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English Page 4
• Keep page 3 and 22 open when reading these

operating instructions.

Français Page 7
• Pour le mode d'emploi: dépliez la page 3 et 22.

Español Página 11
• Desplegar la página 3 y 22 al leer las

instrucciones de manejo.

Português Página 15
• Durante a leitura do modo de emprêgo,

desdobre e verifique a pág. 3 e 22.
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English  

Important

• Read the instructions carefully in conjunction with the illustrations before using the
appliance.

• To avoid damage, check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the mains
voltage in your home (110-120V or 127V, or 220-230V) before you connect the appliance.

• Never use any accessories or parts from other manufacturers or which have not been
specifically advised by Philips. Your guarantee will become invalid if such accessories or
parts have been used.

• Keep the appliance away from children.
• Never let the appliance run unattended.
• Never immerse the motor unit in water or any other fluid, nor rinse it under the tap. For

cleaning, only use a moist cloth.
• Never clean the accessories or the parts in a dishwasher.
• If the mains cord of this appliance is damaged, it must only be replaced by Philips or their

service representative, as special tools and/or parts are required.

Blender
• Do not fill the blender jar with ingredients that are hotter than 80 °C.
• To avoid spillage, do not fill the jar above the maximum level indication (i.e. 1.0 litre). When

you are blending liquid, do not fill the jar higher than 0.5 litre. Always place the lid.
• Never remove the jar while the blender is operating.
• Never put your hand or any other object in the blender jar while the appliance is switched

on. If necessary, use a spatula to remove food from the wall of the jar after you have
switched the blender off.

• Always make sure that the lid is in "closed position" when processing ingredients.

Mill (only types HR 1701 and HR 1707)
• The cutting edges of the blade unit are very sharp: avoid touching them!
• Never let the mill accessory run for more than 30 seconds without interruption.
• Always make sure that the blade unit has been correctly placed before you start using the

appliance.
• Never put any liquid ingredients in the mill accessory.
• The mill accessory is not suitable for grinding very hard ingredients, such as nutmeg and ice

cubes.
• Always process cloves, star anise and aniseed together with other ingredients. If they are

processed separately, they may attack the plastic parts of the mill.

Filter (only types HR 1704 and HR 1707)
• Do not use the filter to process hot ingredients.
• Make sure the filter has been properly inserted and always place the lid before you switch

the appliance on.

General description (fig. 1)

Blender 
A Lid
B Spout
C Blender jar with blade unit
D Level indication
E Drive axis
F Motor unit
G On/Off switch
H Cord storage compartment

Mill (only types HR 1701 and HR 1707)
I Beaker
J Mill blade unit
K Safety ring

Filter (only types HR 1704 and HR 1707)
L Filter 
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Cord storage

You can store excess mains cord by pushing it
back into the cord storage compartment at the
back of the appliance (fig. 2). 

Blender

Preparing the blender for use
- First wash up all the removable parts (refer to

section "Cleaning").
- Place the jar on to the motor housing and turn

in the direction of the arrow until locked (fig. 3).
Do not force the handle of the jar!

- After putting the ingredients into the jar, place
the lid onto the jar and turn in the direction of
the arrow until locked (fig. 4).
For disassembling proceed in reverse order
and direction.

• The lid has two positions: one when preparing
recipes with filter accessory ("sieve position",
fig. 5a) and one to prepare recipes without the
filter accessory ("closed position", fig. 5b).

Processing
- Set the selector to position I for operation (fig. 6).
- To stop the motor set the selector to position O

(fig. 7).Tips
• Liquid ingredients (e.g. oil for the preparation of

mayonnaise) can be poured through the small
aperture in the lid whilst the motor is running
(fig. 8).

• If blending is prolonged (max. 4 minutes) the
results will generally be finer. Dry ingredients,
however, should not be processed longer than 
1 minute.

• Cut meat or other solid food into smaller pieces
before putting them into the blender jar.

• For best blending with solid ingredients feed a
series of small portions into the jar rather than
putting one large quantity into it.

• If the blending is not performed quickly, switch
off the appliance and 
- switch the appliance on and off a few times,
or 
- stir the ingredients with a spatula (after you 

have switched off the motor), or 
- reduce the contents of the jar.

• For crushed ice drop the ice cubes into the jar
whilst the motor is running. Keep the lid on the
jar during processing.

• For tomato juice cut the tomatoes up quarters
and one by one drop the pieces into the jar
whilst the motor is running. Keep the lid on the
jar during processing.

Mill (only types HR 1701 and HR 1707)

Preparing the mill for use
- Put the ingredients in the inverted beaker 

(fig. 9). 
Process only dry ingredients. Do not fill the
beaker beyond the "MAX" indication.

- Pick up the blade unit by the safety ring 
(fig. 10).

- Place the blade unit in the beaker. Take care
that all grooves fit the ribs inside the beaker. 
Press and turn clockwise until the blade unit is
properly fixed (fig. 11).

- Turn the assembled mill upside down and
screw it onto the motor unit (fig. 12).

- After processing, unscrew the mill from the
motor housing by turning it anticlockwise.

- Place the mill upside down.
- Pull the safety ring out and turn it anti-clockwise.
- Remove the blade unit.

What to use the mill for?
The mill is suitable for grinding e.g.:
- pepper corns (25-50 g) 
- sesame seed (25-50 g) 
- rice, wheat (25-50 g)
- soya beans (25-50 g) 
- dried peas (25-50 g)
- coconut flesh (25-50 g)
- hard (e.g. Parmesan) cheese (25-50 g)
- bread crumbs (one dried slice of bread) 
- sugar cubes (50 g) 
- nuts (shelled) (25-50 g)
- coffee beans (25-50 g)
The optimum quantities for processing are shown
between brackets.

Filter (only types HR 1704 and HR 1707)

With this filter you will make delicious fresh fruit
juices, cocktails or soy milk in next to no time. All
pips and skins will remain behind in the filter.

Preparing the filter for use
- Assemble the blender jar.
- Put the filter in the assembled blender jar 

(fig. 13). Make sure that the grooves of the filter
fit exactly onto the ribs inside the blender jar.

- Put the ingredients in the filter (fig. 14).
- Add water or another liquid (e.g. for cocktails).
- Place the lid in the sieve position (fig. 5a).
- Switch the appliance on. Let the appliance run

for approx. 40 seconds.
- Switch the appliance off and remove the

blender jar. 
- Pour out the drink through the spout of the

blender jar (fig. 15).
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- For optimal results, put the jar with the
remaining ingredients back onto the appliance
and let it run for a few more seconds. 

- Pour out the rest of the drink.

