated, depending on the model), pull the top part upwards - 9

• Lift the base up to the 2 stops - 9

• Place the top gently on top of the base until the mini-oven position is reached - 9

• Release the handle. The 2 plates are held as far apart as possible.

Connection and pre-heating
• Fully unwind the power cord.

• Make sure that the electric power supply is compatible with the power rating and voltage indicated on the bottom of the
appliance.

• Always plug the appliance into an earthed socket.

• If an extension cord is used:
- make sure to choose an extension lead of equivalent diameter with an earthed socket ;
- take all necessary precautions to prevent anyone tripping over an extension cord.

If your appliance is fitted with a removable power cord: if the power cord is damaged, it must be replaced by a special 
cable or unit available from the manufacturer or its after-sales service.

If your appliance is fitted with a fixed power cord: if the power supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer or its service agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control system.

• Set the thermostat to the position indicated in the cooking table - 4
The position of the thermostat during pre-heating is the same as that used for cooking.

• Plug the power cord into the appliance (depending on the model), then plug the cord into the mains:
set the switch to position I to start the appliance, the red indicator light comes on and the appliance starts to heat up - 5a

Never leave the appliance plugged in when not in use.

Never plug the appliance in without putting the 2 cooking plates in place.

Never run the appliance empty.

• Pre-heat the appliance for about 5 minutes. Pre-heating has finished when the green indicator light comes on - 5b

To preserve the non-stick properties of the coating, avoid excessive pre-heating with the appliance empty.

On first use, there may be a slight odour and a little smoke during the first few minutes.

Never leave the appliance unattended when in use.

Cooking
• After pre-heating, the appliance is ready for use.

To preserve the non-stick properties of the coating:
- as a preference, use a wooden spatula to turn the food over,
- never cut food directly on the plates,
- do not cook food in aluminium foil.

To prevent damage to the plates, only use them on the appliance for which they were designed (e.g., do not place in an
oven, on the gas ring or electric hot-plate, etc.).

Do not use aluminium foil or other objects between the plate or the grill and the food being cooked.

Do not put any cooking utensils on the appliance to heat up.

Do not touch the metal parts of the appliance when it is heating or operating, as they are very hot:
use the handle and wear oven gloves if necessary.

Do not move the appliance when in use.
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• Do not remove the fat recovery drawer during cooking. At the end of cooking of each batch of meat, check that the juice has
not reached the MAX. level. If the MAX. level is reached, wait for the appliance to cool down completely then empty the fat
recovery drawer(s) before cooking a new batch of meat.

For the grill function 
• Place the food on the lower grill plate.

• Close the appliance.

• Let the food cook according to the instructions in the cooking table.

• The space between the two grill plates is adjusted automatically (0 cm to 3,5 cm) depending on the thickness of the food to
be cooked - 8

When you cook meats containing bones, use the barbecue position to ensure the meat is cooked uniformly.

For the barbecue function
• Spread the food evenly on the two grill plates.

• When only one cooking surface is used, as a preference use the upper grill plate.

• Let the food cook according to the instructions in the cooking table.

For the mini oven function (in accordance with the model) 
• Place the food on the lower grill tray.

• Fragile foods can be grilled without being crushed.

• It is possible to reheat fresh or frozen ready meals (quiches, pancakes, pre-topped sandwiches, etc.).

Note: this appliance cannot be used to make gratin toppings (pizzas or other dishes).

After use/cleaning
• Set the thermostat to the min. position.

• Set the switch to position 0 to stop the appliance.

• Unplug the appliance. Open the appliance.

• Let the appliance cool down (approximately 1 hour) in the open position.

• Empty the juice collection pans. Be careful never to move the appliance when the pans are full.

• Once cooled down, close the appliance.

• To remove the grill plates:
- press on the two side hooks on the cooking plate to release it, then remove it by lifting it at an angle - 10

• The fat tank and plates can be washed in the dishwasher or be cleaned with a sponge, hot water and washing up liquid.

• The appliance and its power supply cord must not be put in the dishwasher.

Do not place the hot plate under water or on a fragile surface.

Do not use a metallic sponge or scouring powder as these could damage the cooking surface (e.g., non-stick coating, etc.).

• If washed regularly in a dishwasher we recommend that the plates are seasoned by wiping with a little cooking oil from time
to time to maintain their non-stick performance.

• The heating coil is not to be cleaned. If it is really dirty, wait until it has cooled down and wipe with a dry cloth.

Over time the non-stick of the grill plates may discolour slightly – this is normal.

• Clean the juice collection pans after each use.

Do not immerse the appliance in water.

Never immerse the appliance or power supply cord in water.

• Connect the power cord to the appliance (in accordance with the model) then wind it around the appliance and secure with
the cord clip.

• For products with an oven wire: close the product, swivel the oven wire upwards, then place the product vertically.

• The product can be stored in the vertical position - 11
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Reheating cooked dishes
(in accordance with the model) 
Thermostat Max Function Cooking time
Frozen dishes
(about 500g) oven 30-45 min

Fresh products 
(about 500g) oven 20-30 min

Do not carry the appliance by the handle or metallic wires.

Cooking tables
Cooking times are given as an indication only: they can vary according to quantity, personal taste, size of
the pieces and type of food.

Meat and skewered kebabs
Thermostat 3 Function Cooking time
Beef rib steaks grill 9-11 min

Beef fillets grill 3-4 min

Tournedos grill 4-5 min

Veal rib steaks barbecue 8-9 min/side

Lamb chops barbecue 7-8 min/side

Rump steak grill 3-4 min

Hamburger patties grill 4 min

Sausages grill 7-9 min

Lamb skewered kebabs
barbecue 20-22 min

Liver/kidney

skewered kebabs barbecue 20-25 min

Chicken skewered kebabs barbecue 20-25 min

Cocktail sausages barbecue 7-9 min

Fish
Thermostat 3 Function Cooking time
Sole barbecue 6-7 min/side

Sardine fillets barbecue 4-5 min/side

Salmon steaks barbecue 5-6 min/side

Vegetables
Thermostat 3 Function Cooking time
Mushrooms barbecue 5-7 min/side

Tomatoes barbecue 5-7 min/side

Courgettes barbecue 5-10 min/side

Aubergines barbecue 5-10 min/side

Sandwiches
Thermostat 2 Function Cooking time
Panini grill 7-9 min

Pre-toasted sandwich grill 4-5 min

Environment protection first !
Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

Leave it at a local civic waste collection point..

For any product problems or queries, please
contact our Customer Relations Team on:
0845 602 1454 - UK
(01) 401 8448 - Ireland
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64

•LU¥W «∞∂OμW √ËôÎ

¥∫∑uÍ ≥c« «∞LM∑Z ́Kv «∞J∏Od ±s «∞Lu«œ «∞IOÒLW «∞∑w ¥LJs ¢BKO∫NU √Ë ≈́Uœ… ¢BMOFNU.

¥d§v ≈¥b«́t ∞bÈ «∞LdØe «∞Lb≤w ∞∑πLOl «∞LNLö‹ 

«∞K∫uÂ Ë√ßOUŒ «∞J∂U»

