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Unpack the appliance
• Remove the appliance from the packaging and unpack all

the accessories and printed documents.
• Open the lid by pressing the opening button located on the

handle – Fig.1.
• Install the spoon support: insert the plastic hook of the

support in the hole located under product ring, and slide it
downwards – Fig.2. 

Clean the appliance
• Remove the bowl and the micro pressure valve.
• Clean the bowl and the micro pressure valve with a sponge

and washing-up liquid. Wipe the outside of the appliance
and the metal parts of the lid with a damp cloth.

• Dry carefully.
• Make sure the micro pressure valve is correctly placed in

position – Fig.3.

Using your rice cooker
• Carefully wipe the outside of the bowl (especially the
bottom). Make sure that there are no foreign residues
or liquid underneath the bowl and on the hotplate 
– Fig.4.

• If inner bowl is deformed, do not use it any more and get a
replacement bowl from the Authorized service center for repair.

• Place the bowl into the appliance – Fig.5, making sure that it is
correctly positioned.

• Slightly rotate the bowl in both directions, so as to ensure
good contact between the bottom of the bowl and the
hotplate.

Never place your
hand on the steam
vent during cooking,
as there is a danger
of burns.
Never use the lid
handle to transport
the product when it
is full.

Read the instructions
and carefully follow
the operating
method.

Before the first use 

Description
1. Steam basket
2. Graduation for water and rice
3. Removable bowl
4. Measuring cup
5. Spoon support
6. Spoon
7. Power cord
8. Lid opening button
9. Lid Handle
10. Micro pressure valve
11. Lid
12. Condensation collector

13. Control box
a. Cooking indicator light (red)
b. Control switch
c. Keep warm indicator light (green)

14. Hotplate
15. Sensor

Fig.1 Fig.2 Fig.3 Fig.4

Fig.5 Fig.6 Fig.7 Fig.8

2 cm
MIN

Fig.9 Fig.10 Fig.11 Fig.12

Fig.13 Fig.14 Fig.15 Fig.16

Fig.17 Fig.18 Fig.19

2
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• Check that the condensation collector is correctly placed in
position, if not, please install it by pushing firmly into the
groove – Fig.6.

• Pour your ingredients (see Rice Cooking chapter).
• Close and lock the lid.
• Plug in the appliance.
• Do not switch on the appliance until all of the above stages

have been completed.
• Avoid to switch on the appliance with an empty cooking

bowl.
• Do not touch the heating plate when the product is plugged.

Rice Cooking
Measuring the ingredients - Max capacity of the bowl

• The graduated markings on the inside of the bowl are given in
liters and cups, these are used for measuring the amount of
water when cooking rice – Fig.7.

• The plastic cup provided with your appliance is for measuring
rice (not water) and the table states the quantity of rice
required for the number of servings. 1 level measuring cup of
rice weighs about 150 g.

• The table below gives a guide to cooking different kinds of rice.
For best results, we recommend using ordinary rice rather than
‘easy cook’ type of rice which tends to give a stickier rice and
may adhere to the base. With other types of rice, such as
brown or wild rice, the quantities of water need adjustment
check the table below. 

• To cook only 1 cup of white rice (serves 2 small or 1 large
portion) because there isn't the mark of 1 cup in the cooking
pot, you should use 1 measuring cup of white rice and then add
1 1/2 measuring cup of water. With some types of rice it is
normal for a little rice to stick on the base when cooking 1 cup
of rice. To cook other quantity of white rice, refer to cooking
guide below.

• The maximum quantity of water + rice should not exceed the
10 cup mark inside the bowl – Fig.7. Depending on the type of
rice, quantities of water may need adjustment. See the table
below.

• Rinse the rice thoroughly before cooking.

Measuring cups
of white rice

Weight
of white rice

Water level
in the bowl ( + the rice) Serves Approximative

cooking time*
2 300 g 2 cup mark 3 per.-4 per. 15-20 min
4 600 g 4 cup mark 5 per.-6 per. 20-25 min
6 900 g 6 cup mark 8 per.-10 per. 22-27 min
8 1200 g 8 cup mark 13 per.-14 per. 25-30 min
10 1500 g 10 cup mark 16 per.-18 per. 30-35 min

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE

Only use the inner
pot provided with
the appliance.
Do not pour water or
put ingredients in
the appliance
without the bowl
inside.

4
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• Rinse the rice thoroughly before cooking except for risotto rice.

* The rice cooker will automatically determine the exact cooking time depending on the quantity of water and rice
placed in the bowl.

Rice cooking
The cooking time given in the tables above is a rice cooking time
guide.
• Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work

surface away from water splashes and any other sources of
heat.

• Pour the required quantity of rice into the bowl using the
measuring cup provided. Then fill with cold water up to the
corresponding “CUP” mark printed in the bowl (See cooking
guide above) – Fig.7.

Note: Always add the rice first otherwise you will have too
much water.
• Close the lid.
• Check that the appliance is plugged in. Press downwards on

the control switch, the red cooking indicator illuminates
showing that cooking has begun – Fig.8.

• When cooking finished, it will turn to keep warm automatically,
the “KEEP WARM” indicator light is on – Fig.9.

• After each use empty and clean the condensation collector.

Some recommendations
for best results when cooking rice
• Measure the rice and rinse it thoroughly under running water

in a sieve for a long time (except for risotto rice which should
not be rinsed). Then place the rice in the bowl first and fill the
corresponding quantity of water.

• Make sure that the rice is well distributed in the bowl to allow
even cooking.

The rice cooker itself
determines the exact
cooking time depending
on the quantity of
water and ingredients
placed in the bowl (see
cooking table above for
a guide to timing).
When all of the water
has been absorbed by
the rice, the appliance
stops the cooking
process automatically
and enters into the
“KEEP WARM” mode
(the green “KEEP
WARM” indicator light
comes on).

Type of rice Measuring
cup of rice

Weight
of white rice

Water level
in the bowl
( + the rice)

Serves

Approximative cooking time*

Rice cooking

10 cups

Round white rice
(Italian rice -
often a stickier
rice)

4 580 g 4 cup mark 5 per.-6 per. 19 min

Whole grain
Brown rice 4 540 g 4 cup mark 5 per.-6 per. 34 min

Glutinous rice 4 640 g 4 cup mark 5 per.-6 per 19 min

Japanese rice 4 620 g 4 cup mark 5 per.-6 per 19 min

Fragrant rice 4 620 g 4 cup mark 5 per.-6 per 21 min

COOKING GUIDE FOR OTHER TYPES OF RICE
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EN• Add salt to water: depending on personal taste. 
• Water may be substituted with stock. If using stock, there is

risk of rice browning in the bowl.
• Do not open the lid during cooking as steam will escape and

this will affect the cooking time and the taste.
• On completion of cooking, the “KEEP WARM” indicator light

is on, stir the rice and then leave it in the rice cooker for a few
minutes longer in order to get perfect rice with separate
grains.

Steam cooking (for vegetables, fish, etc.)
Measuring the ingredients

• The maximum quantity of water in the bowl should not
exceed the maximum CUP mark shown in “CUP” on the bowl
– Fig.7. Exceeding this level may cause overflow during use.

• The water level should be lower than the steam basket
– Fig.11.

Preparation
• Pour water into the bowl.
• Place the steam basket in the bowl – Fig.10.
• Add the ingredients in the steam basket. Ensuring that they

are not packed too thightly and that some steam holes are
left clear otherwise the food may cook unevenly.

• Close the lid.

To steam cook
• Press downwards on the control switch, the red cooking

indicator illuminates showing that cooking has begun – Fig.8.
• You can end the steam cooking mode by turning the control

switch to its top position. The green “KEEP WARM” indicator
light comes on and the appliance turns to keep warm
function.

• When there is no more water in the cooking pot, it will turn to
keep warm automatically, the “KEEP WARM” indicator light is
on – Fig.9.

Keep warm function
On completion of cooking, for rice or steam cooking, the appliance enters automatically to
the “KEEP WARM” function. The control switch comes up to its top position and the green
“KEEP WARM” indicator light comes on. The food is thus kept warm until ready to serve. 
Be careful that keep warm long hours would affect the quality of rice. To switch off this
function, unplug the appliance – Fig.13.
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On completion of cooking
• Open the lid.
• Caution: Escaping steam is very hot – Fig.12.
• Serve the food using the plastic spoon supplied with the

appliance and close the lid.
• The food remaining in the bowl will keep warm for any next servings.
• Don't forget to unplug the appliance after keep warm.
• Leave to cool for at least one hour before cleaning.

Cleaning and Maintenance
Condensation collector

• The condensation collector should be emptied and cleaned
after each use.

• To remove the collector, press on each side of the plastic
cover and remove – Fig.14.

• To put the collector back, push firmly into the groove.

Bowl, basket, condensation collector, 
micro pressure valve and the steam basket
• To clean the micro-pressure valve, remove it from the lid 

– Fig.15 and open it by rotating in the direction of “open”
– Fig.15.
After cleaning it, wipe dry. Allow the two triangle to next 
– Fig.15, and rotate it in the direction of “close” until you
heard “ka”, then put it back to the lid of the rice cooker.

• Use hot water, washing up liquid and a sponge to clean the
bowl – Fig.16, the condensation collector – Fig.17, the micro
pressure valve – Fig.18, the spoon and the cup. Scouring
powders and metal sponges are not recommended.

• If food has stuck to the bottom, allow the bowl to soak for a
while before washing it.

• Dry the bowl carefully.
• Do not immerse the appliance in water, nor pour water into it.

Taking care of the bowl
• To keep unchanged the cosmetic of the bowl, we do not

recommend to clean this one in the diswasher.
• Use plastic or wooden ustensils and not metal ones when

stirring or serving food to avoid damaging the bowl surface.
• To avoid any risk of corrosion, do not pour vinegar into the bowl.
• The colour of the bowl surface may change after using for

the first time or after long period of use. This change in
colour is due to the action of steam and water and does not
have any effect on the use of the Rice Cooker, nor is it
dangerous for your health. It is perfectly safe to continue
using it.