Tips
Particularly when you are processing large
quantities, we advise you not to put all the
ingredients in the filter at the same time. Start
processing a small quantity, let the appliance run
for a moment, switch it off and then add another
small quantity. Always place the lid! Repeat this
procedure until you have processed all the
ingredients.

For soy milk
- Max. 50 g of dry soy beans can be processed

with 500 ml water per batch at a time.
- Soak soy beans for 4 hours before processing

them.
- Let the appliance run for maximum 40 seconds

per batch at a time.
- Do not process more than two batches without

interruption. If you wish to process more, let the
appliance cool down to room temperature first
and then continue the procces.

For fruit juices and cocktails
- For the best results, add approximately 300 ml

water (or other liquid for cocktails, etc.) to 
150 g fruit.

Cleaning

• Cleaning of the appliance, its parts and the
accessories is easiest immediately after use. 

• Never clean the appliance, the accessories or
the parts in the dishwasher.

• The motor unit can be cleaned with a moist
cloth. Do not use abrasives, scourers, alcohol
etc. 

Blender
- Assemble the blender jar and pour lukewarm

water and some washing-up liquid into the
blender jar. 

- Place the lid.
- Let the appliance run for a few moments.
- Unplug the appliance.
- Remove the blender jar and rinse it with clean

water.
• Be careful with the sharp edges of the blade

unit!

Mill (only types HR 1701 and HR 1707)
- Unplug the appliance
- Detach the mill from the motor unit
- Clean the beaker and the blade unit under a

running tap with lukewarm water and some
washing-up liquid.
Be careful with the sharp edges of the blade
unit!

- After washing up the parts, rinse them with
clean water and dry them thoroughly.

Filter (only types HR 1704 and HR 1707)
- Take the filter out of the blender jar.
- Hold the filter over a waste bin and gently

shake out the contents of the filter.
- Rinse the filter under the tap.

Cheese Cake
Put the following ingredients in separate bowls
without mixing them:
- 3 eggs
- 350 ml of milk
- 40 g margarine
- 90 g Parmesan cheese
- 270 g sugar

Reserve into other separate bowls also without
mixing, the following ingredients:
- 190 g corn meal
- 160 g wheat flour
- 15 g baking powder

Put all the ingredients of the first bowl into the
blender jar in the sequence as mentioned. Turn
the appliance on and let it run for 15 seconds.
Keep the appliance running, add little by little
using a spoon the corn meal during 20 seconds.
Also add little by little, using a spoon, the wheat
flour and baking powder during 30 seconds. Let
the appliance run for 25 more seconds and then
turn it off. The total time of processing is 
90 seconds.

Preheat the oven to 200-210°C. Put the mixture
in a baking tin that has been greased with oil or
margarine and then floured. Place it in the oven
and bake the cake for 35-40 minutes.

Remark: Do not process this recipe more than
one time without interruption. If you wish to
process more batches, let the appliance cool
down to room temperature first and then continue
the process.
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Français

Important

• Avant d'utiliser l'appareil, lisez attentivement ces instructions en vous référant aux
illustrations.

• Pour éviter tout dommage, avant de brancher l'appareil, assurez-vous que la tension
indiquée sur l'appareil correspond à la tension secteur de votre habitation (110-120V ou
127V, ou 220-230V).

• Utilisez toujours des accessoires ou éléments d'origine sous peine de nullité de la garantie.
• Mettez l'appareil hors de la portée des enfants.
• Ne laissez jamais l'appareil en marche sans surveillance.
• N'immergez pas le bloc moteur dans l'eau ou un autre fluide et ne le rincez pas non plus.

Pour le nettoyez, utilisez uniquement un chiffon humide.
• Ne passez pas les accessoires ou les éléments au lave-vaisselle.
• Si le cordon secteur de votre appareil est endommagé, il doit impérativement être remplacé

par un réparateur indépendant agréé Philips car des équipements et des composants
spécifiques sont exigés.

Le bol mélangeur
• Ne remplissez pas le bol du mélangeur avec des ingrédients dont la chaleur excède 80°C.
• Pour éviter tout débordement, ne remplissez pas le bol au-dessus de la graduation maximale

quand vous mélangez des ingédients solides.
• Ne remplissez pas le bol avec plus d’un demi litre quand vous mélangez des ingrédients

liquides. Replacez toujours le couvercle au dessus.
• Ne retirez pas le bol pendant que l'appareil est en marche.
• Ne mettez jamais votre main ou un autre objet dans le bol du mélangeur lorsque celui-ci est

en marche. Si c'est nécessaire, utilisez une spatule pour décoller les aliments des parois du
bol après avoir arrêté le bol mélangeur.

• Quand vous mixez des ingrédients, assurez-vous toujours que le couvercle est en place.

Le moulin (uniquement pour types HR1701 et HR1707)
• Les tranchants de la lame sont très coupants : évitez de les toucher !
• Ne laissez pas le moulin en marche plus de 30 secondes sans interruption.
• Avant d'utiliser l'appareil, assurez-vous toujours que la lame est correctement positionnée.
• Ne mettez pas d'ingrédients liquides dans le moulin.
• Le moulin ne convient pas pour moudre des ingrédients trop durs, comme de la noix de

muscade ou des glaçons.
• Les clous de girofle, l'anis étoilé ou les graines d'anis seront toujours moulinés avec

d'autres ingrédients. S'ils sont moulinés séparement, ils peuvent endommager les parties en
plastique du moulin.

Le filtre (uniquement pour types HR1704 et HR1707)
• N'utilisez pas le filtre pour mixer des ingrédients chauds.
• Avant de mettre en marche l'appareil, assurez-vous que le filtre ainsi que le couvercle soient

correctement positionnés.

Description générale (fig. 1)

Bol mélangeur 
A Couvercle
B Bec verseur
C Bol du mélangeur avec lame
D Graduation
E Axe d'entrainement
F Bloc moteur

G Interrupteur Marche/Arrêt
H Rangement du cordon

Moulin (uniquement pour types HR1701 
et HR1707)
I Bol du moulin
J Lame
K Anneau de sécurité
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Filtre (uniquement pour types HR1704 
et HR1707)
L Filtre 

Rangement du cordon

Vous pouvez ranger l'excédent du cordon
d'alimentation en le poussant dans le
compartiment situé sous le bloc moteur (fig. 2). 

Le bol mélangeur

Préparation du bol mélangeur pour utilisation
- Avant la première utilisation, lavez toutes les

parties amovibles (référez-vous à la section
"Nettoyage").