«∞∑d±uß∑U‹ 3«∞u™OHWËÆX «∞DNw 

ß∑Op {Kl «∞∂Id®uÒ«¥W9 «∞v 11 œÆOIW

≠OKOt «∞∂Id®uÒ«¥W3 «∞v 4 œÆUzo

¸¥Óg®uÒ«¥W4 «∞v 5 œÆUzo

ß∑Op {Kl «∞Fπq°U̧°JOu8 «∞v 9 œÆUzo

®d¥∫W ∞∫r «∞∫Lq°U̧°JOu7 «∞v 8 œÆUzo

ß∑Op ̧œ· «∞∂Id®uÒ«¥W3 «∞v 4 œÆUzo

°U¢Ot ≥U±∂d§d ®uÒ«¥W4 œÆUzo

ßπo®uÒ«¥W7 «∞v 9 œÆUzo

Ø∂U» îdË· ́Kv «∞ºOa°U̧°JOu02 «∞v 22 œÆOIW

Ø∂b/ØöËÍ

Ø∂U» ́Kv «∞ºOa°U̧°JOu02 «∞v 52 œÆOIW

Ø∂U» œ§UÃ ́Kv «∞ºOa°U̧°JOu02 «∞v 52 œÆOIW

ßπo ØuØ∑Oq°U̧°JOu7 «∞v 9 œÆUzo

«∞‡‡‡º‡‡‡‡L‡‡p

«∞∑d±uß∑U‹ 3«∞u™OHWËÆX «∞DNw 

ßLp ±ußv°U̧°JOu6 «∞v 7 œÆUzo

≠OKOt «∞ºdœ¥s°U̧°JOu4 «∞v 5 œÆUzo

º∑Op ßKLuÊ°U̧°JOu5 «∞v 6 œÆUzo

«∞‡‡‡ª‡‡‡CU̧

«∞∑d±uß∑U‹ 3«∞u™OHWËÆX «∞DNw 

≠Dd°U̧°JOu5 «∞v 7 œÆUzo

©LU©r°U̧°JOu5 «∞v 7 œÆUzo

Øußv °U̧°JOu5 «∞v 01 œÆUzo

°U–≤πUÊ°U̧°JOu5 «∞v 01 œÆUzo

«∞‡‡‡º‡‡‡MbË¥∑AU‹

«∞∑d±uß∑U‹ 2«∞u™OHWËÆX «∞DNw

°U≤OMw®uÒ«¥W7 «∞v 9 œÆUzo

ßMbË¥∑AU‹ ±º∂IW®uÒ«¥W4 «∞v 5 œÆUzo

«∞∑∫LOh

§‡‡b«Ë‰ «∞‡‡D‡‡N‡‡w

§b«Ë‰ «∞DNw «∞LcØu¸… ≥MU , ≥w ÆOUßOW, Ë¢ªCl ∞K∑GOOd •ºV «∞JLOW, Ë«∞cË‚ «∞AªBw, Ë•ºV •πr Ë≤uŸ «∞DFUÂ.

≈́Uœ… ¢ºªOs «_©∂U‚ «∞LDNu…

(•ºV «∞Luœ¥q)

«∞∫b «_ÆBv ∞K∑d±uß∑U‹«∞u™OHWËÆX «∞DNw

√©∂U‚ ±Ô∏KÒπW≠dÊ03-54 œÆOIW

(005 §d«Â ¢Id¥∂UÎ)

±M∑πU‹ ©U“§W≠dÊ02-03 œÆOIW

(005 §d«Â ¢Id¥∂UÎ)
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Ë™‡‡‡O‡‡H‡‡‡‡W «∞A‡‡‡‡‡‡‡‡uÍ 

•{l «∞DFUÂ ́Kv ©∂o «∞AuÍ «∞ºHKw

•«̈Ko «∞LM∑Z

•«¢d„ «∞DFUÂ ∞OÔDNv •ºV «∞∑FKOLU‹ «∞u«̧œ… ≠w §bË‰ «∞DNw

•«∞LºU≠W °Os ©∂Iw «∞AuÍ ¢ÔFb‰ √Ë¢u±U¢OJOUÎ (±s ÅHd «∞v 5,3) ßM∑r •ºV ßLUØW «∞DFUÂ «∞LÔFb ∞KDNw- «∞AJq 8

´Mb±U¢IuÂ °DNw «∞u§∂U‹ «∞∑w ¢∫∑uÍ ́Kv «∞FEr, «ß∑FLq ±uÆl «∞AuÍ ∞K∑QØb °QÊ «∞K∫r Æb ©ÔNw °U∞∑ºUËÍ.

Ë™O‡‡H‡‡‡‡‡‡‡W «∞A‡‡‡‡‡‡‡uÍ (°‡‡‡‡‡U̧°‡J‡‡‡‡O‡u) 

•¥ÔuÓ“ÒŸ «∞DFUÂ ́Kv ©∂Iw «∞AuÍ °U∞∑ºUËÍ

•´Mb±U ¥∑r «∞DNw °Uß∑FLU‰ Ë§t Ë«•b ±s «∞Au«¥W, ¥Ôº∑FLq ́Uœ… ©∂o «∞AuÍ «∞FKuÍ

•«¢d„ «∞DFUÂ ∞OÔDNv •ºV «∞∑FKOLU‹ «∞u«̧œ… ≠w §bË‰ «∞DNw

∞u™OHW  «∞HdÊ «∞LÔBGÒd (±OMw - √Ë≠s) (•ºV «∞Luœ¥q) 

•¥u{l «∞DFUÂ ́Kv ÅOMOW «∞Au«¥W «∞ºHKOW

•¥LJs ®uÍ «∞DFUÂ «∞dÆOo œËÊ √Ê ¥∑Jºd

•¥LJs ≈́Uœ… ¢ºªOs «∞u§∂U‹ «∞πU≥e… «∞DU“§W ±MNU √Ë «∞LÔ∏KÒπW (Øu¥g, °U≤JOp, ßU≤bË¥∑AU‹, Ë̈Od≥U .. ) 

¢M∂Ot : ô ¥LJs «ß∑FLU‰ ≥c« «∞LM∑Z ∞FLq «∞D∂IW «∞FKu¥W ±s «∞πd¢UÊ («∞∂O∑e« √Ë «_©∂U‚ «∞LÔAU°NW)

°Fb «ùß∑FLU‰/«∞∑MEOn

•¥ÔC∂j «∞∑d±uß∑U‹ ́Kv ±uÆl «∞∫b «_œ≤v.

•¥ÔC∂j «∞LH∑UÕ ́Kv «∞LuÆl (0) ∞∑uÆOn «∞LM∑Z ́s «∞FLq.

•«≠Bq «∞LM∑Z ́s «∞∑OU̧.. «≠∑̀ «∞LM∑Z.

•œŸ «∞LM∑Z ∞O∂dœ (ßÚW Ë«•b… ¢Id¥∂UÎ) Ë≥u ±H∑uÕ. 

•√≠d⁄ •UË¥U‹ ¢πLOl «∞bßr. ¥d§v ¢uîw «∞∫c¸ √£MU¡ ≤Iq «∞LM∑Z ́Mb±U ¢JuÊ «∞∫UË¥U‹ ±KOμW °U∞bßr.

•«̈Ko «∞LM∑Z °Fb √Ê ¥∂dœ ¢LU±UÎ.

•ù“«∞W √©∂U‚ «∞AuÍ :

°U∞CGj ́Kv «∞FöÆ∑Os «∞Lu§uœ¢Os ́Kv §u«≤V ©∂o «∞AuÍ, ¥LJs ¢∫d¥d «∞D∂o Ë¸≠Ft °AJq “«Ë¥W  - ®Jq 01

•îeÒ«Ê «∞b≥uÊ Ë«_©∂U‚ ¥LJs ¢MEOHNr ≠w §öÒ¥W «∞B∫uÊ, √Ë °u«ßDW «ßHMπW, ±U¡ ßUîs , ËßUzq  «∞∑MEOn.

•ô ¢Cl «∞LM∑Z √Ë Ë•b… «∞∑Gc¥W «∞JNd°UzOW √Ë «∞ºKp «∞JNd°Uzw ≠w §öÒ¥W «∞B∫uÊ.

ô ¢Cl «_©∂U‚ «∞ºUîMW ¢∫X «∞LU¡ √Ë ≠u‚ ßD` ≥gÒ.

ô ¢º∑FLq «ßHMπW ±Fb≤OW √Ë ±ºU•Oo ØU®DW _Ê –∞p Æb ¥R–Í «∞ºD` «∞LÔªBh ∞KDNw (±∏öÎ: «∞Dö¡ «∞GOd ôÅo  «∞a.).

•≈–« ¢r ¢MEOn √©∂U‚ «∞AuÍ ≠w §ö¥W «∞B∫uÊ °AJq ±M∑Er, ≤MB` °Lº` ≥cÁ «_©∂U‚ °U∞IKOq ±s “¥X «∞DFUÂ °u«ßDW  ÆDFW ÆLU‘ ≤ÚLW ∞KL∫U≠EW ́Kv §uœ… Ë≠FU∞OW

«∞Dö¡ «∞GOd ôÅo.

•ô ¥LJs «ß∑∂b«‰ «∞ºKp «∞JNd°Uzw. ≈–« ØUÊ «∞ºKp «∞JNd°Uzw ¢U∞HUÎ, ¥πV «ùß∑GMU¡ ́s «∞LM∑Z.

±l ¢IbÂ «∞e±s , ßu· ¥∑GOd ∞uÊ √©∂U‚ «∞AuÍ «∞GOd ôÅIW ÆKOöÎ - ≥c« √±d ́UœÍ.

•¢ÔMEÒn •UË¥U‹ ¢πLOl «∞bßr °Fb Øq «ß∑FLU‰.

ô ¢GLd «∞LM∑Z °U∞LU¡

ô ¢GLd «∞LM∑Z √Ë «∞ºKp «∞JNd°Uzw «∞∑U°l ∞t °U∞LU¡.

•√ËÅq «∞ºKp «∞JNd°Uzw «∞v «∞LM∑Z (•ºV «∞Luœ¥q), £r ∞HÒt •u‰ «∞LM∑Z Ë£∂Ò∑t °U∞LA∂p.