Never remove the
bowl after cooking
without protective
oven gloves.
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Cleaning and care of the other parts of the appliance
• Unplug the appliance before cleaning.
• Clean the outside of the Rice Cooker, the inside of the lid 

– Fig.19 and the cord with a damp cloth and wipe dry. 
Do not use abrasive products.

• Do not use water to clean the interior of the appliance body
as it could damage the heat sensor.

Technical troubleshooting guide
Malfunction description Causes Solution

Any indicator lamp off and no
heating. Rice cooker not plugged. Verify the main plug is well

engaged in the product body.

Any Indicator lamp off and
heating.

Problem of The connection of
the indicator lamp or Indicator
lamp is damaged.

Send to authorized service
center for repair.

Cooking Indicator lamp off,
keep warm indicator on.

Cook button is not in cooking
position.

Put the cook button in low
position (cooking).

Steam leakage during using.

Lid is badly closed. Open and close again the lid.

Micropressure valve not well
positioned or uncomplete.

Stop the cooking (unplug the
product) and check the valve is
complete (2 parts locked
together) and well positioned.

Lid or micropressure valve
gasket is damaged.

Send to authorized service
center for repair.

Rice half cooked or overtime
cooking.

Too much or not enough water
compared to rice quantity. Refer to IFU for water quantity.

Automatic warm-keeping fails
(product stay in cooking
position, or no heating).

Send to authorized service
center for repair.

Water leakage on the table. Dew collector missing or dew
collector overflow.

Empty the dew collector for
each use verify good
positionning of the dew
collector.

Remark: if inner bowl is deformed, do not use it anymore and get a replacement bowl from
the authorized service center for repair.
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Déballage de l’appareil
• Sortez l’appareil de l’emballage et déballez tous les

accessoires et les documents imprimés.
• Ouvrez le couvercle en appuyant sur le bouton d’ouverture

situé sur la poignée – Fig.1.
• Installez le support de la cuillère : insérez le crochet en

plastique du support dans le trou situé sous le bord de
l’appareil, puis faites-le coulisser vers le bas – Fig.2. 

Nettoyage de l’appareil
• Retirez la cuve et la soupape de micropression.

• Nettoyez la cuve et la soupape de micropression à l’aide
d’une éponge et de liquide vaisselle. Nettoyez l’extérieur de
l’appareil et les parties métalliques du couvercle à l’aide
d’un chiffon humide.

• Essuyez soigneusement l’ensemble de ces éléments.
• Assurez-vous que la soupape de micropression est

correctement installée – Fig.3.

Utilisation de votre cuiseur à riz
• Essuyez soigneusement l’extérieur de la cuve (surtout

la base). Vérifiez qu’il n’y a pas de résidus étrangers ou
de liquide sous la cuve et sur la plaque chauffante  
– Fig.4.

• Si la cuve intérieure est déformée, cessez de l’utiliser et procurez-
vous une cuve de rechange auprès d’un centre de services agréé.

• Placez la cuve dans l’appareil – Fig.5, en veillant à ce qu’elle soit
correctement installée.

• Tournez légèrement la cuve dans les deux sens afin
d’assurer un contact correct entre la base de la cuve et la

Ne placez jamais la
main sur la soupape
pendant la cuisson ;
vous risqueriez de
vous brûler.
N’utilisez jamais la
poignée du couvercle
pour transporter
l’appareil lorsque
celui-ci est rempli.

Lisez les instructions
et suivez
attentivement le
mode d’emploi.

Avant la première utilisation 

Description
1. Panier vapeur
2. Graduations pour l’eau et le riz
3. Cuve amovible
4. Tasse à mesurer
5. Support de la cuillère
6. Cuillère
7. Cordon d’alimentation
8. Bouton d’ouverture du couvercle
9. Poignée du couvercle
10. Soupape de micropression
11. Couvercle
12. Collecteur de condensats

13. Boîtier de commande
a. Voyant de cuisson (rouge)
b. Sélecteur de commande
c. Voyant de maintien au chaud (vert)

14. Plaque chauffante
15. Capteur
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plaque chauffante.
• Vérifiez que le collecteur de condensats est bien en place ; si

ce n’est pas le cas, installez-le en l’enfonçant fermement
dans la rainure – Fig.6.

• Versez vos ingrédients (voir le chapitre Cuisson du riz).
• Fermez et verrouillez le couvercle.
• Branchez l’appareil.
• N’allumez pas l’appareil avant d’avoir suivi toutes les étapes

précédentes.
• N’allumez pas l’appareil si la cuve de cuisson est vide.
• Ne touchez pas la plaque de cuisson lorsque l’appareil est branché.

Cuisson du riz
Mesure des ingrédients – Capacité maximale de la cuve

• Les marques graduées à l’intérieur de la cuve donnent des
indications en litres (L) et en tasses (CUP) ; elles servent à
mesurer la quantité d’eau nécessaire à la cuisson du riz – Fig.7.

• La tasse en plastique fournie avec votre appareil sert à mesurer
le riz (et non l’eau) et le tableau indique la quantité de riz
requise en fonction du nombre de portions. 1 tasse à mesurer
correspond à environ 150 g de riz.

• Le tableau ci-dessous offre un guide de cuisson des différents
types de riz. Pour un résultat optimal, il est recommandé
d’utiliser du riz ordinaire plutôt que du riz à cuisson rapide, qui
a tendance à être plus collant et peut adhérer au fond. Pour les
autres types de riz (riz complet, riz sauvage, etc.), la quantité
d’eau doit être ajustée (voir le tableau ci-dessous).

• La cuve de cuisson ne comporte pas de marque graduée pour
1 tasse. Pour cuire 1 tasse de riz blanc (pour une grande ou
deux petites portions), utilisez 1 tasse à mesurer de riz blanc,
puis ajoutez 1,5 tasse à mesurer d’eau. Avec certains types de
riz, il est normal qu’un peu de riz colle au fond lors de la cuisson
de 1 tasse de riz. Pour cuire d’autres quantités de riz blanc,
reportez-vous au guide de cuisson ci-dessous.

• La quantité maximale d’eau et de riz ne doit pas dépasser la
marque de 10 tasses à l’intérieur de la cuve  – Fig.7. En fonction
du type de riz, la quantité d’eau doit éventuellement être
ajustée. Reportez-vous au tableau ci-dessous..

• Rincez abondamment le riz avant de le cuire, sauf s’il s’agit de
riz pour risotto.

Tasses à mesurer
de riz blanc

Poids 
de riz blanc

Niveau d’eau dans la cuve 
(riz compris) Pour Temps de cuisson

approximatif*
2 300 g Marque de 2 tasses 3-4 pers. 15-20 min
4 600 g Marque de 4 tasses 5-6 pers. 20-25 min
6 900 g Marque de 6 tasses 8-10 pers. 22-27 min
8 1200 g Marque de 8 tasses 13-14 pers. 25-30 min
10 1500 g Marque de 10 tasses 16-18 pers. 30-35 min

GUIDE DE CUISSON DU RIZ BLANC

Utilisez uniquement
la cuve intérieure
fournie avec
l’appareil.
Ne versez pas d’eau
ou d’ingrédients
dans l’appareil si la
cuve n’est pas
installée.
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* Le cuiseur à riz détermine automatiquement le temps de cuisson exact en fonction de la quantité de riz et d’eau
placée dans la cuve.

Cuisson du riz
Les tableaux ci-dessus fournissent des indications sur le temps de
cuisson du riz.
• Placez l’appareil sur une surface de travail plane, stable et

résistant à la chaleur, à l’écart des éclaboussures et d’autres
sources de chaleur.

• Versez la quantité de riz requise dans la cuve à l’aide de la
tasse à mesurer fournie. Remplissez ensuite la cuve d’eau
froide jusqu’à la marque de tasse (CUP) correspondante de la
cuve (voir le guide de cuisson ci-dessus) – Fig.7.

Remarque : ajoutez toujours le riz en premier ; sinon, la
quantité d’eau sera trop importante.

• Fermez le couvercle.
• Vérifiez que l’appareil est branché. Placez le sélecteur de

commande en position basse ; le voyant de cuisson rouge
s’allume, indiquant que la cuisson a commencé – Fig.8.

• Une fois la cuisson terminée, l’appareil passe automatiquement en
mode de maintien en chaud. Le voyant correspondant (Keep Warm)
s’allume alors – Fig.9.

• Après chaque utilisation, veillez à vider et à nettoyer le
collecteur de condensats.

Conseils pour une cuisson optimale du riz
• Mesurez le riz et rincez-le abondamment à l’eau du robinet

dans une passoire (sauf s’il s’agit de riz pour risotto ; dans ce
cas, il ne faut pas le rincer). Placez ensuite en premier le riz
dans la cuve, puis ajoutez la quantité d’eau correspondante.

• Assurez-vous que le riz est bien réparti dans la cuve pour
garantir une cuisson homogène.

Le cuiseur à riz
détermine lui-même le
temps de cuisson exact
en fonction de la
quantité d’eau et
d’ingrédients placés
dans la cuve (voir le
tableau de cuisson ci-
dessus pour avoir une
indication des temps).
Une fois que toute l’eau
a été absorbée par le riz,
l’appareil met
automatiquement fin à
la cuisson et passe en
mode de maintien au
chaud (le voyant Keep
Warm vert s’allume).