- Placez le bol sur le bloc moteur et tournez 
dans le sens de la flèche jusqu'à ce qu'il soit
correctement enclenché (fig. 3).
Ne forcez pas sur la poignée!

- Après avoir mis les ingrédients, placez le
couvercle sur le bol et tournez-le dans le sens
de la flèche jusqu'à ce qu'il soit correctement
enclenché (fig. 4).
Pour désassembler les éléments, procédez
dans l'ordre et le sens inverse.

• Le couvercle possède deux positions :
- une "position passoire" (fig. 5a) quand vous 

préparez une recette avec le filtre ;
- une "position fermée" (fig. 5b) quand vous 

préparez une recette sans le filtre.

Utilisation
- Pour mettre en marche le bloc moteur,

positionnez l'interrupteur sur la position I
(fig. 6).

- Pour arrêter le bloc moteur, positionnez
l'interrupteur sur la position O (fig. 7).

Astuces
• Pendant que le bloc moteur est en marche,

vous pouvez verser des ingrédients liquides
(par exemple de l'huile pour la préparation de
la mayonnaise) à travers la petite ouverture
située sur le couvercle (fig. 8).

• Quand le mixage est prolongé (maximum 4
minutes) le résultat est généralement meilleur.
Cependant, les ingrédients secs ne doivent pas
être mixés plus d'une minute.

• Coupez la viande ou tout autre aliment solide
en petits morceaux avant de les mettre dans le
bol du mélangeur.

• Afin d'obtenir un meilleur résultat, nous vous
conseillons d'introduire en petites quantités les
aliments solides dans le bol.

• Si vous n'obtenez pas rapidement un mixage
correct des aliments, arrêtez l'appareil et :
- Mettez en marche l'appareil de façon

successive, ou

- Remuez les ingrédients avec une spatule 
(après avoir arrêté le bloc moteur), ou

- Réduisez le contenu du bol.
• Pour piler de la glace, mettez les glaçons dans

le bol pendant que le moteur est en marche.
Laissez le couvercle sur le bol pendant le mixage.

• Pour le jus de tomates, coupez les tomates en
quartiers et mettez les morceaux un par un dans
le bol pendant que le moteur est en marche.
Laissez le couvercle sur le bol pendant le mixage.

Le moulin (uniquement types HR1701 
et HR1707)

Préparation du moulin à l'utilisation
- Mettez les ingrédients dans le bol du moulin

(fig. 9). Moulinez uniquement des ingrédients
secs. Ne remplissez pas le bol au-dessus de la
graduation "MAX".

- Saisissez la lame par l'anneau de sécurité 
(fig. 10).

- Placez la lame dans le bol. Prenez garde à ce
que toutes les rainures s'ajustent à l'intérieur
du bol. Appuyez et tournez dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'à ce que la lame
soit correctement fixée (fig. 11).

- Retournez le moulin assemblé et vissez-le sur
le bloc moteur (fig. 12).

- Après utilisation, dévissez le moulin du bloc
moteur en tournant dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre.

- Retournez le moulin.
- Sortez la lame à l'aide de l'anneau de sécurité

en tournant dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre.

- Enlevez la lame.

A quoi sert le moulin ?
Le moulin peut moudre par exemple :
- grains de poivre (25-50 g)
- graines de sésame (25-50 g)
- riz, blé (25-50 g)
- graines de soja (25-50 g)
- petits pois séchés (25-50 g)
- chair de noix de coco (25-50 g)
- fromage dur (parmesan) (25-50 g)
- miettes de pain (une tranche de pain sec)
- morceaux de sucre (50 g)
- cacahuètes (décortiquées)
- grains de café (25-50 g)
Les quantités maximales pour le traitement sont
indiquées entre parenthèses.

Le filtre (uniquement pour types HR1704 
et HR1707)
Avec le filtre vous pouvez faire de délicieux jus de
fruits frais, des cocktails ou du lait de soja en un
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rien de temps. Toutes les peaux et les pépins
resteront dans le filtre.

Préparation du filtre à l'utilisation
- Assemblez le bol du mélangeur.
- Placez le filtre dans le bol assemblé (fig. 13).

Assurez-vous que les rainures du filtre s’ajustent
correctement sur la paroi intérieure du bol.

- Mettez les ingrédients dans le filtre (fig. 14).
- Ajoutez de l'eau ou tout autre liquide (par

exemple pour les cocktails).
- Placez le couvercle dans la position passoire

(fig. 5a).
- Mettez en marche l'appareil et laissez-le en

marche pendant environ 40 secondes.
- Arrêtez l'appareil et enlevez le bol du

mélangeur.
- Versez la boisson par le bec verseur du bol

mélangeur (fig. 15).
- Pour un résultat optimal, placez le bol avec les

ingrédients restants sur l'appareil et laissez-le
en marche pendant quelques secondes
supplémentaires.

- Versez le reste de la boisson.

Astuces
Quand vous mixez de grosses quantités
d'ingrédients dans le filtre, nous vous conseillons
de procéder en plusieurs fois. Commencez par
mixer une petite quantité, laissez l'appareil en
marche pendant un instant, arrêtez-le, et ensuite
ajoutez une autre petite quantité. Remettez
toujours le couvercle en place ! Répétez cette
procédure jusqu'à ce que vous ayez mixé tous
les ingrédients.

Pour le lait de soja
- 50 g maximum de graines de soja sèches

peuvent être mixés avec 500 ml d'eau à la fois.
- Faîtes tremper les graines de soja pendant 

4 heures avant de les mixer.
- Ne laissez pas l’appareil fonctionner

continuellement pendant plus de 40 secondes
maximum.

- Ne traitez pas plus de deux portions sans
interruption. Laisser l'appareil refroidir avant de
continuer.

Pour les jus de fruits et les cocktails
- Afin d'obtenir un meilleur résultat, nous vous

conseillons d'ajouter approximativement 300
ml d'eau (ou tout autre liquide pour les
cocktails) pour 150 g de fruits.

Nettoyage

• Le nettoyage de l'appareil, des éléments et des
accessoires est plus facile immédiatement
après l'utilisation.

• Ne passez pas l'appareil, les accessoires ou
tout autre élément au lave-vaisselle.

• Le bloc moteur peut être nettoyé avec un
chiffon humide. N'utilisez pas de substances
abrasives, d'éponges à récurer ou d'alcool. 

Le bol mélangeur
- Assemblez le bol du mélangeur et versez de

l'eau tiède et du liquide vaisselle dedans.
- Placez le couvercle.
- Mettez l'appareil en marche pendant quelques

instants.
- Débranchez l'appareil.
- Enlevez le bol du mélangeur et rincez-le à l'eau

claire.
• Prenez garde aux tranchants de la lame.