•∞KLM∑πU‹ «∞Ld≠IW °ºKp ∞KHdÊ :¥ÔGKo «∞LM∑Z, ¥Ô∫dÒ„ «∞ºKp ≤∫u «_´Kv, £r ¥u{l «∞LM∑Z °AJq ́LuœÍ

•¥ÔKnÒ «∞ºKp «∞JNd°Uzw •u‰ «∞LM∑Z Ë ¥Ôd°j °u«ßDW «∞JA∂p

•¥LJs ¢ªe¥s «∞LM∑Z ́Luœ¥UÎ - 11

ô ¢∫Lq «∞LM∑Z °u«ßDW ±IU°i √Ë «ßö„ ±Fb≤OW.
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∞u™OHW  «∞HdÊ «∞LÔBGÒd (±OMw - √Ë≠s) (•ºV «∞Luœ¥q)

ù´Uœ… ¢ºªOs «∞u§∂U‹ «∞πU≥e… «∞DU“§W ±MNU √Ë «∞LÔ∏KÒπW (Øu¥g, °U≤JOp, ßU≤bË¥∑AU‹, Ë¨Od≥U .. ) Ë ∞AuÍ «∞DFUÂ «∞dÆOo (±∏q : «∞ºLp, «∞J∂U»...),

œËÊ √Ê ¥∑JºÒd.

•«≠∑̀ «∞AuÒ«¥W : îc «∞LI∂i (±FeË‰ •d«̧¥UÎ, •ºV «∞Luœ¥q), «ß∫V «∞πe¡ «∞FKuÍ «∞v «_´Kv

•«̧≠l «∞IÚb… «∞v «_´Kv ∞GU¥W «∞LuÆl 2

•{l «∞πe¡ «∞FKuÍ °KDn ≠u‚ ÆLW «∞IÚb… ∞∫Os ËÅu‰ «∞‡ "±OMw - √Ë≠s" «∞LuÆl 9

•«¢d„ «∞LI∂i. «∞Ku•∑UÊ «üÊ °FOb¢UÊ ́s °FCNLU °Ib¸ «∞Lº∑DUŸ.

«∞‡‡∑‡‡uÅ‡‡O‡q °U∞∑OU̧ Ë«∞∑º‡‡ªOs «∞∑L‡N‡O‡‡‡bÍ 

•±bœ «∞ºKp «∞JNd°Uzw «∞v ¬îdÁ.

•¢QØb ±s √Ê Æu… «∞∑OU̧ ́Mb„ ¢∑MUßV ±l Æu… «∞LM∑Z «∞LcØu¸… ́Kv ÆFd «∞LM∑Z.

•√ËÅq «∞LM∑Z œ«zLUÎ ≠w ±I∂f ØNd°Uzw ±R¸Ò÷.

•≈–« «ß∑FLKX ËÅKW ØNd°UzOW:

- ¢QØb ±s √≤p Æb «î∑d‹ ËÅKW ØNd°UzOW –«‹ ßKp ØNd°Uzw °IDd ±MUßV Ë ±Qîc ±R¸Ò÷ .

- ¥d§v √îc §LOl «ù•∑OU©U‹ ∞∑πMÒV Ë{FNU ≠w ©d¥o √•b.

∞KLuœ¥ö‹ «∞LÔπNÒe… °ºKp ØNd°Uzw ÆU°q ∞KHp :≈–« ØUÊ «∞ºKp «∞JNd°Uzw ¢U∞HUÎ, ¥πV «ß∑∂b«∞t °ºKp ØNd°Uzw §b¥b, √Ë °LπLúW îUÅW ±∑u≠Òd… ∞bÈ «∞LÔBMÒl, √Ë ∞bÈ ±dØe

«∞ªb±W «∞LF∑Lb °Fb «∞∂Ol.

∞KLuœ¥ö‹ «∞LÔπNÒe… °ºKp ØNd°Uzw £U°X :≈–« ØUÊ «∞ºKp «∞JNd°Uzw ¢U∞HUÎ,  ¥πV «ß∑∂b«∞t °u«ßDW «∞LÔBMÒl √Ë °u«ßDW ±dØe «∞ªb±W ∞bÈ «∞uØOq «∞LÔF∑Lb, √Ë °u«ßDW ®ªh

∞b¥t «∞JHU¡… ∞KIOUÂ °Nc« «∞FLq ¢πMÒ∂UÎ ∞úîDU̧.

∞r ¥ÔFbÒ ≥c« «∞LM∑Z ∞Jw ¥FLq °u«ßDW ±RÆX îU̧§w √Ë °u«ßDW ≤EUÂ «∞∑AGOq ́s °ÔFb.

•{l «∞∑d±uß∑U‹ ́Kv «∞LuÆl «∞LcØu¸ ≠w §bË‰ «∞DNw - «∞AJq 4±uÆl «∞∑d±uß∑U‹ √£MU¡ «∞∑ºªOs «∞∑LNObÍ ≥u ≤Hf «∞LuÆl «∞Lº∑FLq ∞KDNw.

• √ËÅq «∞ºKp «∞JNd°Uzw ≠w «∞LM∑Z √ËôÎ (•ºV «∞Luœ¥q), £r √ËÅq «∞ºKp «∞JNd°Uzw °U∞∑OU̧ .

¥ÔC∂j «∞LH∑UÕ ́Kv «∞LuÆl  (I) ∞∑AGOq «∞LM∑Z.

√ËÅq «∞ºKp «∞JNd°Uzw °LI∂f ̧zOºw ∞K∑OU̧: ¥ÔCU¡ «∞LR®Òd «∞Cuzw , Ë¥∂b√ «∞LM∑Z °U∞∑ºªOs - «∞AJq a5

ô ¢∑d„ «∞LM∑Z ±uÅuôÎ °U∞∑OU̧ ≈Ê ∞r ¥Js ÆOb «ùß∑FLU‰, 

ô ¢uÅq «∞LM∑Z °U∞∑OU̧ ±U ∞r ¥Js ©∂Iw «∞DNw ≠w ±u{FNLU œ«îq «∞LM∑Z

ô ¢ÔAGÒq «∞LM∑Z ≈–« ØUÊ ≠U̧¨UÎ

•¥Ô∑d„ «∞LM∑Z ∞K∑ºªOs «∞∑LNObÍ ±b… 5 œÆUzo. ́Mb±U ¥ÔCw¡ «∞LR®d «_•Ld ≠w «∞LM∑Z, ¥JuÊ «∞∑ºªOs «∞∑LNObÍ Æb «≤∑Nv- «∞AJq b5

∞Jw ¢∫U≠k ́Kv §uœ… «∞D∂IW «∞GOd ôÅIW, ¢πMÒV «ù≠d«◊ ≠w ≠∑d… «∞∑ºªOs «∞∑LNObÍ ́Mb±U ¥JuÊ «∞LM∑Z ≠U̧¨UÓ.

´Mb «ùß∑FLU‰ ∞KLd… «_Ë∞v, Æb ¥Bb¸ ́s «∞LM∑Z ÆKOöÎ ±s «∞d«z∫W ËÆKOq ±s «∞bîUÊ √£MU¡ «∞bÆUzo «∞IKOKW «_Ë∞v. ≥c« √±d ©∂OFw.

ô ¢∑d„ «∞LM∑Z ̈Od ±d«ÆV √£MU¡ «ùß∑FLU‰.

«∞‡‡D‡N‡‡w

•°Fb «∞∑ºªOs «∞∑LNObÍ, ¥JuÊ «∞LM∑Z §U≥e«Î ∞ûß∑FLU‰.

∞KL∫U≠EW ́Kv ±u«ÅHU‹ «∞Dö¡ «∞LU≤l ∞û∞∑BU‚:

- Ø∑HCOq, «ß∑FLq ±KFIW îA∂OW ∞∑∫d¥p «∞DFUÂ ;

- ô ¢ÔIDÒl «∞DFUÂ ±∂U®d… ́Kv «_©∂U‚.

- ô ¢DNu «∞DFUÂ ≠w ̧ÆUzo «_∞LOMOuÂ.

∞Jw ¢∑πMÒV ≈́DU» «_©∂U‚, «ß∑FLKNr ≠Ij ≠w «∞LM∑Z «∞cÍ ÅÔLLÒu« ±s √§Kt (±∏öÎ: ô ¢CFNr ≠w «∞HdÊ, ́Kv •KIW ±uÆb «∞GU“, √Ë ́Kv ∞u•W ¢ºªOs ØNd°UzOW, «∞a.).

ô ¢Cl ̧ÆUzo «_∞LOMOuÂ √Ë √¥W ±u«œ √îdÈ ±AU°NW °Os  «∞Ku•W  √Ë «∞Au«¥W Ë°Os «∞DFUÂ «∞LÔFbÒ ∞KDNw.