Type de riz
Tasses 

à mesurer 
de riz

Poids 
de riz blanc

Niveau d’eau
dans la cuve
(riz compris)

Pour

Temps de cuisson approximatif*

Cuisson du riz

10 tasses

Riz rond blanc
(riz italien, 
souvent plus 
collant)

4 580 g Marque 
de 4 tasses 5-6 pers. 19 min

Riz complet 4 540 g Marque de 
4 tasses 5-6 pers. 34 min

Riz gluant 4 640 g Marque de 
4 tasses 5-6 pers. 19 min

Riz japonais 4 620 g Marque de
4 tasses 5-6 pers. 19 min

Riz parfumé 4 620 g Marque de
4 tasses 5-6 pers. 21 min

GUIDE DE CUISSON DES AUTRES TYPES DE RIZ
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• Salez l’eau selon votre goût. 
• Vous pouvez remplacer l’eau par du bouillon. Si vous utilisez du

bouillon, il est possible que le riz brunisse un peu dans la cuve.
• N’ouvrez pas le couvercle pendant la cuisson pour ne pas

laisser s’échapper la vapeur. Cela aurait une incidence sur le
temps de cuisson et le goût.

• À la fin de la cuisson, le voyant de maintien au chaud (Keep
Warm) s’allume. Remuez le riz, puis conservez-le dans le
cuiseur à riz pendant quelques minutes supplémentaires afin
d’obtenir un riz parfait aux grains bien séparés.

Cuisson vapeur (pour les légumes, le poisson, etc.)
Mesure des ingrédients

• La quantité d’eau ne doit pas dépasser la marque de tasse
(CUP) maximale indiquée sur la cuve – Fig.7. Sinon, l’eau
risque de déborder pendant la cuisson.

• Le niveau de l’eau doit se trouver plus bas que le panier
vapeur – Fig.11.

Préparation
• Versez de l’eau dans la cuve.
• Placez le panier vapeur dans la cuve – Fig.10.
• Ajoutez les ingrédients dans le panier vapeur. Veillez à ne pas

trop tasser les ingrédients et à laisser quelques trous visibles
pour garantir une cuisson homogène.

• Fermez le couvercle.

Pour cuire des aliments à la vapeur
• Placez le sélecteur de commande en position basse ; le voyant

de cuisson rouge s’allume, indiquant que la cuisson a
commencé – Fig.8.

• Pour mettre fin à la cuisson vapeur, placez le sélecteur de
commande en position haute. Le voyant Keep Warm vert
s’allume, indiquant que l’appareil est passé en mode de
maintien au chaud.

• Une fois que toute l’eau de la cuve s’est évaporée, l’appareil
passe automatiquement en mode de maintien en chaud. Le
voyant correspondant (Keep Warm) s’allume alors – Fig.9.

Mode de maintien au chaud
À la fin de la cuisson du riz ou de la cuisson vapeur, l’appareil passe automatiquement en
mode de maintien au chaud. Le sélecteur de commande revient en position haute et le
voyant Keep Warm vert s’allume. Cela vous permet de conserver les aliments au chaud pour
les servir en temps voulu.
Notez qu’au-delà d’un certain nombre d’heures de maintien au chaud, la qualité du riz
risque de se dégrader. Pour désactiver ce mode, débranchez l’appareil – Fig.13.
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À la fin de la cuisson
• Ouvrez le couvercle.
• Attention : la vapeur qui s’échappe est très chaude – Fig.12.
• Servez les aliments à l’aide de la cuillère en plastique fournie

avec l’appareil, puis fermez le couvercle.
• Les aliments restant dans la cuve sont maintenus au chaud.
• N’oubliez pas de débrancher l’appareil après le maintien au chaud.
• Laissez l’appareil refroidir pendant au moins une heure

avant de procéder au nettoyage.

Nettoyage et entretien
Collecteur de condensats

• Le collecteur de condensats doit être vidé et nettoyé après
chaque utilisation.

• Pour retirer le collecteur, appuyez des deux côtés du
couvercle en plastique – Fig.14.

• Pour remettre le collecteur en place, enfoncez-le fermement
dans la rainure.

Cuve, panier vapeur, collecteur de condensats 
et soupape de micropression
• Pour nettoyer la soupape de micropression, retirez-la du couvercle

– Fig.15 et faites-la tourner dans le sens de déverrouillage 
afin de l’ouvrir – Fig.15.
Une fois la soupape de micropression nettoyée, essuyez-la.
Alignez les deux triangles – Fig.15, puis faites tourner la
soupape de micropression dans le sens de verrouillage
jusqu’à entendre un déclic. Remettez-la ensuite en place sur
le couvercle du cuiseur à riz.

• Utilisez de l’eau chaude, du liquide vaisselle et une éponge
pour nettoyer la cuve – Fig.16, le collecteur de condensats –
Fig.17, la soupape de micropression – Fig.18, la cuillère et la
tasse à mesurer. Les poudres à récurer et les éponges
métalliques sont déconseillées.

• Si des aliments sont collés au fond, laissez tremper la cuve un
moment avant de la laver.

• Essuyez soigneusement la cuve.
• N’immergez pas l’appareil dans l’eau ; ne versez pas non plus

d’eau dedans.

Entretien de la cuve
• Afin de ne pas altérer l’apparence de la cuve, il est

déconseillé de nettoyer celle-ci dans un lave-vaisselle.
• Pour ne pas endommager la surface de la cuve, utilisez des

ustensiles en plastique ou en bois et non en métal pour
remuer ou servir les aliments.

• Afin d’éviter tout risque de corrosion, ne versez pas de vinaigre

Ne retirez jamais la
cuve après la cuisson
sans utiliser de gants
de cuisine.
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dans la cuve.
• La couleur de surface de la cuve peut changer après la

première utilisation ou après une longue période
d’utilisation. Ce changement de couleur est dû à l’action de
la vapeur et de l’eau ; il n’a aucune incidence sur l’utilisation
du cuiseur à riz et ne présente aucun risque pour la santé.
Vous pouvez continuer à l’utiliser en toute sécurité.

Nettoyage et entretien des autres pièces de l’appareil
• Débranchez l’appareil avant de procéder au nettoyage.
• Nettoyez l’extérieur du cuiseur à riz, l’intérieur du couvercle 

– Fig.19 et le cordon à l’aide d’un chiffon humide, puis essuyez-les. 
N’utilisez pas de produits abrasifs.

• N’utilisez pas d’eau pour nettoyer l’intérieur du corps de
l’appareil ; vous risqueriez d’endommager le capteur thermique.

Guide de dépannage technique
Description de la défaillance Causes Solution

Les voyants ne s’allument pas
et l’appareil ne chauffe pas.

Le cuiseur à riz n’est pas
branché.

Vérifiez que le cordon
d’alimentation est bien inséré
dans l’appareil.

Les voyants ne s’allument pas,
mais l’appareil chauffe.

Les voyants présentent un
problème de branchement ou
sont endommagés.

Envoyez l’appareil à un centre
de services agréé pour le faire
réparer.

Le voyant de cuisson est éteint,
le voyant de maintien au chaud
est allumé.

Le sélecteur de commande
n’est pas en position de cuisson.

Placez le sélecteur de
commande en position basse
(cuisson).

De la vapeur s’échappe
pendant l’utilisation.

Le couvercle est mal fermé. Ouvrez le couvercle et refermez-le.

La soupape de micropression
n’est pas correctement installée
ou montée.

Arrêtez la cuisson (débranchez
l’appareil) et vérifiez que la
soupape est correctement
montée (2 pièces solidement
attachées) et installée.

Le joint du couvercle ou de la
soupape de micropression est
endommagé.

Envoyez l’appareil à un centre
de services agréé pour le faire
réparer.

Le riz n’est pas assez cuit ou
trop cuit.

La quantité d’eau est excessive
ou insuffisante par rapport à la
quantité de riz.

Reportez-vous aux instructions
relatives à la quantité d’eau
nécessaire.

Le maintien au chaud
automatique ne fonctionne pas
(l’appareil reste en position de
cuisson ou ne chauffe pas).

Envoyez l’appareil à un centre
de services agréé pour le faire
réparer.

Il y a une fuite d’eau sur la
surface de travail.

Le collecteur de condensats
n’est pas installé ou déborde.

Videz le collecteur de
condensats après chaque
utilisation et vérifiez qu’il est
correctement installé.

Remarque : si la cuve intérieure est déformée, cessez de l’utiliser et procurez-vous une cuve
de rechange auprès d’un centre de services agréé.
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“±UÊ
ÄªX
Ë
Äe
œÆ}o
̧«
°d
©∂o
±Ib«̧
¬»
Ë
°d≤Z
±u§uœ
œ¸
ØUßt
¢F}}s
±v
ØMb.


ÄªX
Ë
Äe
°d≤Z

ÄKuÄe
îuœ‘
“±UÊ

œÆ}o
ÄªX
̧«
°d
©∂o

±Ib«̧
¬»
Ë
±u«œ

±u§uœ
œ¸
ß∂b
¢F}}s

±v
ØMb
(§bË‰
ÄªX
Ë

Äe
≠u‚
°d«È
̧«≥MLUÈ

¢ME}r
“±UÊ
̧«
̧Ë|X

ØM}b).

“±U≤v
Øt
¢LUÂ
¬»
°U

°d≤Z
§c»
®bÁ
«ßX,

œß∑~UÁ
̧Ë≤b
ÄªX
Ë
Äe

¸«
°t
©u¸
îuœØU̧

±∑uÆn
±v
ØMb
Ë
Ë«̧œ

•U∞X
"ÖdÂ
≤~Nb«®∑s"

±v
®uœ
(Çd«⁄
≤AU≤~d

ß∂e
"ÖdÂ
≤~Nb«®∑s


Äb|b«̧
±v
®uœ).

“±UÊ
ÄªX
Ë
Äe
œ«œÁ
®bÁ
œ¸
§b«Ë‰
≠u‚,
“±UÊ
ÄªX
Ë
Äe
°d≤Z
̧«

≥b«|X
±v
ØMb.