Le moulin (uniquement pour types HR1701 
et HR1707)
- Débranchez l'appareil.
- Dévissez le moulin du bloc moteur.
- Nettoyez le bol et la lame à l'eau chaude avec

du liquide vaisselle. Prenez garde aux
tranchants de la lame !

- Après avoir nettoyé les éléments, rincez-les à
l'eau claire et séchez-les parfaitement.

Le filtre (uniquement pour types HR1704 
et HR1707)
- Enlevez le filtre du bol mélangeur.
- Maintenez le filtre au-dessus d'un sac poubelle

et videz-le en le secouant doucement.
- Rincez le filtre à l'eau claire.

Flan au fromage blanc
Ingredientes.
Mettez les ingrédients suivants dans des bols
différents, sans les mélanger:
- 3 oeufs
- 350 ml de lait
- 40 g margarine
- 90 g parmesan
- 270 g sucre

Mettez les ingrédients suivants dans autres bols,
sans les mélanger:
- 190 g semoule de mais
- 160 g farine de blé
- 15 g de levure

Mettez tous les ingrédients du premier bol dans le
bol mixer.
Mettez l’appareil en marche et laissez-le
fonctionner pendant 15 secondes.
Ajoutez graduellement la semoule de maïs à
l’aide d’une cuillère et laissez l'appareil
fonctionner pendant 20 secondes. Ensuite
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ajoutez-y graduellement la farine de blé et la
levure et laissez l'appareil fonctionner encore 
30 secondes. Laissez fonctionner l’appareil
pendant 25 secondes encore, ensuite arrêtez-le.
La durée de préparation est de 90 secondes.

Préchauffez le four à  200-210°C. Mettez la
composition dans un moule graissé d'huile ou de
margarine. Faites cuir le flan au four pendant
environ 35-40 minutes.

Suggestion: Ne préparez pas cette recette plus
d’une fois sans interruption. Si vous voulez
préparer plusieurs fournées, laissez l’appareil
refroidir avant de continuer.
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Español

Importante

• Antes de usar el aparato, lean cuidadosamente estas instrucciones conjuntamente con las
ilustraciones.

• Para evitar deterioros, antes de conectarlo comprueben si el voltaje indicado en el aparato
se corresponde con el voltaje de su hogar (110-120 ó 127 V ; 220-230).

• No usen nunca cualesquiera accesorios o piezas de otros fabricantes o aquellos que no
hayan sido específicamente recomendados por Philips. Su garantía quedará invalidada si se
han usado tales accesorios o piezas.

• Mantengan el aparato fuera del alcance de los niños.
• No dejen el aparato en marcha y sin vigilancia.
• No sumerjan nunca la unidad motora en agua o en cualquier otro fluido y no la limpien bajo

el grifo. Para limpiarla, usen solo un paño húmedo. 
• No limpien nunca los accesorios o las piezas en un lavavajillas.
• No usen el aparato cuando el cable de red, la clavija, la unidad de cuchillas u otros

componentes estén deteriorados. 
• Si el cable  de red de este aparato es dañado, solo puede ser reemplazado por la

Organización Philips o por un taller de servicio autorizado por ella, ya que se requieren
herramientas y/o piezas especiales.

Batidora de Vaso
• No llenen la jarra batidora con ingredientes a una temperatura superior a los 80 ºC.
• Para evitar los derrames, no llenen la jarra por encima de la indicación de nivel máximo 

(por ejemplo, 1 litro). Cuando batan líquidos, no llenen la jarra por encima de 0’5 litros.
Coloquen siempre la tapa.

• No quiten nunca la jarra mientras la Batidora de Vaso esté funcionando. 
• No pongan nunca su mano o cualquier objeto en la jarra batidora mientras el aparato esté

conectado. Si es necesario, usen una espátula para quitar los alimentos de los laterales de
la jarra después de desconectar la Batidora de Vaso.

• Cuando procesen ingredientes, asegúrense de que la tapa esté en posición cerrada 
(Closed position).

Molinillo (Solo en modelos HR 1701 y HR 1707)
• Los filos de la unidad de cuchillas están muy afilados ¡ Eviten tocarlos ! 
• No dejen nunca que el accesorio Molinillo funcione durante más de 30 segundos seguidos.
• Asegúrense siempre de que la unidad de cuchillas haya sido correctamente colocada antes

de empezar a usar el aparato.
• No pongan nunca ningún ingrediente líquido en el accesorio Molinillo. 
• El accesorio Molinillo no es adecuado para moler ingredientes muy duros tales como nuez

moscada y cubitos de hielo.
• Procesen siempre los dientes de ajo, granos de anís y matalahuva con otros ingredientes. 

Si son procesados eparadamente pueden atacar las piezas plásticas del Molinillo.

Filtro (Solo en modelos HR 1704 y HR 1707)
• No usen el filtro para procesar ingredientes calientes.
• Asegúrense de que el filtro ha sido adecuadamente insertado y de colocar siempre la tapa

antes de poner en marcha el aparato.

Descripción general  (fig. 1)

Batidora de Vaso 
A Tapa
B Pico para verter
C Jarra batidora con unidad de cuchillas

D Indicación de nivel
E Eje conductor
F Unidad motora
G Interruptor Marcha/Paro (On/Off)
H Compartimento de almacenamiento 

del cable de red
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Molinillo (Solo modelos HR 1701 y HR 1707)
I Vaso
J Unidad de cuchilla del Molinillo
K Anillo de seguridad

Filtro (Solo modelos HR 1704 y HR 1707)
L Filtro 

Almacenamiento del cable de red

Pueden almacenar el exceso del cable de red
volviéndolo a introducir en el compartimento de
almacenamiento del cable de red de la parte
trasera del aparato (fig. 2). 

Batidora de Vaso

Cómo prepararla para el uso
- Primero laven todas las piezas desmontables

(Vean la sección "Limpieza").  
- Coloquen la jarra batidora sobre el alojamiento

del motor y gírenla en la dirección de la flecha
hasta que quede trabada (fig. 3).
¡ No fuercen la empuñadura de la jarra !

- Después de poner los ingredientes en la jarra,
coloquen la tapa sobre ella y gírenla en la
dirección de la flecha hasta que quede trabada
(fig. 4). 
Para desmontar la Batidora de Vaso, procedan
en orden inverso y en dirección opuesta.

• La tapa tiene dos posiciones :
- Para preparar recetas CON el accesorio
Filtro

(Sieve Position = Posición Tamiz) (fig 5a) y
- Para preparar recetas SIN el accesorio Filtro

(Closed Position = Posición Cerrada) (fig 5b).