ô ¢Cl √œË«‹ «∞DNw ≠u‚ «∞LM∑Z ∞∑ºªOMNU.

ô ¢KLf «_§e«¡ «∞LFb≤OW ±s «∞LM∑Z (√©∂U‚ «∞AuÍ, ßKp «∞b́r _≤NU ¢JuÊ ßUîMW §b«Î: «ß∑FLq «∞LIU°i √Ë «∞IHÒU“«‹.

ô ¢∫dÒ„ «∞LM∑Z √£MU¡ «ùß∑FLU‰. 

•ô ¢MeŸ œÔ¸ÚÃ ¢πLOl «∞b≥uÊ √£MU¡ «∞DNw. ≠w ≤NU¥W ©Nw Øq §e¡ ±MHBq ±s «∞K∫r, ¢QØb °QÊ «∞b≥uÊ ∞r ¢Bq °Fb «∞v ±º∑uÈ «∞∫b «_ÆBv. ≠w •U‰ ËÅu‰ «∞b≥uÊ «∞v ́ö±W

«∞∫b «_ÆBv, «≤∑Ed «∞v ¥∂dœ «∞LM∑Z ¢LU±UÎ, £r √≠d⁄ œÔ¸ÚÃ (√œ¸«Ã) ¢πLOl «∞b≥uÊ Æ∂q «∞∂b¡ °DNw §e¡ §b¥b ±s «∞KÒ∫r.
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®Jd«Î ∞Ad«zp ≥c« «∞LM∑Z, «∞cÍ ÅÔLÒr îBOBUÎ ∞ûß∑FLU‰ «∞LMe∞w ≠Ij. ¥Ôd§v Æd«¡… «∞∑FKOLU‹ ≠w ≥cÁ «∞MAd… °FMU¥W Ë«ù•∑HUÿ °NU ≠w ±∑MUË‰ «∞Ob. 

¢ÔD∂Òo ≥cÁ «∞∑FKOLU‹ ́LKOUÎ ́Kv Øq «∞Luœ¥ö‹ °∫ºV «∞LK∫IU‹ «∞Ld≠IW ±l «∞LM∑Z.

±s √§q ßö±∑p, ¥ªCl ≥c« «∞LM∑Z ∞πLOl «_•JUÂ Ë«∞LFU¥Od (ÆU≤uÊ «∞∑OU̧ «∞JNd°Uzw «∞LMªHi, ÆU≤uÊ «∞∑u«≠IOW «∞JNdË±ÜMU©OºOW, Æu«≤Os «∞Lu«œ –«‹ «∞BKW °U∞DFUÂ, Æu«≤Os «∞∂OμW....).

¢∑∂l ¢OHU‰ ßOUßW «∞∂∫Y Ë«∞∑Du¥d ∞LM∑πU¢NU °Uß∑Ld«̧ ËÆb ¢IuÂ °∑Fb¥q ≥cÁ «∞LM∑πU‹ °bËÊ ≈®FU̧ ±º∂o.

≈Ê «∞Lu«œ «∞Gc«zOW «∞BK∂W ±MNU Ë«∞ºUzKW «∞∑w ¢ö±f «_§e«¡ «∞∑w ¢∫Lq «∞AFU̧ ¥Ô∫Ed ¢MUË∞NU.

¢‡πMÒ∂‡‡‡UÎ ∞K∫‡‡‡u«œÀ «∞‡LM‡e∞‡O‡‡‡‡‡‡‡‡W

•∞r ¥ÔFbÒ ≥c« «∞LM∑Z ∞ûß∑FLU‰ °u«ßDW √®ªU’ (°Ls ≠ONr «_©HU‰) ±Ls ô ¥∑L∑FuÊ °U∞Ib¸… «∞πºb¥W, √Ë °Uù±JU≤U‹ «∞FIKOW, √Ë ≈–« ØU≤u«  ¥FU≤uÊ ±s «∞IBu¸ √Ë «∞MIh

≠w «∞ª∂d… √Ë «∞LFd≠W, ±U ∞r ¥Ju≤u« ¢∫X ̧´U¥W ®ªh ∞b¥t «∞LFd≠W «∞∑ÒU±W Ë«∞b¸«¥W ≠w «ß∑FLU‰ ≥c« «∞LM∑Z, ±s √§q ßö±∑Nr.

¥πV ±d«Æ∂W «_©HU‰ Ë«∞∑QØb œ«zLUÎ √≤Nr ô ¥∑ªcËÊ ±s «∞LM∑Z ±πUôÎ ∞KFV.

•Æb ¢JuÊ√ßD` «∞LM∑Z «∞EU≥d… –«‹ •d«̧… ́U∞OW √£MU¡ ¢AGOKt. ô ¢KLf √ßD` «∞LM∑Z «∞∫U̧….

•ô ¢∑d„ «∞LM∑Z œËÊ ́MU¥∑p ≈Ê ∞r ¥Js ÆOb «ùß∑FLU‰.

•≈–« •Bq √Í •UœÀ, «̈ºq ±JUÊ «∞∫d‚ ≠u¸«Î °U∞LU¡ «∞∂U̧œ, Ë«ß∑bŸ «∞D∂OV ≈–« ∞eÂ «_±d.

•Æb ¢JuÊ ̧Ë«z̀ «∞DNw ≠w °Fi «_•OUÊ îDd… ́Kv «∞∫Ou«≤U‹ «∞LMe∞OW «∞∑w ¢∑L∑l °∫ºUßW ́U∞OW ∞KdË«z̀ , ±∏q «∞FBU≠Od. ≤MB` °S°IU¡ «∞DOu¸ °FOb… ́s ±MDIW «∞DNw.

«∞‡‡‡‡∑‡‡‡‡‡dØ‡‡‡‡O‡‡‡‡‡‡‡V 

Æ∂q «ß∑FLU∞p «∞LM∑Z ∞KLd… «_Ë∞v 

•«≤eŸ ±u«œ «∞∑GKOn, «∞LKBIU‹ Ë«∞LK∫IU‹ ±s œ«îq ËîU̧Ã «∞LÔM∑Z.

•«̈ºq √©∂U‚ «∞Au«¥W : «¢Ò∂l «ù®̧Uœ«‹ «∞u«̧œ… ≠w ≠Id… "°Fb «ùß∑FLU‰/«∞∑MEOn".

•¢ÔDKv √©∂U‚ ¢ºªOs «∞AuÒ«¥W °IKOq ±s “¥X «∞DFUÂ °u«ßDW ÆDFW ÆLU‘ ≤ÚLW. ¥u{l «∞LM∑Z ≠u‚ ßD` ±º∑uÌ £U°X Ë{b «∞∫d«̧….

•¢πMÒV «ß∑FLU‰ «∞LM∑Z ≠u‚ ßD` ̧ÆOo, ±∏q ±MU®n «∞AUÍ.

≈–« «ß∑ÔFLq «∞LM∑Z ≠w Ëßj «∞DU̧∞W, ¥d§v ≈°IUƒÁ °FOb«Î ́s ±∑MUË‰ «_©HU‰.

«{∂j ±dË¸ «∞ºKp «∞JNd°Uzw °FMU¥W, ≠w •U‰ «ß∑FLU‰ ËÅKW ØNd°UzOW √Ë ô , Ë°∫OY ô ¥∑FU̧÷ ±l  ±dË¸ «_®ªU’ √Ë  ¥ÔFdÆq ßOd≥r •u‰ «∞DUË∞W.

ô ¢Cl «∞LM∑Z √°b«Î ≠u‚ ßD` ≥gÒ (©UË∞W “§U§OW, ±Hd‘ ßHd…, √£UÀ ±u°OKOU.... «∞a.).

ô ¢Cl «∞LM∑Z ¢∫X ∞uÕ ±s «∞u‚̧ «∞LÔIuÒÈ («∞Jd¢uÊ), ±ÔdØÒV ́Kv •Uzj √Ë ́Kv ̧·, √Ë °U∞Id» ±s ±u«œ ßd¥FW «ù®∑FU‰ 

ØU∞º∑Uzd, Ë«∞ºu«¢d Ë±FKIU‹ «∞πb¸«Ê..

∞Jw ¢ÔπMÒV «∞LM∑Z «∞∫d«̧… «∞LÔHd©W, ô ¢CFt ≠w “«Ë¥W √Ë °Lu«§NW §b«̧..