>œß∑~UÁ
̧«
°d
̧ËÈ
ßD`
ØU̧
ÅU·,
°U
£∂U‹
,
±IUËÂ
œ¸
°d«°d
•d«̧‹
Ë

œË¸
«“
ÄU®}bÁ
®bÊ
¬»
Ë
≥d
Öu≤t
±MU°l
œ|~d
Öd±U“«
Æd«̧
œ≥}b.

>±Ib«̧
°d≤Z
±u¸œ
≤}U“
̧«
°U
«ß∑HUœÁ
«“
≠MπUÊ
«≤b«“Á
Ö}dÈ
«̧«zt

®bÁ,
œ¸ØUßt
°d|e|b.
ßáf
°U
¬»
ßdœ
¢U
́ö±X
±∑MU™d
"PUC"


ÇUÛ
®bÁ
œ¸
ØUßt
Äd
ØM}b
(̧«≥MLUÈ
ÄªX
Ë
Äe
≠u‚
̧«
̧Ë|X
ØMOb)

-
®Jq
7.

¢u§t:
≥L}At
«°∑b«
°d≤Z
̧«
«{U≠t

ØM}b
œ¸
̈}d
«|s
Åu‹̧

®LU
°}g
«“
•b
¬»
îu«≥}b
œ«®X.

>œ»̧
̧«
°∂Mb|b.

>°dß̧v
ØM}b
Øt
œß∑~UÁ
°t
°d‚
ËÅq
®bÁ
«ßX.
°d
̧ËÈ
ßuz}ê

ØM∑d‰
̧Ë
°t
ÄUz}s
≠AU̧
œ≥}b,
≤AU≤~d
Æd±e
ÄªX
Ë
Äe
̧Ë®s
±v

®uœ
Ë
≤AUÊ
±v
œ≥b
Øt
ÄªX
Ë
Äe
¬̈U“
®bÁ
«ßX
-
®Jq
8.

>≥M~U±v
Øt
ÄªX
Ë
Äe
°t
ÄU|UÊ
̧ß}b
,
°t
Åu‹̧
îuœØU̧
ÖdÂ
≤~t

œ«®∑t
±v
®uœ,
Çd«⁄
≤AU≤~d
"
ÖdÂ
≤~t
œ«®∑s
"
(MRAW
PEEK)
̧Ë®s
«ßX
-
®Jq
9.

>°Fb
«“
≥d
°U̧
«ß∑HUœÁ,
§Ll
¬ËȨ̀
¢d«Ør
̧«
îU∞v
Ë
¢L}e
ØM}b.

°dîv
¢uÅ}t
≥U
°d«È
°N∑d|s
≤∑U|Z
œ¸
≥M~UÂ
ÄªX
Ë
Äe
°d≤Z

>°d≤Z
̧«
«≤b«“Á
Ö}dÈ
Ë
œ¸
“|d
¬»
§U̧È
œ¸
|J‡
̈d°U‰
°d«È
±b‹

©uô≤v
ØU±ö"
®º∑Au
œ≥}b
(°t
§e
°d≤Z
"̧“Ë¢u"
Øt
≤∂U|b

®º∑t
®uœ).
ßáf
°d≤Z
̧«
«Ë‰
œ¸
ØUßt
Æd«̧
œ«œÁ

Ë
°U
±Ib«̧

±∑MU™d
¬»
Äd
ØM}b.

>±DLµs
®u|b
Øt
°d≤Z
°t
îu°v
œ¸
ØUßt
¢u“|l
®bÁ
Ë
«§U“Á
±v

œ≥b
¢U
°t
©u¸
|JbßX
Äª∑t
®uœ.

FA
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>°dß̧v
ØM}b
Øt
§Ll
¬ËȨ̀
¢d«Ør
°t
œß̧∑v
œ¸
±uÆF}X
Æd«̧

œ«œÁ
®bÁ
«ßX,
«Öd
≤t,
∞DHU
°U
≠AU̧
œ«œÊ
°Bu‹̧
ÄU|b«̧
Ë

±∫Jr
¬Ê
̧«
œ¸
®OU̧
≤BV
ØM}b
-
®Jq
6.

>±u«œ
̧«
°d|e|b
(≠Bq
ÄªX
Ë
Äe
°d≤Z
̧«
̧Ë|X
ØM}b).

>œ»̧
̧«
°º∑t
Ë
ÆHq
ØM}b.

>œß∑~UÁ
̧«
°t
°d‚
ËÅq
ØM}b.

>œß∑~UÁ
̧«
̧Ë®s
≤JM}b
¢U
“±U≤v
Øt
¢LUÂ
±d«•q
≠u‚
¢JL}q
®bÁ
°U®Mb.

>«“
̧Ë®s
ØdœÊ
œß∑~UÁ
°U
ØUßt
ÄªX
Ë
Äe
îU∞v
«§∑MU»
ØM}b.

>ÅH∫t
Öd±U|g
̧«
∞Lf
≤JM}b
“±U≤v
Øt
±∫Bu‰
°t
°d‚
ËÅq
®bÁ
«ßX.

≠Ij
«“
™d·
œ«îKv

«̧«zt
®bÁ
°U
œß∑~UÁ

«ß∑HUœÁ
ØM}b.

«“
̧|ª∑s
¬»
|U
Æd«̧

œ«œÊ
±u«œ
œ¸
œß∑~UÁ

°bËÊ
ØUßt
œ¸
œ«îq

îuœœ«̧È
ØM}b.

ÄªX
°d≤Z

«≤b«“Á
Ö}dÈ
±u«œ
-
•b«Ø∏d
™d≠}X
ØUßt

>≤AU≤t
Öc«̧È
±bÃ̧
œ¸
œ«îq
ØUßt
°d
•ºV
∞}∑d
Ë
≠MπUÊ
≥U

«̧«zt
±v
®uœ,
«|s
°d«È
«≤b«“Á
Ö}dÈ
±Ib«̧
¬»
œ¸
≥M~UÂ
ÄªX

Ë
Äe
°d≤Z
«ß∑HUœÁ
±v
®uœ
-
®Jq
7.

>≠MπUÊ
Äöß∑}Jv
«̧«zt
®bÁ
°U
œß∑~UÁ
®LU
°d«È
«≤b«“Á
Ö}dÈ


°d≤Z
(≤t
¬»)
±v
°U®b
Ë
§bË‰,
±Ib«̧
°d≤Z
±u¸œ
≤}U“
°d«È
¢Fb«œ

ßdË
̧«
¢F}}s
±v
ØMb.
Ë“Ê
1≠MπUÊ
«≤b«“Á
Ö}dÈ
°d≤Z
œ¸
•bËœ

051ÖdÂ
«ßX
.

>§bË‰
“|d
|J‡
̧«≥MLU
°d«È
ÄªX
«≤u«Ÿ
±ª∑Kn
°d≤Z
«̧«zt
±v

œ≥b.
°d«È
°N∑d|s
≤∑U|Z,
¢uÅ}t
±v
ØM}r
«“
°d≤Z
±FLu∞v
°t

§UÈ
≤uŸ
°d≤Z
'
ÄªX
¬ßUÊ
'
«ß∑HUœÁ
ØM}b
Øt
¢LU|q
œ«̧œ
°d≤Z

Çº∂MbÁ
«̧«zt
œ≥b
Ë
±LJs
«ßX
°t
ÄU|t
°âº∂b.
°U
«≤u«Ÿ
œ|~d

°d≤Z,
±U≤Mb
°d≤Z
ÆNuÁ
«È
|U
°d≤Z

Ë•Av,
±Ib«̧
¬»
≤}U“
°t

¢ME}r
œ«̧œ,
§bË‰
“|d
̧«
°dß̧v
ØM}b.

>°d«È
ÄªX
≠Ij
1≠MπUÊ
°d≤Z
ßH}b
(2Äd”
ØuÇJ‡
|U
1Äd”

°e¸̄
̧«
ßdË
±v
ØMb)
ÇuÊ
́ö±X
1≠MπUÊ
œ¸
™d·
ÄªX
Ë
Äe

Ë§uœ
≤b«̧œ,
®LU
°U|b
«“
1≠MπUÊ
«≤b«“Á
Ö}dÈ
°d≤Z
ßH}b

«ß∑HUœÁ
ØM}b
Ë
ßáf
≤Bn
≠MπUÊ
«≤b«“Á
Ö}dÈ
¬»
«{U≠t
ØM}b.

°U
°dîv
«“
«≤u«Ÿ
°d≤Z
©∂}Fv
«ßX
Øt
≥M~UÂ
ÄªX
1≠MπUÊ

°d≤Z
Ør,
°d≤Z
̧ËÈ
ÄU|t
°âº∂b.
°d«È
ÄªX
±Ib«̧
œ|~d
°d≤Z

ßH}b,
°t
̧«≥MLUÈ
ÄªX
Ë
Äe
“|d
±d«§Ft
ØM}b.

>•b«Ø∏d
±Ib«̧
¬»
+
°d≤Z
≤∂U|b
«“
́ö±X
01≠MπUÊ
œ¸
œ«îq

ß∂b
¢πUË“
ØMb
-
®Jq
7.°º∑t
°t
≤uŸ
°d≤Z,
±Ib«̧È
«“
¬»

±LJs
«ßX
≤}U“
°t
¢ME}r
œ«®∑t
°U®b.
§bË‰
“|d
̧«
̧Ë|X
ØM}b.

>Æ∂q
«“
ÄªX
Ë
Äe,
°d≤Z
̧«
ØU±ö"
®º∑Au
œ≥}b.