Procesado
- Para poner en marcha, lleven el interruptor 

a la posición I (fig. 6).
- Para parar, lleven el interruptor 

a la posición O (fig. 7).

Consejos
• Pueden añadirse ingredientes líquidos 

(Por ejemplo, aceite en la preparación de
mayonesa) a través de la pequeña abertura de
la tapa mientras el motor está girando (fig. 8).

• Si el proceso es prolongado (Máximo 
4 minutos)generalmente los resultados serán
más finos. Sin embargo, los ingredientes 
secos   no deben ser procesados durante 
más de 1 minuto. 

• Corten la carne u otros ingredientes sólidos en
trozos más pequeños antes de ponerlos en la
jarra batidora.

• Para un óptimo procesado de ingredientes
sólidos procesen en la jarra una serie de

pequeñas porciones en lugar de procesar una
gran cantidad de una sola vez. 

• Si el proceso no se lleva a cabo rápidamente,
paren el aparato y :
- Pongan en marcha y paren el aparato unas 

pocas veces  o
- Remuevan los ingredientes con una espátula 

(¡ Después de haber parado el motor !) o
- Reduzcan el contenido de la jarra.

• Para triturar cubitos de hielo, déjenlos caer en
la jarra mientras el motor esté girando. Durante
el proceso, mantengan la tapa en la jarra.

• Para zumo de tomate, corten los tomates a
cuartos y dejen caer, los trozos, uno después
de otro, en la jarra mientras el motor esté
funcionando. Durante el proceso, mantengan
la tapa en la jarra.

Molinillo (Solo modelos HR 1701 y HR 1707)

Cómo prepararlo para el uso
- Pongan los ingredientes en el vaso invertido

(fig. 9). 
Procesen solo ingredientes secos. No llenen el
vaso por encima   de la indicación "MAX".

- Cojan la unidad de cuchillas por el anillo de
seguridad (fig. 10).

- Coloquen la unidad de cuchillas en el vaso.
Tengan cuidado de que todas las ranuras
ajusten con los rebordes interiores del vaso.
Presionen y giren en sentido horario hasta que
la unidad de cuchillas esté adecuadamente
fijada (fig. 11).

- Inviertan el Molinillo ya montado y fíjenlo
(girando) en la unidad motora (fig. 12).

- Después del procesado, desmonten  (Girando)
el molinillo del alojamiento del motor.  

- Coloquen el Molinillo invertido.
- Estiren del anillo de seguridad y gírenlo en

sentido antihorario.
- Quiten la unidad de cuchillas.

¿ Para que usar el Molinillo ?
El Molinillo es adecuado para moler , 
por ejemplo, :
- Granos de pimienta (25 - 50 g) 
- Semillas de sésamo (25 - 50 g) 
- Arroz, trigo (25 - 50 g)
- Granos de soja (25 - 50 g) 
- Guisantes secos (25 - 50 g)
- Pulpa de coco (25 - 50 g)
- Queso duro 

(Por ejemplo, Parmesano) (25 - 50 g)
- Migas de pan (Una rebanada de pan seco) 
- Terrones de azúcar (50 g) 
- Frutos secos (sin cáscara) (25-50 g)
- Café en grano (25-50 g)
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Las cantidades óptimas para el proceso son las
indicadas.

Filtro (Solo modelos HR 1704 y HR 1707)

Con este Filtro podrán hacer deliciosos zumos de
fruta fresca y cócteles o leche de soja en un
instante. Todas las pepitas y pieles se quedarán
en el Filtro.

Cómo prepararlo para el uso
- Monten la jarra batidora.
- Pongan el Filtro en la jarra batidora ya

montada  (fig. 13). Asegúrense de que las
ranuras del Filtro se ajusten exactamente en
los rebordes interiores de la jarra batidora. 

- Pongan los ingredientes en el Filtro (fig. 14).
- Añadan agua u otro líquido (Para cócteles, 

por ejemplo). 
- Coloquen la tapa en posición tamiz 

(Sieve position) (fig. 5a).
- Pongan en marcha el aparato. Dejen que

funcione durante unos 40 segundos.
- Paren el aparato y saquen la jarra batidora.
- Viertan la bebida a través del pico de la jarra

batidora (fig. 15). 
- Para unos resultados óptimos, vuelvan a poner

la jarra, con los restos de los ingredientes, en 
el aparato y háganlo funcionar unos pocos
segundos más. 

- Viertan el resto de la bebida.

Consejos
Particularmente cuando estén procesando
grandes cantidades, les aconsejamos que no
pongan todos los ingredientes en el Filtro al
mismo tiempo. Empiecen procesando una
cantidad pequeña, dejen que el aparato gire
durante un momento, párenlo y, entonces,
añadan otra pequeña cantidad. Repitan este
proceso hasta que hayan procesado todos los
ingredientes.

Para leche de soja
- Cada vez, un máximo de 50 g de granos de

soja secos pueden ser procesados con 500 ml
de agua.

- Antes de procesarlos, pongan en remojo los
granos de soja durante 4 horas.

- Deje que el aparato funcione durante 
40 segundos como máximo cada vez.

- No procese más de dos lotes seguidos sin
interrupción. Si desea procesar más alimentos,
deje que primero se enfríe el aparato hasta
alcanzar la temperatura ambiente y luego
continúe con el proceso.

Para zumos de frutas y cócteles
- Para obtener los mejores resultados, añadan

aproximadamente 300 ml de agua (u otro
líquido para cócteles, etc.) para 150 g de fruta.

Limpieza

• La limpieza del aparato, sus piezas y los
accesorios es más fácil de efectuar
inmediatamente después del uso.

• No limpien nunca el aparato, los accesorios o
las piezas en el lavavajillas.

• Pueden limpiar la unidad motora con un paño
húmedo. No usen abrasivos, desengrasantes,
alcohol, etc. 

Batidora de Vaso
- Monten la jarra batidora y viertan en ella agua

tibia con un poco de detergente líquido. 
- Monten la tapa.
- Dejen que el aparato funcione unos pocos

momentos. 
- Desenchufen el aparato.
- Quiten la jarra batidora y enjuáguenla con 

agua limpia.
• ¡ Tengan cuidado con los filos cortantes de la

unidad de cuchillas !

Molinillo (Solo modelos HR 1701 y HR 1707)
- Desenchufen el aparato.
- Desmonten el Molinillo de la unidad motora.
- Limpien el vaso y la unidad de cuchillas bajo el

grifo, con agua tibia y con algún detergente
líquido.
¡ Tengan cuidado con los filos cortantes de la
unidad de cuchillas !