ô ¢º∑FLq Ë‚̧ «_∞LOMOuÂ ∞∫LOU¥W «∞LM∑Z ±s «_ËßUŒ

•´Mb «ùß∑FLU‰ ∞KLd… «_Ë∞v («¢∂l «∞∑FKOLU‹ «∞u«̧œ… ≠w ≠Id… °Fb «ùß∑FLU‰), ¥ÔºJV «∞IKOq ±s “¥X «∞DNw ́Kv «_©∂U‚, £r ¢ÔLº` °IDFW ÆLU‘ ≤ÚLW.

•∞∑dØOV √©∂U‚ «∞AuÒ«¥W : 

- ¥u{l «∞D∂o °AJq “«Ë¥W , ≠w «∞LLd¥s ¢∫X "«∞FöÒÆW" «∞∏U°∑W - «∞AJq 1

- £r «œ≠l ́Kv §U≤∂w «∞D∂o ùÆHU∞NU - «∞AJq 2

•¥Ôd§v «∞∑QØb ¢LU±UÎ °QÊ «_©∂U‚ £U°∑W , Ë¢Qîc ±uÆFNU «∞B∫Ò ≠w «∞LM∑Z. «ß∑FLq ≠Ij «_©∂U‚ «∞Ld≠IW ±l «∞LM∑Z , √Ë «∞LÔA∑d«… ±s ±dØe îb±W ±ÔF∑Lb.

Ë™‡‡‡O‡‡H‡‡‡‡W «∞A‡‡‡‡‡‡‡‡u

∞AuÍ «∞DFUÂ, ËÅMl «∞ºMbË¥∑AU‹, «∞∂U≤OMw , .. «∞a

•¢u{l ÅOMOW ¢πLOl «∞bßr ¢∫X ≠uÒ≥W «∞∑Bd¥n ≠u‚ «_∞u«Õ ù∞∑IU◊ °IU¥U «∞bßr - «∞AJq 3

•´bÒ‰ «∞d±uß∑U‹ •ºV «∞∑FKOLU‹ «∞u«̧œ… ≠w §bË‰ «∞DNw - «∞AJq 4

•≈̈Ko «∞LM∑Z.

Ë™O‡‡H‡‡‡‡‡‡‡W «∞A‡‡‡‡‡‡‡uÍ (°‡‡‡‡‡U̧°‡J‡‡‡‡O‡u) 

∞AuÍ «∞K∫uÂ, Ë«∞ªCU̧ ≠w ≤Hf «∞uÆX 

•¢u{l ÅOMOW ¢πLOl «∞bßr ¢∫X ≠uÒ≥W «∞∑Bd¥n ≠u‚ «_∞u«Õ ù∞∑IU◊ °IU¥U «∞bßr - «∞AJq 6

•«≠∑̀ «∞AuÒ«¥W

•«±ºp «∞LI∂i, «ß∫∂t °Iu… «∞v «∞Iºr «∞FKuÍ ±s «∞LM∑Z, £r «̈Ko «∞LM∑Z : «∞LM∑Z «üÊ ≠w ±uÆl «∞HdÊ - «∞AJq 7
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•‡H‡U™‡X «“ ±‡∫‡Oj “¥‡‡º‡‡X œ¸ œ§̧‡‡t «Ë‰!

œß∑~UÁ ®LU ®U±q ±u«œ –¥IOL∑OºX Øt «±JUÊ «•OU¡ ¥U °U“¥U≠‡X ¬≤NU Ë§uœ œ«̧œ.

ËßOKt °dÆv ̧« œ¸ ≤IU◊ ±ªBu’ §Ll ¬ËȨ̀ Æd«̧ œ≥Ob.

Ø∂U°NUÈ Öu®∑v Ë °t ßOa ØAObÁ ®bÁ 

¢d±uß∑U‹ 3≠d¬¥Mb“±UÊ ÄªX 

«ß∑}J‡ Öu®X œ≤bÁ ÖUË Ø∂U°v 9- 11œÆOIt

≠OKt Öu®XØ∂U°v3- 4œÆOIt

¢u¸≤bË“Ø∂U°v4- 5œÆOIt

«ß∑OJ‡ Öu®X œ≤bÁ ÖußU∞t°d¥U≤v8- 9œÆOIt

Öu®X °dÁ°d¥U≤v7- 8œÆOIt

«ß∑OJ‡ œ≤∂t ÖußHMbØ∂U°v3- 4œÆOIt

Öu®X ≥L∂dÖd Ø∂U°v4œÆOIt

ßußOfØ∂U°v7- 9œÆOIt

Ø∂U» °t ßOa ØAObÁ ®bÁ °dÁ°d¥U≤v02- 22œÆOIt

§~d ÆKuÁ

Ø∂U» °t ßOa ØAObÁ ®bÁ°d¥U≤v02- 52œÆOIt

§u§t Ø∂U» °d¥U≤v02- 52œÆOIt

ßußOf ØuØ∑q°d¥U≤v7- 9œÆOIt

±‡‡‡‡U≥‡‡‡‡‡‡v 

¢d±uß∑U‹ 3≠d¬¥Mb“±UÊ ÄªX 

±U≥v°d¥U≤v6- 7œÆOIt

≠OKt ßU̧œ¥s°d¥U≤v4- 5œÆOIt

«ß∑OJ‡ ßU∞LuÊ°d¥U≤v5- 6œÆOIt

ß‡‡‡∂e¥πU‹

¢d±uß∑U‹ 3≠d¬¥Mb“±UÊ ÄªX 

ÆU̧ı°d¥U≤v5- 6œÆOIt

Öu§t ≠d≤~v°d¥U≤v5- 7œÆOIt

îOU̧ ÇL∂d °d¥U≤v5- 01œÆOIt

°Uœ±πUÊ°d¥U≤v5- 01œÆOIt

ß‡‡‡U≤bË¥âNU

¢d±uß∑U‹ 2≠d¬¥Mb“±UÊ ÄªX

°U≤OMwØ∂U°v7- 9œÆOIt

ßU≤bË¥ê «“ ÄOgØ∂U°v4- 5œÆOIt

¢ºX ®bÁ

§b«Ë‰ ¬®áeÈ

“±UÊ ÄªX ≠Ij °FMu«Ê ¥J‡ ̧«≥MLU «̧«zt ±OAuœ: Ë ±O∑u«≤b °d©∂o ±Ib«̧, ßKOIt ®ªBv, «≤b«“Á ¢Jt ≥U Ë ≤uŸ ̈c« ¢GOOd ØMb.

≈́Uœ… ¢ºªOs «_©∂U‚ «∞LDNu…

(•ºV «∞Luœ¥q) 

«∞∫b «_ÆBv ∞K∑d±uß∑U‹«∞u™OHWËÆX «∞DNw

√©∂U‚ ±Ô∏KÒπW≠dÊ03-54 œÆOIW

(005 §d«Â ¢Id¥∂UÎ)

±M∑πU‹ ©U“§W≠dÊ02-03 œÆOIW

(005 §d«Â ¢Id¥∂UÎ)
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œ¸ ≠d¬¥Mb Ø∂U» ØdœÊ 

•¨c« ̧« œ¸ ÄUzOs ¢d¥s °AIU» Ø∂U» Äe Æd«̧ œ≥Ob.

•œß∑~UÁ ̧« °∂Mb¥b.

•±DU°o °U ̧«≥MLUÈ ±u§uœ œ¸ §bË‰ ¬®áeÈ, ̈c« ̧« °áe¥b.

•≠CUÈ °Os œË °AIU» Ø∂U» Äe °d«ßU” {ªU±X ̈c« Ë °Du¸ «¢u±U¢}J‡ «“ 0mc¢U 53mc¢MEOr ±OAuœ - ¢Bu¥d 8

≥M~UÂ ÄªX Öu®X °U «ß∑ªu«Ê, «“ Ë{FOX °U̧°JOu «ß∑HUœÁ ØMOb ¢U «“ ÄªX ¥JbßX Öu®X ±DLμs ®u¥b.

œ¸ ≠d¬¥Mb °d¥U≤v 

•¨c« ̧« ̧ËÈ °AIU°NUÈ Ø∂U» Äe Æd«̧ œ≥Ob,

•œ¸ “±UÊ «ß∑HUœÁ «“ ¥J‡ ßD` °d«È ¬®áeÈ, «∞u¥X °U °AIU» °UôÈ Ø∂U» Äe «ßX. 

•°d©∂o ̧«≥MLUÈ ±u§uœ œ¸ §bË‰ ¬®áeÈ, ̈c« ̧« °áe¥b.

ØU̧Ødœ «§U‚ ØuÇJ‡ (°d ©∂o ±b‰) 

•¨c« ̧« ̧ËÈ ßOMv ßdŒ Øs ÄUzOMv Æd«̧ œ≥Ob. 