¸«≥MLUÈ
ÄªX
Ë
Äe
°d«È
°d≤Z
ßH}b

≠MπUÊ
«≤b«“Á
Ö}dÈ


°d≤Z
ßH}b

2
4

6

8

01

Ë“Ê
°d≤Z
ßH}b

003ÖdÂ

006ÖdÂ

009ÖdÂ

0021ÖdÂ

0051ÖdÂ

ßD`
¬»
œ¸
ØUßt

(+
°d≤Z)

ö́±X

2≠MπUÊ

ö́±X
4≠MπUÊ

ö́±X
6≠MπUÊ

ö́±X
8≠MπUÊ

ö́±X
01≠MπUÊ

¢Fb«œ
«≠d«œ


«“
3¢U
4≤Hd

«“
5¢U
6≤Hd

«“
8¢U
01≤Hd

«“
31¢U
41≤Hd

«“
61¢U
81≤Hd

“±UÊ
¢Id|∂v
ÄªX
Ë
Äe

51-02œÆOIt

02-52œÆOIt

22-72œÆOIt

52-03œÆOIt

03-53œÆOIt
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FA

®‡‡‡‡dÕ

1.ß∂b
°ªU̧

2.©∂It
°MbÈ
°d«È
¬»
Ë
°d≤Z

3.ØUßt
±∑∫dØ‡

4.≠MπUÊ
«≤b«“Á
Ö}dÈ

5.•U±KW
∞KLKFIW

6.≤~Nb«̧
ÆU®o

7.ß}r
°d‚

8.œØLt
°U“
ØdœÊ
œ»̧

9.œß∑t
œ»̧

01.


ßuÄUÛ
≠AU̧
±}JdË

11.


œ»̧

21.


§Ll
ØMMbÁ
¢d«Ør

31.


§F∂t
ØM∑d‰


a-
Çd«⁄
≤AU≤~d
ÄªX
Ë
Äe
(Æd±e)

b-
ßuz}ê
ØM∑d‰

c-
Çd«⁄
≤AU≤~d
ÖdÂ
≤~t
œ«®∑s







(ß∂e)

41.


îu¸«Ø‡
Äe

51.


ßMºu¸

Æ∂q
«“
«Ë∞}s
«ß∑HUœÁ

œß∑~UÁ
̧«
°U“
ØM}b

>œß∑~UÁ
̧«
«“
°º∑t
°MbÈ
°dœ«̧|b
Ë
≥Lt
∞u«“Â
§U≤∂v
Ë
«ßMUœ

ÇUÛ
®bÁ
̧«
°U“
ØM}b.

>œ»̧
̧«
°U
≠AU̧
œ«œÊ
°d
œØLt
°U“
ØdœÊ
Ë«Æl
œ¸
œß∑t
°U“
ØM}b
-
®Jq
1.

>≤~Nb«̧
ÆU®o
̧«
≤BV
ØM}b:
Æö»
Äöß∑}Jv
≤~Nb«̧
̧«
œ¸

ßu¸«Œ
Ë«Æl
œ¸
“|d
•KIt
±∫Bu‰
Æd«̧
œ≥}b,
Ë
̧Ë
°t
ÄUz}s


°JA}b

-
®Jq
2.

œß∑u¸«∞FLq
≥U
̧«

°ªu«≤}b
Ë
̧Ë‘
ØU̧

ØdœÊ
̧«
°U
œÆX
œ≤∂U‰

ØMOb.

œß∑~UÁ
̧«
¢LOe
ØMOb

>ØUßt
Ë
ßuÄUÛ
≠AU̧
±}JdË
̧«
°dœ«̧|b.

>°U
|J‡
«ßHMZ
Ë
±U|l
®º∑Au
ØUßt
Ë
ßuÄUÛ
≠AU̧
±}JdË
̧«

¢L}e
ØM}b.
îU̧Ã
œß∑~UÁ
Ë
ÆºLX
≥UÈ
≠KeÈ
œ»̧
̧«
°U
|J‡
ÄU̧Çt

±d©u»
ÄUØ‡
ØMOb.

>°U
œÆX
îAJ‡
ØMOb.

>«©L}MUÊ
•UÅq
ØM}b
Øt
ßuÄUÛ
≠AU̧
±}JdË
°t
œß̧∑v
œ¸

±uÆF}X
Æd«̧
œ«œÁ
®bÁ
«ßX
-
®Jq
3.

>°U
œÆX
îU̧Ã
ØUßt
(°t
îBu’
ÄU|}s)
̧«
ÄUØ‡
ØMOb.


±DLµs
®u¥b
Øt
≥Oê
Äf
±U≤bÁ
îU̧§v
|U
±U|l
œ¸
“|d


ØUßt
Ë
œ¸
îu¸«Ø‡
Äe
Ë§uœ
≤b«̧œ

-
®Jq
4.

>«Öd
ØUßt
œ¸Ë≤v
¢G}}d
®Jq
œ«œÁ
«ßX,
«“
¬Ê
°}A∑d
«ß∑HUœÁ

≤JM}b
Ë
|J‡
ØUßt
§U|~e|s
«“
±dØe
îb±U‹
±πU“
§NX
°U“ßU“È

œ¸|U≠X
ØM}b.

>ØUßt
̧«
œ¸
œß∑~UÁ
Æd«̧
œ≥}b
-
®Jq
5,
±DLµs
®u|b
Øt
°t

œß̧∑v
Æd«̧
œ«œÁ
®bÁ
«ßX.

>ØUßt
̧«
ØLv
œ¸
≥d
œË
§NX
Çdîg
œ≥}b,
°t
©uȨ̀
Øt
«“
¢LU”

îu»
°}s
«≤∑NUÈ
ØUßt
Ë
îu¸«Ø‡
Äe
±DLµs
®u|b.

«ß∑HUœÁ
«“
ÄKuÄe

≥dÖe
œßX
îuœ
̧«

Ȩ̈È
®JU·
°ªU̧
œ¸

•}s
ÄªX
Ë
Äe
Æd«̧

≤b≥}b,
ÇuÊ
îDd

ßuî∑~v
Ë§uœ
œ«̧œ.

≥dÖe
«“
œß∑t
°d«È

•Lq
ØdœÊ
±∫Bu‰

≥M~U±v
Øt
Äd
«ßX

«ß∑HUœÁ
≤JM}b.
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¢MEOn
°IOW
√§e«¡
«∞LM∑Z
Ë«∞FMU¥W
°NU

>«≠Bq
«∞LM∑Z
́s
«∞∑OU̧
«∞JNd°Uzw
Æ∂q
́LKOW
«∞∑MEOn.

>¥ÔMEÒn
«∞πe¡
«∞ªU̧§w
±s
«∞LM∑Z,
Ë«∞πe¡
«∞b«îKw
∞KGDU¡
-®Jq
91

°u«ßDW
ÆDFW
ÆLU‘
̧©∂W
£r
¥ÔπHÒn.

ô
¢º∑FLq
±u«œ
«∞∑MEOn
«∞∫U̧ÆW
√Ë
«∞JU®DW.

>ô
¢º∑FLq
«∞LU¡
∞∑MEOn
«∞πe¡
«∞b«îKw
±s
§ºr
«∞LM∑Z
_Ê
–∞p
Æb

¥Ô∑Kn
«∞LπfÒ
«∞∫d«̧Í.


œ∞Oq
«ß∑JAU·
«_D́U‰
«∞∑IMOW

¢uÅOn
«_D́U‰«_ß∂U»«∞∫Ku‰

§LOl
«∞LR®d«‹
«∞CuzOW
±ÔDHQ…

Ëô
¢u§b
√Í
•d«̧…

©∂ÒUŒ
«_¸“
̈Od
±uÅu‰
°U∞∑OU̧

«∞JNd°Uzw

¢QØb
±s
«∞∑uÅOö‹
«∞JNd°UzOW,

Ë¢uÅOq
«∞LM∑Z
°U∞∑OU̧

§LOl
«∞LR®d«‹
«∞CuzOW
±ÔDHQ…

Ë¥u§b
•d«̧…

´Dq
≠w
«∞LR®d«‹
«∞CuzOW
√Ë

√Ê
∞L∂W
«∞LR®d
¢U∞HW

«́d÷
«∞LM∑Z
́Kv
±dØe
îb±W

±ÔF∑Lb

±R®d
«∞DNw
«∞Cuzw
±ÔDHQ,

Ë«∞∫HUÿ
́Kv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ
¥FLq

±H∑UÕ
«∞DNw
∞Of
≠w
±uÆl

«∞DNw

{l
±H∑UÕ
«∞∑∫Jr
≠w
«∞LuÆl

«∞ºHKw
(±uÆl
«∞DNw)

¢ºdÒ»
«∞∂ªU̧
√£MU¡
«ùß∑FLU‰

«∞GDU¡
∞Of
±IHöÎ
°AJq
Å∫Ò«≠∑̀
«∞GDU¡
£r
́UËœ
≈ÆHU∞t
£U≤OW

ÅLUÂ
«∞CGj
±OJdË
∞Of
≠w

±uÆFt
«∞B∫Ò
√Ë
√≤t
̈Od
±ÔJ∑Lq

√ËÆn
́LKOW
«∞DNw
(«≠Bq
«∞LM∑Z
́s

«∞∑OU̧)
Ë¢QØb
√Ê
«∞BLUÂ
±ÔJ∑Lq
«_§e«¡

(§ezOs
±IHKOs)
Ë≠w
±JU≤t
«∞B∫Ò

¨DU¡
ÅLUÂ
«∞CGj
±OJdË
√Ë

•KIW
±Ml
«∞∑ºd»
¢U∞HW

«́d÷
«∞LM∑Z
́Kv
±dØe
îb±W

±ÔF∑Lb
∞K∑BKÒ

«_¸“
≤Bn
±DNu
√Ë
¢FbÈ
ËÆX

«∞DNw

«∞LU¡
Ø∏Od
√Ë
ÆKOq
°U∞Mº∂W
∞JLOW

«_¸“

¸«§l
«∞πbË‰
́s
ØLOU‹
«∞LU¡

Ë«_¸“
«∞B∫O∫W

≠Aq
«∞∫HUÿ
́Kv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ
(¥∂Iv

«∞LM∑Z
≠w
Ë{FOW
«∞DNw
œËÊ
«∞∑ºªOs)

«́d÷
«∞LM∑Z
́Kv
±dØe
îb±W

±ÔF∑Lb
∞K∑BKÒ

¢ºdÒ»
«∞LU¡
́Kv
±JUÊ
¢AGOq

«∞LM∑Z

±ÔπLÒl
«∞∑J∏On
̈Od
±u§uœ,
√Ë
√≤t

±ÔA∂l

√≠d⁄
±ÔπLÒl
«∞∑J∏On
́Mb
Øq

«ß∑FLU‰,
Ë{Ft
≠w
«∞LJUÊ

«∞B∫Ò

±ö•EW
:
≈–«
¢GOd
®Jq
«∞úU¡,
≠ö
¢ÔFUËœ
«ß∑FLU∞t
Ë«ß∑∂b∞t
°úU¡
¬îd
¥LJs
«∞∫Bu‰
́KOt
±s

±dØe
îb±W
±ÔF∑Lb.
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´Mb
«≤∑NU¡
«∞DNw

>¥ÔH∑̀
«∞úU¡.