- Después de lavar las piezas, enjuágenlas con
agua limpia y séquenlas cuidadosamente.

Filtro (Solo modelos HR 1704 y HR 1707)
- Saquen el Filtro de la jarra batidora.
- Sostengan el Filtro sobre un depósito de

basura y, sacudiendo ligeramente, eliminen los
contenidos del Filtro.

- Enjuaguen el Filtro bajo el grifo.

Tarta de queso 
Ingredientes.
Ponga en recipientes separados los siguientes
ingredientes sin mezclarlos:
- 3 huevos
- 350 ml de leche
- 40 g de margarina
- 90 g de queso parmesano
- 270 g de azúcar
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Reserve en otros recipientes separados los
siguientes ingredientes, sin mezclarlos:
- 190 g de harina de maíz
- 160 g de harina de trigo
- 15 g de levadura

Eche todos los ingredientes del primer recipiente
en la jarra de la batidora en el orden mencionado.
Conecte el aparato y déjelo funcionar durante 
15 segundos.
Con el aparato funcionando, añada poco a poco
y con una cuchara la harina de maíz durante 
20 segundos. También poco a poco y con una
cuchara, añada la harina de trigo y la levadura
durante 30 segundos. Deje el aparato funcionar
durante 15 segundos más y despues
desconéctelo. El tiempo total de procesado es de
90 segundos.

Caliente el horno previamente a 200-210ºC. Eche
la mezcla en un recipiente para horno untado con
aceite o margarina y enharinado. Colóquelo en el
horno y déjelo durante 35- 40 minutos.

Nota: No prepare esta receta más de una vez sin
interrupción. Si desea procesar más veces, deje
que primero se enfríe el aparato hasta alcanzar la
temperatura ambiente y luego continúe con el
proceso.
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Português

Importante

• Leia cuidadosamente as instruções e observe as ilustrações antes de utilizar o aparelho
pela 1ª vez.

• Evite estragos. Antes de ligar o aparelho, certifique-se que a voltagem nele indicada 
é a mesma da sua casa (110-120 V ou 127V, ou 220-230V).

• Nunca utilize quaisquer acessórios ou peças doutros fabricantes ou que não lhe tenham
sido especificamente recomendados pela Philips. Em caso de utilização de tais acessórios
ou peças, a sua garantia será considerada nula.

• Mantenha fora do alcance das crianças.
• Nunca deixe a máquina a trabalhar sozinha.
• Nunca mergulhe a unidade do motor em água ou qualquer outro líquido, nem enxague à

torneira. A limpeza deverá ser efectuada com um pano húmido.
• Nunca lave os acessórios ou as peças na máquina da loiça.
• Se o cabo eléctrico deste aparelho estiver danificado, apenas deverá ser substituído pela

Philips ou pelos seus serviços de assistência, uma vez que serão necessárias ferramentas
especiais e/ou peças.

Liquidificadora
• Não encha o copo misturador com ingredientes cuja temperatura exceda os 80º C.
• Evite derrames. Não encha o copo até um nível superior ao indicado como nível máximo

(isto é: 1 litro). Quando estiver a processar líquidos, não encha o copo acima da indicação
0.5 litros. Coloque sempre a tampa.

• Nunca retire o copo com a máquina a trabalhar.
• Nunca ponha a mão ou qualquer objecto dentro do copo misturador quando o aparelho

estiver ligado. Se for necessário, sirva-se duma espátula para retirar algum alimento que 
se tenha acumulado nas paredes do copo, mas só depois de desligar a máquina.

• Quando estiver a processar os ingredientes, verifique sempre se a tampa está na posição
"closed" (fechada).

Moinho (apenas nos modelos HR 1701 e HR 1707)
• O rebordo das lâminas é muito afiado: evite tocar-lhes!
• Nunca deixe o moinho a trabalhar durante mais de 30 segundos sem interrupção.
• Antes de começar, verifique se a unidade de corte está devidamente colocada no seu lugar.
• Não se sirva do moinho para processar ingredientes líquidos.
• O moinho não deve ser utilizado para moer ingredientes muito duros como, por exemplo,

noz moscada ou cubos de gelo.
• Os alhos e o anis estrelado devem ser trabalhados em conjunto com outros ingredientes. 

Se forem trabalhados sozinhos, poderão danificar as peças em plástico que compõem o
moinho.

Filtro (apenas nos modelos HR 1704 e HR 1707)
• Não se sirva do filtro para processar ingredientes quentes.
• Antes de ligar a máquina, verifique se o filtro está correctamente introduzido e se 

colocou a tampa.

Descrição geral  (fig. 1)

Liquidificadora
A Tampa
B Bico
C Copo misturador com unidade de corte
D Indicador de nível
E Veio motor

F Unidade do motor
G Interruptor "On/Off" - ligar/desligar
H Compartimento do cabo de alimentação

Moinho 
(apenas nos modelos HR 1701 e HR 1707)
I Taça
J Lâmina de corte
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K Anel de segurança

Filtro (apenas nos modelos HR 1704 e HR 1707)
L Filtro 

Arrumação do cabo

O cabo em excesso pode ser puxado para o
compartimento respectivo situado na base do
aparelho (fig. 2). 

Liquidificadora

Preparação da liquidificadora para utilização
- Lave primeiro todas as peças removíveis.

(Consulte a secção "Limpeza").
- Coloque o copo sobre a unidade do motor e

rode-o na direcção da seta até prender (fig. 3).
Não force a pega do copo misturador!

- Depois de colocar os ingredientes dentro do
copo, ponha a tampa no copo e rode na
direcção da seta até prender (fig. 4).

- Para retirar, proceda de forma e na direcção
inversa.

• A tampa tem duas posições: uma para
preparar receitas com o filtro colocado
(posição "crivo", fig. 5a) e outra para preparar
receitas sem o filtro (posição "fechado", fig. 5b).

Processamento
- Coloque o selector de velocidade na 

posição I (fig. 6).
- Para parar o motor, coloque o selector na

posição O (fig. 7).

Sugestões
• A pequena abertura da tampa pode ser

utilizada para adicionar ingredientes líquidos
(p.ex. o óleo para a preparação de maionese)
quando o motor está em funcionamento (fig. 8).

• Se o processamento for mais demorado 
(máx. 4 minutos), os alimentos ficarão mais
finos. Porém, os ingredientes sólidos não
devem ser processados durante mais de 
1 minuto seguido.

• Corte a carne ou outros alimentos sólidos em
pequenos pedaços antes de colocar no copo.