•¨c«≥UÈ ¢dœ ±O∑u«≤Mb °bËÊ îdœ®bÊ ßdŒ ®u≤b.

•ÖdÂ ØdœÊ ±πbœ ̈c«≥UÈ ¢U“Á ¥U ¬±UœÁ Ë ±MπLb (±U≤Mb ØKuÇt, ≤UÊ ßU§w, ßU≤bË¥âNUÈ «“ Æ∂q Äd®bÁ Ë ̈OdÁ) ±LJs îu«≥b °uœ.

±ö•EU‹: «¥s ËßOKt ≤LO∑u«≤b °d«È œß̧X ØdœÊ ±u«œ ̧ËÈ Öd«¢Os (±U≤Mb ÄO∑e« ¥U ̈c«≥UÈ œ¥~d) «ß∑HUœÁ ®uœ.

Äf «“ «ß∑HUœÁ / ≤EU≠X

•¢d±uß∑U‹ ̧« œ¸ Ë{FOX •b«Æq (NIM.) Æd«̧ œ≥Ob.

•§NX ¢uÆn ØU̧ œß∑~UÁ, ØKOb ̧« œ¸ Ë{FOX "0" Æd«̧ œ≥Ob.

•œß∑~UÁ ̧« «“ °d‚ îU̧Ã ØdœÁ Ë œ¸ ¬≤d« °U“ØMOb.

•œß∑~UÁ ̧« °Lb‹ 1ßÚX œ¸ •U∞X °U“, °d«È ßdœ ®bÊ ̧≥U ØMOb. 

•™d· §Ll ØdœÊ ̧Ë̈s ̧« ¢ªKOt ØMOb.±d«ÆV °U®Ob Øt œß∑~UÁ œ¸ “±UÊ Äd °uœÊ ™d≠NU •dØX ≤JMb. 

•Äf «“ ßdœ ®bÊ, œß∑~UÁ ̧« °∂Mb¥b.

•°d«È °dœ«®∑s °AIU°NUÈ Ø∂U» Äe:

°U ≠AU̧ °d ̧ËÈ œË ÖOdÁ ØMU̧È °AIU», ¬≤d« ¬“«œ ØdœÁ Ë ßáf °U °Uô°dœÊ ¬Ê °t ßLX Öu®t, ¬≤d« ¬“«œ ØMOb - ¢Bu¥d 01

•±ªeÊ Çd°v Ë ™dË·, ÆU°q ®º∑Au œ¸ ±U®Os ™d≠Auzv Ë ¥U ¢ußj «ßHMZ Ë ¬» œ«⁄ Ë ±U¥l ™d· ®uzv îu«≥b °uœ.

•œß∑~UÁ Ë ß}r °d‚ ¬Ê ≤∂U|b °t ±U®}s ™d≠Auzv ±∑Bq Ödœ≤b.

«“ Æd«̧ œ«œÊ °AIU» œ«⁄ °d ̧ËÈ ßDuÕ ®JMMbÁ Ë ¥U “¥d ¬» «ØOb«" îuœœ«̧È ≤LUz}b.

«“ ®º∑Au °U «ßHMZ ≠KeÈ ¥U Äuœ¸ “°d «ØOb«" «§∑MU» ØMOb, Çd« Øt °ÚY ¬ßOV °t ßD` ÄªX ±v Ödœœ (±U≤Mb Äu®g ≤âºV Ë ̈OdÁ).

•«Öd ÄOuß∑t °U ±U®Os ™d≠Auzv ®º∑t ®u≤b, ¢uÅOt ±OJMOr Øt ÖU≥~U≥v °t ØLv ̧Ë̈s ¬®áeÈ ¬̈A∑t ®u≤b ¢U ±u§V «°IU¡ Äu®g ≤âºV ¬Ê ®uœ.

•ßdÄOê •d«̧¢v ≤∂U¥b ¢L}e ®uœ. œ¸ Åu‹̧ Ø∏On °uœÊ, ±M∑Ed °U®Ob ¢U ßdœ ®bÁ Ë ßáf °U ÄU̧Çt îAJ‡ ¢LOe ØMOb. 

°U Öc®X “±UÊ, Äu®g ≤âºV °AIU°NUÈ Ø∂U» Äe Ør ̧≤@ ®bÁ Øt «±dÈ ©∂OFv «ßX.

•™dË· §Ll ¬ËȨ̀ ̧Ë̈s ̧« Äf «“ ≥d °U̧ «ß∑HUœÁ ¢LOe ØMOb. ≥Oâ~UÁ œß∑~UÁ Ë ßOr ̧« œ¸ ¬» Æd«̧ ≤b≥Ob.

"œß∑~UÁ ̧« œ¸ ¬» ≠dË ≤JMOb.

≥dÖe œß∑~UÁ Ë ¥U ßOr °d‚ ¬Ê ̧« œ«îq ¬» ≠dË ≤∂d¥b.

•ßOr °d‚ ̧« °t œß∑~UÁ ËÅq ØMOb (°d•ºV ±b‰), ßáf °bË¸ œß∑~UÁ ÄOâU≤bÁ Ë °U ÖOdÁ ±∫Jr ≤LUzOb.   

•°d«È ±∫Buô‹ °U ßOr «§U‚ ÖU“:œ¸ ËßOKt ̧« °∂Mb¥b, ßOr «§U‚ ̧« °ºLX °Uô °âdîU≤Ob, Ë ßáf ËßOKt ̧« °Bu‹̧ ́LuœÈ Æd«̧ œ≥Ob. 

•ßOr °d‚ ̧« °bË¸ ËßOKt °áOâU≤Ob Ë °U «ß∑HUœÁ «“ ÖOdÁ ±ªBu’ ßOr, ËÅq ØMOb. 

•±∫Bu‰ ±v ¢u«≤b œ¸ Ë{FOX ́LuœÈ «≤∂U̧ ®uœ - 11

«“ •Lq œß∑~UÁ ¢ußj œß∑t ¥U ßOLNUÈ ≠KeÈ «ØOb«" îuœœ«̧È ≤LUzOb.
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ØU̧Ødœ «§U‚ ØuÇJ‡ (°d ©∂o ±b‰)

§NX ÖdÂ ØdœÊ ±πbœ ̈c«≥UÈ ¢U“Á ¥U ¬±UœÁ Ë ±MπLb (±U≤Mb ØKuÇt, ≤UÊ ßU§v, ßU≤bË¥âNUÈ «“ Æ∂q Äd®bÁ Ë ̈OdÁ) Ë ≤Oe ßdŒ ØdœÊ ̈c«≥UÈ ¢dœ

(±U≤Mb ±U≥w, Ø∂U°NU Ë ̈OdÁ) °bËÊ îdœ ®bÊ. 

•ßdŒ Øs ̧« °U“ ØMOb: œß∑~OdÁ ̧« Öd≠∑t (́U¥o œ«̧, °º∑t °t ≤uŸ ±b‰), Ë ÆºLX ≠uÆU≤v ̧« °t ßLX °Uô °JAOb.

•ÄU¥t ̧« ¢U •b 2 ¢uÆn °KMb ØMOb. 

•ÆºLX ≠uÆU≤v ̧« °UôÈ ÄU¥t Æd«̧ œ≥Ob ¢U Ë{FOX «§U‚ ØuÇJ‡ °t ®LU̧Á 9 °dßb.

•œß∑~OdÁ ̧« ̧≥U ØMOb. 2 °AIU», ¢U •b «±JUÊ œË¸ «“ ≥r Æd«̧ ±O~Od≤b. 

«¢‡B‡‡‡U‰ Ë ±‡‡d•‡K‡t Ä‡Og Ö‡‡d±‡J‡‡‡s

•ßOr °d‚ ̧« ØU±ö °U“ ØMOb.

•«“ ¢DU°o ±M∂l °d‚ ̧ßU≤v °U ®b‹ §d¥UÊ °d‚ Ë Ë∞∑Ų ±MbÃ̧ œ¸ “¥d œß∑~UÁ ±DLμs ®u¥b.

•œ¸ ≥Lt •U‰ œß∑~UÁ ̧« °t Äd¥e ßt ®Uît ËÅq ØMOb.

•œ¸ Åu‹̧ «ß∑HUœÁ «“ ßOr ̧«°j : 

- «“ «≤∑ªU» ßOr ̧«°j ±∑MUßV °U ÆDd Äd¥e “±OMv ±DLμs ®u¥b

- «•∑OU◊ ô“Â °d«È «§∑MU» «“ ̧«Á ̧≠∑s °d ̧ËÈ ¬Ê ̧´U¥X ®uœ. 