>¢∫c¥d
:
«∞∂ªU̧
«∞L∑BÚb
≥u
ßUîs
§b«Î
-®Jq
21.

>¥ÔIbÂ
«∞DFUÂ
°Uß∑FLU‰
±KFIW
«∞∂öß∑Op
«∞Ld≠IW
±l
«∞LM∑Z
£r
¥ÔGKo
«∞GDU¡.

>«∞DFUÂ
«∞∂UÆw
≠w
«∞úU¡
¥∂Iv
ßUîMUÎ
_Í
¢Ib¥r
¬îd.

>ô
¢Mf
√Ê
¢HBq
«∞LM∑Z
́s
«∞∑OU̧
«∞JNd°Uzw
°Fb
«≤NU¡
«∞∫U§W

∞K∫HUÿ
́KOt
ßUîMUÎ.

>«¢d„
«∞LM∑Z
∞Jw
¥∂dœ
∞Lb…
ô
¢Iq
́s
ßÚW
Æ∂q
«∞∑MEOn.


«∞∑MEOn
Ë«∞BOU≤W
±ÔπLÒl
«∞∑J∏On

>¥πV
¢Hd¥m
Ë¢MEOn
±ÔπLÒl
«∞∑J∏On
°Fb
Øq
«ß∑FLU‰.

>∞Jw
¢∑LJs
±s
≠Bq
±ÔπLÒl
«∞∑J∏On,
«{Gj
́Kv
§u«≤V
«∞GDU¡
«∞∂öß∑OJOW

Ë«≤ét
-®Jq
41.

>ù´Uœ…
±ÔπLÒl
«∞∑J∏On
«∞v
±JU≤t,
«œ≠Ft
°Iu…
≠w
«∞∑πu¥n.

«∞u´U¡,
«∞ºKÒW,
±ÔπLÒl
«∞∑J∏On,

ÅLUÂ
«∞CGj
±OJdË,
Ë
ßKÒW
«∞∂ªU̧

>∞∑MEOn
ÅLUÂ
«∞CGj
±OJdË,
«≠BKt
́s
«∞GDU¡
-®Jq
51.Ë«≠∑∫t

°Sœ«̧¢t
°S¢πUÁ
"nepo"
-®Jq
51.

°Fb
«∞∑MEOn,
¥ÔπHn.
œŸ
«∞L∏K∏Os
∞K∑U∞w
-®Jq
51,
Ë√œ¸Á
°U¢πUÁ
"esolc"

«∞v
√Ê
¢ºLl
Åu‹
«ùÆHU‰
"ak"
£r
«̧§Ft
«∞v
̈DU¡
©∂UŒ
«_¸“.

>«ß∑FLq
«∞LU¡
«∞ºUîs
±l
ßUzq
«∞∑MEOn
Ë«ßHMπW
∞∑MEOn
«∞úU¡
-

®Jq
61,±ÔπLl
«∞∑J∏On
-®Jq
71,
ÅLUÂ
«∞CGj
±OJdË
-®Jq

81,
«∞LKFIW
Ë«∞HMπUÊ.
¥Ôd§v
́bÂ
«ß∑FLU‰
±ºU•Oo
«∞∑MEOn

«∞JU®DW,
Ë«ùßHMπU‹
«∞LFb≤OW.

>≈–«
«∞∑Bo
«∞DFUÂ
°U∞IFd,
«≤Il
«∞úU¡
°U∞LU¡
∞H∑d…
Æ∂q
«∞IOUÂ
°∑MEOHt.

>§Hn
«∞úU¡
°Jq
́MU¥W.

>ô
¢GLd
«∞LM∑Z
°U∞LU¡
Ëô
¢ºJV
≠Ot
«∞LU¡.

«∞FMU¥W
°U∞u´U¡

>∞Jw
¢∑πMÒV
•Bu‰
¢GOOd«‹
≠w
®Jq
«∞úU¡,
ô
≤uÅw
°∑MEOHt
≠w
§ö¥W

«∞B∫uÊ.

>≈ß∑FLq
√œË«‹
«∞LD∂a
«∞∂öß∑OJOW
√Ë
«∞ªA∂OW,
Ë∞Of
«∞LFb≤OW
≠w
«∞∑∫d¥p

√Ë
≠w
«∞∑Ib¥r

∞Jw
¢∑πMÒV
≈¢ö·
ßD`
«∞úU¡.

>∞Jw
¢∑πMÒV
¢IAOd
«∞úU¡,
≠ö
¢ºJV
≠Ot
«∞ªq.

>Æb
¥∑GOd
∞uÊ
«∞úU¡
°Fb
«ùß∑FLU‰
∞KLd…
«_Ë∞v
√Ë
°Fb
«ùß∑FLU‰
∞H∑d…

©u¥KW.
≈Ê
¢GOOd
«∞KuÊ
¥Fuœ
«∞v
¢Q£Od
«∞∂ªU̧
Ë«∞LU¡,
Ë∞JMt
ô
¥ÔGOd
√Í
®w¡

°U∞Mº∂W
ùß∑FLU‰
©∂UŒ
«_¸“,
Ëô
¥R£d
́Kv
«∞B∫W
«∞FU±W.
Ë≥u
¬±s
∞L∑U°FW

«ß∑FLU∞t.


ô
¢d≠l
«∞u´U¡
°Fb

«∞DNw
œËÊ
«ß∑FLU‰

ÆHU“«‹
«∞HdÊ

AR
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>¥ÔCU·
«∞LK̀
∞KLU¡.
•ºV
«∞cË‚
«∞AªBw.

>¥LJs
√Ê
¢Ôº∑∂b‰
«∞LU¡
°U∞LdÆW.
≠w
•U‰
«ß∑FLKX
«∞LdÆW,
Æb

¢JuÊ
±ÔπU“≠W
√Ê
¥B∂̀
∞uÊ
«_¸“
°Mw
≠w
«∞úU¡.

>ô
¢H∑̀
«∞GDU¡
√£MU¡
«∞DNw
_Ê
«∞∂ªU̧
ßOªdÃ
±s
«∞úU¡
±LU

¥R£d
́Kv
±b…
«∞DNw
Ë«∞Lc«‚.

>´Mb
«ù≤∑NU¡
±s
«∞DNw,
¥ÔCU¡
«∞LR®d«∞Cuzw
MRAW PEEK,

•dÒ„
«_¸“
Ë«¢dØt
≠w
©∂ÒUŒ
«_¸“
∞∂Cl
œÆUzo
∞K∫Bu‰
́Kv
«̧“

±∏U∞w
Ë•∂u»
̈Od
±∑öÅIW.

«∞DNw
́Kv
«∞∂ªU̧
(∞KªCU̧,
«∞ºLp,
Ë¨Od≥U..)

∞IOU”
«∞LJu≤U‹

>¥πV
√Ê
ô
¢∑FbÈ
ØLOW
«∞LU¡
«∞IBuÈ
±º∑uÈ
́ö±W
"PUC"

«∞LÔ∂OMW
́Kv
«∞úU¡
-
®Jq
7.
≈Ê
¢ªDw
±º∑uÈ
≥cÁ
«∞Fö±W
Æb

¥Ôº∂V
«∞Du≠UÊ
√£MU¡
«ùß∑FLU‰.

>¥πV
√Ê
¥JuÊ
±º∑uÈ
«̧¢HUŸ
«∞LU¡
«Æq
±s
«̧¢HUŸ
ßKW
«∞∂ªU̧
-

®Jq
11.
«∞∑∫COd

>¥ÔºJV
«∞LU¡
≠w
«∞úU¡.

>¢u{l
ßKW
«∞∂ªU̧
≠w
«∞úU¡
-
®Jq
01.

>¢ÔCU·
«∞LJu≤U‹
«∞v
ßKÒW
«∞∂ªU̧.
±l
«∞∫d’
√Ê
ô
¢JuÊ

«∞LJu≤U‹
±dÅu≠W
°Ab…,
Ë√Ê
¢Ô∑d„
±MU≠c
¢ºL̀
∞K∂ªU̧
°U∞∑GKGq

îö‰
«∞LJu≤U‹
∞Jw
¥ÔDNv
«∞DFUÂ
°U∞∑ºUËÍ.

>¥ÔGKo
«∞úU¡.

∞KDNw
́Kv
«∞∂ªU̧

>«{Gj
́Kv
±H∑UÕ
«∞∑∫Jr,
¥∂b√
«∞LR®d
«∞Cuzw
«_•Ld
°U∞u±Oi

∞Kbô∞W
́Kv
√Ê
́LKOW
«∞DNw
Æb
°b√‹
-
®Jq
8.