• Para obter melhores resultados ao processar
ingredientes sólidos, deite pequenas porções
de cada vez, em vez de colocar grandes
quantidades duma só vez.

• Se a mistura não se processar tão
rapidamente como pretende, desligue o
aparelho e 
- ligue e desligue a máquina várias vezes, ou 
- mexa os ingredientes com uma espátula 

(mas nunca antes de desligar o motor!), ou 
- reduza o conteúdo do copo.

• Para picar gelo, deite os cubos de gelo dentro
do copo com o motor em funcionamento.
Conserve a tampa colocada .

• Para fazer sumo de tomate, corte o tomate em
quartos e deite-os um a um para o copo com a
máquina em funcionamento. Conserve a
tampa colocada.

Moinho 
(apenas nos modelos HR 1701 e HR 1707)

Preparação do moinho para utilização
- Coloque os ingredientes na taça (fig. 9).

Trabalhe apenas ingredientes secos. Não
encha a taça para além da indicação "MAX".

- Segure a unidade de corte pelo anel de
segurança (fig. 10).

- Coloque a unidade de corte na taça. 
Certifique-se que todas as ranhuras se
encaixam perfeitamente na taça. 
Empurre e rode para a direita até fixar a
unidade de corte (fig. 11).

- Vire o moinho já montado para baixo e
enrosque na unidade do motor (fig. 12).

- Quando terminar o trabalho, desaperte 
o moinho e retire-o da unidade do motor
rodando para a esquerda.

- Vire o moinho de cabeça para baixo.
- Retire o anel de segurança e rode para a

esquerda.
- Retire a unidade de corte

Aplicações do moinho
O moinho é apropriado para moer, por ex.:
- pimenta em grão (25-50 gr)
- sementes de sésamo (25-50 gr)
- arroz, trigo (25-50 gr)
- sementes de soja (25-50 gr)
- ervilhas secas (25-50 gr)
- côco fresco (25-50 gr)
- queijo duro (p.ex. Parmesão) (25-50 gr)
- pão ralado (uma fatia de pão duro)
- cubos de açúcar (50 gr)
- nozes (com casca) (25-50 gr)
- café em grão (25-50 gr)
Obtém-se melhores resultados com as
quantidades indicadas entre parêntesis.

Filtro (apenas nos modelos HR 1704 e HR 1707)

Com este filtro poderá preparar rapidamente
deliciosos sumos de fruta, cocktails e leite de
soja. Todas as pevides, sementes e peles ficarão
retidas no filtro.
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Preparação do filtro para utilização
- Monte o copo misturador.
- Coloque o filtro no copo já montado (fig. 13).

Verifique se as ranhuras do filtro se encaixam
nas saliências do copo misturador.

- Coloque os ingredientes no filtro (fig. 14).
- Junte água ou outro líquido (no caso dos

cocktails, p.ex.).
- Coloque a tampa na posição de "crivo" (fig. 5a).
- Ligue a máquina. Deixe a máquina trabalhar

durante 40 segundos, aprox.
- Desligue a máquina e retire o copo misturador.
- Deite a bebida que preparou através do bico

do copo (fig. 15).
- Para obter melhores resultados, volte a 

colocar o copo misturador com os ingredientes
restantes na máquina e trabalhe-os por 
mais alguns segundos.

- Sirva o resto da bebida.

Sugestões
Principalmente quando estiver a processar
grandes quantidades, não é aconselhável colocar
todos os ingredientes no filtro de uma só vez.
Comece por trabalhar uma pequena parte, deixe
a máquina trabalhar durante uns momentos,
desligue-a e adicione então mais uma dose.
Nunca se esqueça de colocar a tampa! Repita
esta operação até processar todos os ingredientes.

Leite de soja
- Por cada 50 gr de sementes de soja secas

junte um máximo de 5 dl de água.
- Coloque as sementes de soja a demolhar 

4 horas antes.
- Deixe trabalhar durante o tempo máximo de 

40 segundos de cada vez.
- Não efectue mais do que dois processamentos

seguidos sem interrupção. Se quiser continuar,
deverá primeiro deixar arrefecer a máquina à
temperatura ambiente e só depois prosseguir o
trabalho.

Sumos de fruta e cocktails
- Para obter melhores resultados, adicione cerca

de 3 dl de água (ou outro líquido para cocktail,
etc.) por cada 150 gr de fruta.

Limpeza

• A limpeza da máquina, das peças e dos
acessórios torna-se mais fácil se for efectuada
logo após a utilização.

• Nunca lave a máquina,  os acessórios ou as
peças na máquina da loiça.

• A unidade do motor pode ser limpa com um
pano húmido. Não use abrasivos,
desengordurantes, álcool, etc. 

Liquidificadora
- Monte o copo misturador e deite água tépida

com um pouco de detergente da loiça para
dentro do copo.

- Coloque a tampa.
- Ponha a máquina a trabalhar por alguns

instantes.
- Retire a ficha da tomada de corrente.
- Retire o copo e enxague com água limpa.
• Tenha muito cuidado com as lâminas afiadas

da unidade de corte!

Moinho 
(apenas nos modelos HR 1701 e HR 1707)
- Desligue a máquina da corrente.
- Separe o moinho da unidade do motor.
- Lave a taça e a unidade de corte debaixo da

torneira com água morna e um pouco de
detergente líquido.
Tenha muito cuidado com as lâminas afiadas!

- Quando terminar, enxague tudo muito bem
com água limpa e seque cuidadosamente.

Filtro (apenas nos modelos HR 1704 e HR 1707)
- Retire o filtro do copo misturador.
- Segure o filtro sobre o caixote do lixo e 

sacuda-o com cuidado para retirar todo o 
seu conteúdo.

- Enxague o filtro à torneira.

Cheese Cake (Bolo de queijo)
Ingredientes.
Coloque os seguintes ingredientes em taças
separades, sem os bater:
- 3 ovos
- 3.5 dl de leite
- 40 gr de margarina
- 90 gr de queijo Parmesão
- 270 gr de açúcar

Reserve, noutras taças separadas e sem bater,
os seguintes:

- 190 gr de fubá (farinha de milho)
- 160 gr de farinha de trigo
- 15 gr de fermento em pó

Deite todos os ingredientes da primeira taça no
copo da liquidificadora, pela ordem indicada na
relação. Ligue a máquina e deixe trabalhar
durante 15 segundos.
Mantenha a máquina a trabalhar e, com uma
colher, vá deitando aos poucos a farinha de
milho, durante 20 segundos. Utilizando o mesmo
processo, junte a farinha de trigo e o fermento,
durante 30 segundos. Deixe trabalhar por mais
25 segundos e depois desligue. O tempo total do
processamento é de 90 segundos.
Aqueça previamente o forno a 200-210°C. Deite
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a mistura numa forma já untada com óleo ou
margarina e polvilhada com farinha. Coloque-a
no forno e deixe cozer durante 35-40 minutos.