±b∞NUzv °U ßOLNUÈ ÆU°q §b«®bÊ ±M∂l °d‚ ̧ßU≤v:œ¸ Åu‹̧ îd«» ®bÊ ßOr ±M∂l, °U¥b °U ¥J‡ ßOr ¥U ¥J‡ ±πLút îU’ ¢ußj ¢u∞ObØMMbÁ ¥U îb±U‹ Äf «“ ≠dË‘ §U¥~e¥s ®uœ. 

±b∞NUzv °U ßOLNUÈ £U°X ±M∂l °d‚ ̧ßU≤v:œ¸ Åu‹̧ îd«» ®bÊ ßOr ±M∂l, °U¥b ¢ußj ¢u∞Ob ØMMbÁ ¥U ≤LU¥MbÖv îb±U‹ ¥U ®ªh Ë«§b ®d«¥j ¢Fu¥i ®bÁ ¢U «“ °dË“ îDd «§∑MU» ®uœ. 

«¥s œß∑~UÁ ≤Lv ¢u«≤b °U «ß∑HUœÁ «“ ¥J‡ ßÚX îU̧§v |U ß}º∑r ØM∑d‰ «“ ̧«Á œË¸ ØU̧ ØMb.

•¢d±uß∑U‹ ̧« œ¸ ±∫q ¢FOOs ®bÁ œ¸ §bË‰ ÄªX ¢MEOr ØMOb - ¢Bu¥d 4§UÈ ¢d±uß∑U‹ œ¸ ±d•Kt ÄOg Öd±Js, ≥LUÊ §Uzv «ßX Øt °d«È ¬®áeÈ «ß∑HUœÁ ±OAuœ. 

•ßOr °d‚ ̧« °t œß∑~UÁ ËÅq ≤LuœÁ (°d•ºV ±b‰), Ë ßáf °t îj «ÅKv ±∑Bq ØMOb.

§NX ®dËŸ ØU̧, ØKOb ̧« œ¸ •U∞X (I) Æd«̧ œ≥Ob. °t ±MEu¸ §KuÖOdÈ «“ ≥dÖu≤t ¬ßO∂v °t ™dË·, 

°U ̧Ë®s ®bÊ Çd«⁄ Æd±e, œß∑~UÁ ®dËŸ °t ÖdÂ ®bÊ ±OJMb - ¢Bu¥d a5

œß∑~UÁ ̧« ≥M~U±v Øt «ß∑HUœÁ ≤LOAuœ, ≥dÖe °t °d‚ ËÅq ≤JMOb.

œß∑~UÁ ̧« °bËÊ Æd«̧œ«œÊ 2°AIU» ¬®áeÈ œ¸ §UÈ îuœ, ≥dÖe °t °d‚ ËÅq ≤JMOb.

°U œß∑~UÁ îU∞v ØU̧ ≤JMOb.

•œß∑~UÁ ̧« °Lb‹ 5œÆOIt œ¸ •U∞X ÄOg Öd±Js Æd«̧ œ≥Ob.

•°U ̧Ë®s ®bÊ Çd«⁄ ß∂e, ±d•Kt ÄOg Öd±Js ÄU¥UÊ ¥U≠∑t «ßX - ¢Bu¥d b5

°d«È ≤~Nb«̧È «“ Äu®g ≤âºV, «“ °Uô °dœÊ ±d•Kt ÄOg Öd±Js œ¸œß∑~UÁ îU∞v «§∑MU» ØMOb. 

œ¸ “±UÊ «ß∑HUœÁ °d«È °U̧ «Ë‰, ØLv °u Ë œËœ œ¸ ÇMb œÆOIt ¬̈U“¥s «•ºU” ±OAuœ.

≥dÖe œß∑~UÁ ̧« œ¸ “±UÊ «ß∑HUœÁ, °bËÊ ±d«Æ∂X ̧≥U ≤JMOb.

Ä‡‡‡‡ª‡‡‡‡‡‡‡X

•°Fb «“ ±d•Kt ÄOg Öd±Js, œß∑~UÁ °d«È «ß∑HUœÁ ¬±UœÁ «ßX.

°d«È ≤~Nb«̧È «“ Äu®g ≤âºV:

- «ß∑HUœÁ «“ ØH~}d Çu°v °d«È °Nr “œÊ ̈c« œ¸ «∞u¥X «ßX,

- ≥dÖe ̈c« ̧« ±º∑IOLU ̧ËÈ °AIU» ≤∂d|b,

- «“ ÄªX ̈c« °d ̧ËÈ ≠u¥q •K∂v îuœœ«̧È ØMOb.

≠Ij ¬≤NU ̧« °t ≥Ld«Á œß∑~U≥v Øt °d«È ¬Ê ¢F∂Ot ®bÁ «ßX «ß∑HUœÁ ≤LUz}b (°Du¸ ±∏U‰ ™dË· ̧« œ«îq «§U‚ ¥U ̧ËÈ ®FKt ±º∑IOr ¬¢g Ë ¥U Çd«⁄ îu¸«Ø‡ ÄeÈ °dÆv Ë ̈OdÁ

Æd«̧ ≤b≥Ob.).

«“ «ß∑HUœÁ «“ ≠u¥q ¬∞u±OMOu±v ¥U «®OU¡ œ¥~d °Os °AIU» ¥U Öd¥q Ë ̈c«È Äª∑t ®bÁ îuœœ«̧È ØMOb.

™dË· ¬®áeÈ ̧« °d«È ÖdÂ ®bÊ œ¸ œ«îq œß∑~UÁ Æd«̧ ≤b≥Ob. 

ÇuÊ œß∑~UÁ œ¸ “±UÊ ÖdÂ ®bÊ ¥U ≠FU∞}X °ºOU̧ œ«⁄ «ßX, «“ œßX “œÊ °t ÆºL∑NUÈ ≠KeÈ ¬Ê °ád≥Oe¥b: «“ œß∑~OdÁ «ß∑HUœÁ ØMOb Ë œ¸ Åu‹̧ ∞eËÂ, «“ œß∑Jg ±ªBu’

ÖU“ «ß∑HUœÁ ØMOb. 

«“ •dØX œß∑~UÁ œ¸ “±UÊ «ß∑HUœÁ îuœœ«̧È ØMOb.

•œ¸ ©u‰ ¬®áeÈ «“ §b«ØdœÊ ÆºLX ¢πLl Çd°v «§∑MU» ØMOb.œ¸  ÄU¥UÊ ÄªX ≥d ±Ib«̧ Öu®X œÆX ≤LUzOb Øt ±U¥l •UÅq «“ ÄªX °t ±Ib«̧ ±UØe¥Lr (XAM.) ≤dßObÁ °U®b.

œ¸ Åu¸¢OJt ±U¥l °t ±Ib«̧ ±UØe¥Lr ̧ßObÁ °U®b, ¢U “±UÊ ßdœ ®bÊ ØU±q œß∑~UÁ Å∂d ≤LU¥Ob, ßáf Æ∂q «“ ®dËŸ ±πbœ ÄªX ¢Jt œ¥~d Öu®X, ÆºLX ¢πLl Çd°v ̧« ØU±ö

îU∞v ≤LUzOb.
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«“ îd¥b «¥s ËßOKt °LMEu¸ ±Bd· îU≤~v ±∑AJd¥r.  ¢uÅOt ≥UÈ ±u§uœ œ¸ Ø∑U°ât ̧« °U œÆX ±DU∞Ft ≤LuœÁ Ë œ¸ œß∑d” ≤~Nb«̧¥b. 

«¥s ¢uÅOt ≥U °d«È ≥d ±b∞v «“ «°e«̧≥UÈ ±u§uœ œ¸ ËßOKt ®LU °JU̧ °dœÁ ±OAuœ. 

°d«È •Hk «¥LMv ®LU, «¥s ±∫Bu‰ «“ «ß∑U≤b«̧œ Ë Æu«≤Os ÆU°q «§d« (±U≤Mb ØU̧°dœ Ë∞∑Ų ÄUzOs, ¢DU°o «∞J∑dË±GMU©Oºv, «ß∑HUœÁ «“ ±BU∞̀ ±MUßV œ¸ ¢LU” °U ±u«œ ̈c«zv,

±∫Oj “¥ºX, ......) °dîu¸œ«̧ «ßX. 

®dØX ±U °U ¢∫IOo Ë ¢ußFt ±b«ËÂ, ±O∑u«≤b °bËÊ «©öŸ Æ∂Kv °t «ÅöÕ ±∫Buô‹ °ádœ«“œ. 

«“ ±Bd· ≥dÖu≤t ±u«œ ̈c«zv ±U¥l ¥U §U±b, Äf «“ ¢LU” °U ÆºL∑NUzv Øt °U ́ö±X ±Aªh ®bÁ «≤b, «ØOb«" «§∑MU» ≤LUzOb. 