>¥ÔLJMp
≈¥IU·
Ë{FOW
«∞DNw
́Kv
«∞∂ªU̧
°∑∫u¥q
±H∑UÕ
«∞∑∫Jr

«∞v
«∞LuÆl
«∞FKuÍ.
¥ÔCU¡
«∞LR®d«∞Cuzw
MRAW PEEK,

Ë¥∑∫u‰
«∞LM∑Z
«∞v
±d•KW
«∞∫HUÿ
́Kv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ.

>´Mb±U
¥MHc
«∞LU¡
±s
Ë́U¡
«∞DNw,
ßO∑∫u‰
«∞LM∑Z
√Ë¢u±U¢OJOUÎ
«∞v

±d•KW
«∞∫HUÿ
́Kv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ.
¥ÔCU¡
«∞LR®d«∞Cuzw
MRAW

PEEK-
®Jq
9.

±OÒe…
«∞∫HUÿ
́Kv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ

´Mb
«≤∑NU¡
́LKOW
«∞DNw
∞ú¸“
√Ë
«∞DNw
́Kv
«∞∂ªU̧,
ßO∑∫u‰
«∞LM∑Z
√Ë¢u±U¢OJOUÎ
«∞v
±d•KW
«∞∫HUÿ

´Kv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ
MRAW PEEK.
Ë¥d§l
±H∑UÕ
«∞∑∫Jr
«∞v
±uÆFt
«∞FKuÍ
Ë¥ÔCU¡
«∞LR®d«∞Cuzw

«_îCd.
°c∞p
¥∂Iv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ
«∞v
√Ê
¥∫Os
ËÆX
«∞∑Ib¥r.
Ë¥Ôd§w
«ù≤∑∂UÁ
≈–«
©U∞X
≠∑d…
«∞∫HUÿ

´Kv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ
∞ºÚU‹
©u¥KW
Æb
¥Ô∑Kn
≥c«
≤úOW
«_¸“.
∞ªdËÃ
±s
≥cÁ
«∞Ld•KW,
«≠Bq
«∞LM∑Z

´s
«∞∑OU̧
«∞JNd°Uzw
-
®Jq
31.

23
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>¥πV
√Ê
¥ÔGºq
«_¸“
°FMU¥W
Æ∂q
«∞DNw
±U
́b«
√̧“
̧¥eË¢u.

œ∞Oq
©Nw
√≤u«Ÿ
√îdÈ
±s
«_¸“

≤uŸ
«_¸“

√̧“
«°Oi
±º∑b¥d

«_©d«·
(√̧“
«¥DU∞w

¥K∑Bo
√Ø∏d
«_•OUÊÎ).

√̧“
«ßLd
•∂W
ØU±KW

√̧“
§Ku¢OMOu”

√̧“
¥U°U≤w

√̧“
≠d«̈d«≤X

±b…
«∞DNw
«∞∑Id¥∂OW*

©Nw
«_¸“

01
≠MU§Os

´bœ
≠MU§Os

«∞IOU”

Ë“Ê
«_¸“

«_°Oi

±º∑uÈ
«∞LU¡
≠w

«∞úU¡


(+
«_¸“)

ØU≠OW
∞Fbœ
±s

«_®ªU’


91
œÆOIW

43
œÆOIW

91
œÆOIW

91
œÆOIW

12
œÆOIW

4

4

4

4

4

085
§d«Â

045
§d«Â

046
§d«Â

026
§d«Â

026
§d«Â

ö́±W
4
≠MU§Os

ö́±W
4
≠MU§Os

ö́±W
4
≠MU§Os

ö́±W
4
≠MU§Os

ö́±W
4
≠MU§Os

±s
5
-
6
√®ªU’

±s
5
-
6
√®ªU’

±s
5
-
6
√®ªU’

±s
5
-
6
√®ªU’

±s
5
-
6
√®ªU’

*ßu·
¥IuÂ
©∂ÒUŒ
«_¸“
°∑∫b¥b
«∞uÆX
«∞ö“Â
∞KDNw
•ºV
ØLOW
«∞LU¡
Ë«_¸“
«∞∑w
¢u{l
≠w
Ë́U¡
«∞LM∑Z.

©Nw
«_¸“

¥IuÂ
©∂UŒ
«_¸“

°∑∫b¥b
ËÆX
«∞DNw

«∞ö“Â
°∫ºV
ØLOW

«∞LU¡
Ë«∞LJu≤U‹
«∞∑w

¢u{l
≠w
«∞u´U¡

(«≤Ed
§bË‰
√ËÆU‹

«∞DNw
√́öÁ).

°Fb
√Ê
¥L∑h
«_¸“

§LOl
ØLOW
«∞LU¡,

ßOIuÂ
«∞LM∑Z
°S¥IU·

´LKOW
«∞DNw

√Ë¢u±U¢OJOUÎ,
Ë¥bîq

≠w
±d•KW
(«∞∫HUÿ

´Kv
«∞DFUÂ
ßUîMUÎ,

Ë¥ÔCw¡
«∞LR®d

«∞Cuzw).

≈Ê
±b…
«∞DNw
«∞LÔFDU…
≠w
«∞πbË‰
√́öÁ
≥w
œ∞Oq
Ë≈̧®Uœ«‹
́s
√ËÆU‹

©Nw
«_¸“.

>¥d§v
Ë{l
«∞LM∑Z
́Kv
ßD`
±º∑uÌ
Ë£U°X
±IUËÂ
∞K∫d«̧…
°FOb«Î

´s
̧–«–
«∞LU¡
Ë
§LOl
«∞LBUœ¸
«∞∫d«̧¥W.

>¢ºJV
ØLOW
«ô¸“
«∞LDKu°W
≠w
«∞úU¡
°u«ßDW
≠MπUÊ
ÆOU”
«_¸“.

£r
¥ÔºJV
«∞LU¡
«∞∂U̧œ
∞GU¥W
±º∑uÈ
́ö±W
"PUC"
«∞Lu§uœ…
́Kv

«∞úU¡
(
«≤Ed
§bË‰
√ËÆU‹
«∞DNw
√́öÁ).
-
®Jq
7.

±ö•EW:
¥ºJV
«_¸“
«ËôÎ
•∑v
ô
¢B∂̀
ØLOW
«∞LU¡
“«zb…
́s

«∞KeËÂ.

>√̈Ko
«∞GDU¡.

>¥d§v
«∞∑QØb
√Ê
«∞LM∑Z
±uÅu‰
°U∞∑OU̧
«∞JNd°Uzw.
«{Gj
́Kv

±H∑UÕ
«∞∑∫Jr,
¥∂b√
«∞LR®d
«∞Cuzw
«_•Ld
°U∞u±Oi
∞Kbô∞W
́Kv

√Ê
́LKOW
«∞DNw
Æb
°b√‹
-
®Jq
8.

>´Mb
«≤∑NU¡
«∞DNw
ßO∑∫u‰
«∞LM∑Z
«∞v
±d•KW
«∞∫HUÿ
́Kv
«∞DFUÂ

ßUîMUÎ.
ßu·
¥ÔCw¡
«∞LR®d
«∞Cuzw
MRAW PEEK-
®Jq
9.

>°Fb
Øq
≈ß∑FLU‰
¥ÔHd⁄
±ÔπLÒl
«∞∑J∏On
Ë¥ÔMEÒn.

°Fi
«∞∑uÅOU‹

_≠Cq
«∞M∑UzZ
́Mb
©Nw
«_¸“

>¢ÔIU”
ØLOW
«_¸“
£r
¢ÔGºq
°FMU¥W
¢∫X
«∞LU¡
«∞πU̧¥W
≠w
±ÔMªq

∞Lb…
©u¥KW
(±U
́b«
√̧“
̧¥eË¢u
«∞cÍ
ô
¥ÔGºq).
£r
¥u{l
«_¸“

≠w
«∞úU¡
√ËôÎ
£r
°Fb
–∞p
¥ÔºJV
«∞LU¡
•ºV
«∞JLOW
«∞L∫bœ….

>¥Ôd§v
«∞∑QØb
°QÊ
«_¸“
Æb
¢r
¢u“¥Ft
°U∞∑ºUËÍ
≠w
ÆFd
«∞úU¡

∞CLUÊ
©Nw
±∑ºUË.

AR
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>¥Ôd§v
«∞∑QØb
√Ê
±ÔπLÒl
«∞∑J∏On
Æb
̧ÔØÒV
≠w
±JU≤t
°AJq
Å∫Ò,
Ë≈ô,

¥Ôd§v
¢dØO∂t
§Ob«Î
°b≠Ft
°Iu…
∞b«îq
«∞∑πu¥n
-
®Jq
6.

>¢ÔºJV
«∞LJu≤U‹
(«≤Ed
≠Bq
"©Nw
«_¸“).

>«̈Ko
«∞GDU¡
Ë«ÆHKt.

>«ËÅq
«∞LM∑Z
°U∞∑OU̧
«∞JNd°Uzw.

>ô
¢ÔAGq
«∞LM∑Z
≈ô
≈–«
«Ø∑LKX
§LOl
«∞Ld«•q
«∞ºU°IW.

>¢πMÒV
¢AGOq
«∞LM∑Z
≈–«
ØUÊ
Ë́U¡
«∞DNw
îU∞OUÎ.

>ô
¢KLf
∞u•W
«∞∑ºªOs
́Mb±U
¥JuÊ
«∞LM∑Z
±uÅuôÎ
°U∞∑OU̧.

«ß∑FLq
≠Ij
«∞u´U¡

«∞b«îKw
«∞Ld≠o
±l

«∞LM∑Z
.

ô
¢ºJV
«∞LU¡
Ëô
¢Cl

«∞LJu≤U‹
≠w
«∞LM∑Z

œËÊ
Ë§uœ
«∞u´U¡
≠w

œ«îKt.