Ä‡OA‡‡‡‡~OdÈ «“ •‡‡‡‡u«œÀ œ¸ î‡‡‡U≤‡‡‡‡t

•«“ «ß∑HUœÁ «¥s ËßOKt ¢ußj «≠d«œÈ (®U±q ØuœØUÊ) °U ¢u«≤Uzv Ør §ºLU≤v, •ºv Ë ̧Ë«≤v ¥U ≤b«®∑s ¢πd°t Ë œ«≤g ØU≠v °U¥b «§∑MU» ®uœ, ±~d ¬≤Jt ØU̧°dœ ¬Ê °U

≤EU̧‹ Ë ¬±u“‘ ≠dœ ±ºμu‰ Ë ±∫U≠k ¬≤UÊ «≤πUÂ ÖOdœ. °U ≤EU̧‹ °d ØuœØUÊ, ±O∑u«Ê «“ °U“È ≤JdœÊ ¬≤NU °U ËßOKt ±DLμs ®b.

••d«̧‹ °b≤t œß∑~UÁ œ¸ “±UÊ «ß∑HUœÁ «≠e«¥g ±v ¥U°b. «“ œßX “œÊ °b≤t ËßOKt «ØOb«" îuœœ«̧È ≤LUz}b. 

•œ¸ “±UÊ «ß∑HUœÁ «“ ËßOKt ¥U «¢BU‰ ¬Ê °t °d‚, ≥dÖe ¬≤d« °bËÊ ±d«Æ∂X ̧≥U ≤JMOb.

•œ¸ “±UÊ ËÆuÕ •Uœ£t, ±∫q ßuî∑~v ̧« ≠u¸«" °U ¬» ßdœ ®º∑Au œ«œÁ Ë œ¸ Åu‹̧ ∞eËÂ °t Äe®J‡ ±d«§Ft ØMOb. 

•°ªU̧ ̈c« °d«È •Ou«≤U¢v ±U≤Mb Äd≤bÖUÊ Øt œ«̧«È ßOº∑r ¢MHºv •ºU” ±O∂U®Mb, îDd≤UØ‡ «ßX. °t ÅU•V Äd≤bÁ ¢uÅOt ±OAuœ Øt ¬≤NU ̧« œË¸ «“ ±∫q ÄªX Ë Äe ≤~Nb«̧≤b. 

≤BV œß∑~UÁ

Æ∂q «“ «ß∑HUœÁ «“ ËßOKt °d«È «Ë∞Os °U̧ 

•ØKOt ±u«œ °º∑t °MbÈ, °dÇº∂NU Ë «°e«̧ §U≤∂v ̧« «“ °OdËÊ Ë œ¸ËÊ œß∑~UÁ îU̧Ã ≤LUz}b.

•°AIU°NUÈ Ø∂U» Äe ̧« °Auz}b: °t ¢uÅOt ≥UÈ ±u§uœ œ¸ ÄU̧«Öd«· "Äf «“ «ß∑HUœÁ / ≤EU≠X" ¢u§t ØMOb. 

•°U ÄU̧Çt ≤dÂ Ë ØLv ̧Ë̈s ¬®áeÈ °AIU°NUÈ Ø∂U» Äe ̧« ¬±UœÁ ØMOb. 

•œß∑~UÁ ̧« ̧ËÈ ßD` ÅU·, £U°X Ë ±IUËÂ œ¸ °d«°d •d«̧‹ Æd«̧ œ≥Ob.

œ¸ Åu¸¢OJt œß∑~UÁ œ¸ Ëßj ±Oe «ß∑HUœÁ ±OAuœ, œË¸ «“ œß∑d” ØuœØUÊ ≤~Nb«̧|b. 

Çt «“ ßOr ̧«°j «ß∑HUœ ØMOb ¥U îOd, Ë{FOX ßOr °d‚ ̧« °U œÆX §UßU“È ØMOb. °b¥s ¢d¢OV ±NLU≤UÊ °d«•∑v °t œË¸ ±Oe Ë °bËÊ °dîu¸œ °t ßOr, •dØX îu«≥Mb Ødœ.

«“ Æd«̧œ«œÊ ¬Ê °d ̧ËÈ ßD` ≤dÂ ≥LâuÊ •u∞t ÇUÈ «§∑MU» ≤LUz}b.

≥dÖe «¥s ËßOKt ̧« ̧ËÈ ßD` ≤dÂ Ë ®JMMbÁ ±U≤Mb ±Oe ®OAt «È, ̧Ë±OeÈ, ±∂KLUÊ ÇdÂ Ë «“ «¥s Æ∂}q Æd«̧ ≤b≥Ob. «“ Æd«̧œ«œÊ ¬Ê “¥d ÖMπt Çº∂ObÁ °t œ¥u«̧ ¥U ¥J‡ ÆHºt ¥U

ØMU̧ ±u«œ ¬¢Ae« ±U≤Mb ÄdœÁ ¥U ¬Ë¥e≥UÈ œ¥u«̧È «ØOb« «§∑MU» ≤LUz}b. 

°d«È §KuÖOdÈ «“ ÖdÂ ®bÊ °Og «“ •b œß∑~UÁ, ¬≤d« œ¸ Öu®t ¥U ±IU°q œ¥u«̧ Æd«̧ ≤b≥Ob. 

°d«È Ø∏On ≤AbÊ œß∑~UÁ, «“ ≠u¥q ¬∞u±OMOu±v «ß∑HUœÁ ≤JMOb.

•´Mb «ùß∑FLU‰ ∞KLd… «_Ë∞v («¢∂l «∞∑FKOLU‹ «∞u«̧œ… ≠w ≠Id… °Fb «ùß∑FLU‰), ¥ÔºJV «∞IKOq ±s “¥X «∞DNw ́Kv «_©∂U‚, £r ¢ÔLº` °IDFW ÆLU‘ ≤ÚLW.

•Ȩ̈‘ Æd«̧œ«œÊ °AIU°NUÈ Ø∂U» Äe: 

- °AIU» ̧« œ¸ “«Ë¥t «Í, œ«îq œË ®JU· œ¸ “¥d ÖOdÁ £U°X Æd«̧ œ≥Ob -  ¢Bu¥d 1

- ßáf °U ≠AU̧ °t œË ©d· °AIU» ¬≤d« ±∫Jr ØMOb - ¢Bu¥d 2

•±DLμs ®u¥b Øt ™dË· °Du¸ £U°X Ë œ¸ ±∫q ±MUßV °t œß∑~UÁ ±∑Bq ®bÁ «≤b. ¢MNU «“ ™dË≠v «ß∑HUœÁ ≤LUzOb Øt ≥Ld«Á œß∑~UÁ ¢F∂Ot ®bÁ «ßX Ë ¥U «“ ±dØe îb±U‹ ±πU“

¢NOt Ödœ¥bÁ «ßX. 

œ¸ ≠‡‡d¬¥‡M‡‡b Ø‡∂‡‡U» Ä‡e

°d«È Ø∂U» ØdœÊ ̈c« Ë œß̧X ØdœÊ ßU≤bË¥ê, ÄU≤OMv (ininaP) Ë ̈OdÁ 

•™d· ̧Ë̈s ÖOd ̧« “|d œ¸¥ât ̧ËÈ °AIU°NU Æd«̧ œ«œÁ ¢U ̧Ë̈s ¬Ê Öd≠∑t ®uœ - 3

•°d ©∂o ̧«≥MLUÈ §bË‰ ÄªX, ¢d±uß∑U‹ ̧« ¢MEOr ØMOb - ¢Bu¥d 4

•œß∑~UÁ ̧« °∂Mb¥b.

œ¸ ≠‡‡‡d¬¥‡‡‡M‡‡‡b °‡‡‡‡d¥‡‡‡‡U≤‡‡‡‡‡‡v 

§NX Ø∂U» ØdœÊ Öu®X Ë ß∂e¥πU‹ °Du¸ ≥Le±UÊ. 

•™d· ̧Ë̈s ÖOd ̧« “¥d œ¸¥ât ̧ËÈ °AIU°NU Æd«̧ œ«œÁ ¢U ̧Ë̈s ¬Ê Öd≠∑t ®uœ - ¢Bu¥d 6

•Ø∂U» Äe ̧« °U“ ØMOb.

•°U Öd≠∑s œß∑~OdÁ, ¬≤d« ±∫Jr °t ßLX °UôÈ œß∑~UÁ ØAU≤bÁ Ë Äf «“ ¬Ê œß∑~UÁ ̧« °∂Mb¥b:

œß∑~UÁ œ¸ •U∞X ¢MuȨ̀ Æd«̧ œ«̧œ - ¢Bu¥d 7
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