©Nw
«_¸“

ÆOU”
«∞LJu≤U‹
-
«∞ºFW
«∞IBuÈ
∞Ku´U¡


>«∞Fö±U‹
«∞L∑b§̧W
«∞Lu§uœ…
́Kv
«∞πU≤V
«∞b«îKw
±s
«∞úU¡

≥w
±ÔFDU…
°LIU¥Of
«∞KO∑d«‹
Ë«∞HMU§Os,
«∞∑w
¢Ôº∑FLq
≠w
ÆOU”

ØLOW
«∞LU¡
́Mb
©Nw
«_¸“
-
®Jq
7.

>«∞HMπUÊ
«∞∂öß∑OJw
«∞Ld≠o
±l
«∞LM∑Z
±ÔªBh
∞IOU”
«_¸“

(∞Of
«∞LU¡),
Ë¥u{`
«∞πbË‰
ØLOW
«_¸“
«∞LDKu°W
∞Fbœ

«_®ªU’.
≈Ê
±º∑uÈ
«∞LIOU”
1±s
≠MπUÊ
«_¸“
¥eÊ
051

§d«Â
¢Id¥∂UÎ.

>¥Ô∂OÒs
«∞πbË‰
√œ≤UÁ
œ∞Oq
∞DNw
√≤u«Ÿ
±ª∑KHW
±s
«_¸“.
Ë_≠Cq

«∞M∑UzZ,
≤uÅw
°Uß∑FLU‰
«_¸“
«∞FUœÍ
°bôÎ
±s
√≤u«Ÿ
«_¸“
"ßNKW

«∞DNw"
«∞∑w
¢LOq
«∞v
«∞KOu≤W
√Ë
«ù∞∑BU‚
°U∞IFd.
«_≤u«Ÿ
«_îdÈ

±s
«_¸“
±∏q
«_¸“
«_ßLd
√Ë
«_¸“
«∞∂dÍ,
¥πV
¢Fb¥q
ØLOW
«∞LU¡

´Mb
«∞DNw
•ºV
±U
≥u
±u{Ò`
≠w
«∞πbË‰
√œ≤UÁ.

>∞DNw
±Ib«̧
≠MπUÊ
Ë«•b
≠Ij
±s
«_¸“
«_°Oi
(¥JHw
∞u§∂∑Os

ÅGOd¢Os
√Ë
∞u§∂W
Ë«•b…
Ø∂Od…),
Ë°LU
√≤t
ô
¢u§b
́ö±W
∞HMπUÊ

Ë«•b
≠w
Ë́U¡
«∞DNw,
¥πV
√Ê
¥Ôº∑FLq
±Ib«̧
≠MπUÊ
Ë«•b
±s

«_¸“
«_°Oi
¥ÔCU·
«∞Ot
±Ib«̧
≠MπUÊ
Ë≤Bn
(5,1)
±U¡.
±s

«∞D∂OFw
≠w
°Fi
√≤u«Ÿ
«_¸“
«_îdÈ
√Ê
¥K∑Bo
«∞IKOq
±MNU

°U∞IFd
́Mb
©Nw
ØLOW
°LIb«̧
≠MπUÊ
Ë«•b
±s
«_¸“.
∞DNw
ØLOU‹

√îdÈ
±s
«_¸“
Ë
¥Ôd§v
±d«§FW
«∞πbË‰
√œ≤UÁ.

>«∞JLOW
«∞IBuÈ
±s
«∞LU¡
+
«_¸“
¥πV
√Ê
ô
¢e¥b
́s
±Ib«̧
01

≠MU§Os
•ºV
«∞Fö±W
≠w
œ«îq
«∞úU¡

-
®Jq
7.
•ºV
≤úOW

«_¸“,
¥πV
√Ê
¢ÔC∂j
ØLOW
«∞LU¡.
«≤Ed
«∞πbË‰
√œ≤UÁ.

>«∞Fö±U‹
¥πV
√Ê
¥ÔGºq
«_¸“
°FMU¥W
Æ∂q
«∞DNw

œ∞Oq
©Nw
«_¸“
«_°Oi

´bœ
≠MU§Os
«∞IOU”


±s
«_¸“
«_°Oi

2

4

6

8

01

Ë“Ê
«_¸“
«_°Oi

003
§d«Â

006
§d«Â

009
§d«Â

0021
§d«Â

0051
§d«Â

±º∑uÈ
«∞LU¡


≠w
«∞úU¡
(+
«_¸“)

ö́±W
≠MπU≤Os
(2)

ö́±W
4
≠MU§Os

ö́±W
6
≠MU§Os

ö́±W
8
≠MU§Os

ö́±W01
≠MU§Os

ØU≠OW
∞Fbœ
±s
«_®ªU’


±s
3
«∞v
4
√®ªU’

±s
5
«∞v
6
√®ªU’

±s
8
«∞v
01
√®ªU’

±s
31
«∞v
41
√®ªU’

±s
61
«∞v
81
√®ªU’

±b…
«∞DNw
«∞∑Id¥∂OW*

51-02
œÆOIW

02-52
œÆOIW

22-72
œÆOIW

52-03
œÆOIW

03-53
œÆOIW
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AR

ËÅn
√§e«¡
«∞LM∑Z

1.ßKÒW
«∞∂ªU̧

2.ÆOU”
±Ô∑bÃ̧
∞KLU¡
Ë«_¸“Ò

3.Ë́U¡
ÆU°q
∞KHBq

4.≠MπUÊ
∞KIOU”

5.•U±KW
∞KLKFIW

6.LKFIW

7.«∞ºKp
«∞JNd°Uzw

8.“¸
∞H∑̀
«∞GDU¡

9.±I∂i
«∞GDU¡

01.


ÅLUÂ
{Gj
±OJdË

11.


̈DU¡

21.


±ÔπLÒl
«∞∑J∏On

31.


ÅMbË‚
«∞∑∫Jr


a-
±R®d
{uzw
∞KDNw
(√•Ld)

b-
±H∑UÕ
«∞∑∫Jr

c-
±R®d
{uzw
∞K∫HUÿ
́Kv
«∞DFUÂ


ßUîMUÎ
(√îCd)

41.


∞u•W
¢ºªOs

51.


±ÓπÓfÒ
•d«̧Í

Æ∂q
«ùß∑FLU‰
∞KLd…
«_Ë∞v

≤eŸ
«∞∑GKOn
́s
«∞LM∑Z

>«îdÃ
«∞LM∑Z
±s
«∞FK∂W
Ë«≤eŸ
«∞∑GKOn
́s
§LOl
«∞LK∫IU‹

«∞Ld≠IW
Ë§LOl
«∞LKBIU‹
Ë«∞Lu«œ
«∞LD∂úW.

>«≠∑̀
«∞GDU¡
°U∞CGj
́Kv
“¸
«∞H∑̀
«∞Lu§uœ
́Kv
«∞LI∂i
-
®Jq

1.

>¢dØOV
•U±KW
«∞LKFIW
:
¢ÔdØÒV
«∞∫U±KW
«∞∂öß∑OJOW
≠w
«∞H∑∫W

«∞Lu§uœ…
¢∫X
•KIW
«∞LM∑Z
Ë¢Ôe∞Z
«∞v
«_ßHq
-
®Jq
2.

¥Ôd§v
Æd«¡…
«ù®̧Uœ«‹

Ë«¢∂UŸ
«ßKu»

«∞∑AGOq
°Jq
•d’

¢MEOn
«∞LM∑Z

>«≠Bq
«∞úU¡
ËÅLUÂ
«∞CGj
±OJdË.

>¥ÔMEÒn
«∞úU¡
ËÅLUÂ
«∞CGj
±OJdË
°u«ßDW
«ßHMπW
ËßUzq

¢MEOn,
¥ÔLº`
«∞πU≤V
«∞ªU̧§w
∞KLM∑Z
Ë«_§e«¡
«∞LFb≤OW
±s

«∞GDU¡
°u«ßDW
ÆDFW
ÆLU‘
̧©∂W.

>§HÒn
°FMU¥W.

>¥Ôd§v
«∞∑QØb
√Ê
ÅLUÂ
«∞CGj
±OJdË
Æb
̧ÔØÒV
≠w
±JU≤t
°AJq

Å∫Ò
-
®Jq
3.

>¥ÔLº`
«∞πU≤V
«∞ªU̧§w
∞Ku´U¡
°FMU¥W
(îBuÅUÎ

«∞IFd).
¥Ôd§v
«∞∑QØb
±s
́bÂ
Ë§uœ
°IU¥U
√Ë
ßu«zq
¢∫X

«∞Ib¸
Ë´Kv
∞u•W
«∞∑ºªOs
-
®Jq
4.

>≈–«
©d√
√Í
¢GOOd
́Kv
®Jq
«∞úU¡,
≠ö
¢º∑FLKt
Ë«ß∑∂b∞t
°úU¡

§b¥b
¬îd
±s
±dØe
îb±W
±F∑Lb.

>¥u{l
«∞úU¡
≠w
«∞LM∑Z
-
®Jq
5.±l
«∞∑QØb
±s
Ë{FO∑t
°AJq

Å∫Ò.


>•dÒ„
«∞úU¡
œ«zd¥UÎ
«∞v
«∞OLOs
Ë«∞v
«∞OºU̧
°KDn,
∞∑QØb
±s
Å∫W

«¢BÒU‰
ÆFd
«∞úU¡
°Ku•W
«∞∑ºªOs.

ØOHOW
«ß∑FLU‰
©∂ÒUŒ
«_¸“Ò

ô
¢Cl
¥b„
≠u‚
±ªdÃ

«∞∂ªU̧
√£MU¡
«∞DNw.

•∑v
ô
¢∑Fd÷

∞ûÅU°W
°U∞∫dË‚.

ô
¢º∑FLq
±I∂i

«∞GDU¡
∞∫Lq
«∞LM∑Z

´Mb±U
¥JuÊ
±KOµUÎ

°U∞DFUÂ.
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