Nota: Não faça esta receita de uma só vez sem
interrupção. Se quiser efectuar mais do que um
processamento, deixe a máquina arrefecer à
temperatura ambiente antes de continuar.
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AÉ£¨dG ÖqcQ .iôNCG Iô«¨°U á«ªc ∞°VCG Égó©Hh ¬ØbhCG ºK IÎØdAÉ£¨dG ÖqcQ .iôNCG Iô«¨°U á«ªc ∞°VCG Égó©Hh ¬ØbhCG ºK IÎØd

.É¡∏c á«ªµdG èdÉ©J ≈àM á«∏ª©dG √òg Qôc !RÉ¡÷G ≈∏Y ÉªFGO.É¡∏c á«ªµdG èdÉ©J ≈àM á«∏ª©dG √òg Qôc !RÉ¡÷G ≈∏Y ÉªFGO

Éjƒ°üdG Ö«∏M ™æ°üdÉjƒ°üdG Ö«∏M ™æ°üd
`̀øY ójõj ’ ÉÃ áaÉédG Éjƒ°üdG øe ºL 50 øY ójõj ’ Ée §∏NEGøY ójõj ’ ÉÃ áaÉédG Éjƒ°üdG øe ºL 50 øY ójõj ’ Ée §∏NEG

.IóMGƒdG IôŸG ‘ AÉŸG øe Îd 0^5.IóMGƒdG IôŸG ‘ AÉŸG øe Îd 0^5
`̀.¬à÷É©e πÑb äÉYÉ°S 4 IóŸ Éjƒ°üdG ÖM ™≤fEG.¬à÷É©e πÑb äÉYÉ°S 4 IóŸ Éjƒ°üdG ÖM ™≤fEG
`̀.Iôe πc ‘ á©aO πµd á«fÉK 40 ÉgÉ°übCG IóŸ πª©j RÉ¡÷G »YO.Iôe πc ‘ á©aO πµd á«fÉK 40 ÉgÉ°übCG IóŸ πª©j RÉ¡÷G »YO
`̀,∂dòH ΩÉ«≤dÉH âÑZQ GPEG .∞bƒJ ¿hO Úà©aO øe ÌcCG »£∏îJ ’,∂dòH ΩÉ«≤dÉH âÑZQ GPEG .∞bƒJ ¿hO Úà©aO øe ÌcCG »£∏îJ ’

IQGôM áLQO ¤EG π°üJ ¿CG ¤G Ó«∏b OÈJ RÉ¡÷G IQGôM »YOIQGôM áLQO ¤EG π°üJ ¿CG ¤G Ó«∏b OÈJ RÉ¡÷G IQGôM »YO
.§∏ÿG á«∏ªY »©HÉJ ºK ,k’hCG áaô¨dG.§∏ÿG á«∏ªY »©HÉJ ºK ,k’hCG áaô¨dG

äÓ«àcƒµdGh ¬cGƒØdG ôFÉ°üY ™æ°üdäÓ«àcƒµdGh ¬cGƒØdG ôFÉ°üY ™æ°üd
`̀(äÓ«àcƒµ∏d ôNBG πFÉ°S …CG hCG) AÉŸG øe Îd 0^3 ‹GƒM ∞°VCG(äÓ«àcƒµ∏d ôNBG πFÉ°S …CG hCG) AÉŸG øe Îd 0^3 ‹GƒM ∞°VCG

.òjòd Ò°üY »∏Y π°üëàd ¬cGƒØdG øe ºL 150 πµd.òjòd Ò°üY »∏Y π°üëàd ¬cGƒØdG øe ºL 150 πµd

∞«¶æàdG∞«¶æàdG

••GQƒa ≈g á«aÉ°VE’G ¬©£bh √DhGõLCGh RÉ¡÷G ∞«¶æàd á≤jôW π¡°SCGGQƒa ≈g á«aÉ°VE’G ¬©£bh √DhGõLCGh RÉ¡÷G ∞«¶æàd á≤jôW π¡°SCG
.ΩGóîà°S’G ó©H.ΩGóîà°S’G ó©H

••ádÉ°ùZ ‘ √AGõLCG hCG RÉ¡÷G hCG á«aÉ°VE’G ™£≤dG GóHCG ∞¶æJ ’ádÉ°ùZ ‘ √AGõLCG hCG RÉ¡÷G hCG á«aÉ°VE’G ™£≤dG GóHCG ∞¶æJ ’
.ÚYGƒŸG.ÚYGƒŸG

`̀hCG á£°TÉµdG OGƒŸG Ωóîà°ùJ ’h á∏∏Ñe áWƒØH ∑ôÙG IóMh ∞ q¶fhCG á£°TÉµdG OGƒŸG Ωóîà°ùJ ’h á∏∏Ñe áWƒØH ∑ôÙG IóMh ∞q¶f
.ÉgÒZ hCG ∫ƒëµdG hCG ácÉ◊G.ÉgÒZ hCG ∫ƒëµdG hCG ácÉ◊G

•ÓÿG•ÓÿG
`̀IOÉe øe π«∏≤dG ¬H ¬«a ÉÄaGO GAÉe Ö°Uh §∏îdG Üƒc ™qªLIOÉe øe π«∏≤dG ¬H ¬«a ÉÄaGO GAÉe Ö°Uh §∏îdG Üƒc ™qªL

.áØ¶æe.áØ¶æe
`̀.AÉ£¨dG ÖqcQ.AÉ£¨dG ÖqcQ
`̀.IÎØd πª©j RÉ¡÷G ∑ôJCG.IÎØd πª©j RÉ¡÷G ∑ôJCG
`̀.¢ùÑ≤ŸG øe ¢ùHÉ≤dG ™∏NEG.¢ùÑ≤ŸG øe ¢ùHÉ≤dG ™∏NEG
`̀.∞«¶f AÉÃ ¬Ø£°TCGh RÉ¡÷G øe §∏îdG Üƒc ™aQEG.∞«¶f AÉÃ ¬Ø£°TCGh RÉ¡÷G øe §∏îdG Üƒc ™aQEG
••!Úµ°ùdG IóMƒd IOÉëdG ±Gƒ◊G øe ¢SÎMEG!Úµ°ùdG IóMƒd IOÉëdG ±Gƒ◊G øe ¢SÎMEG

 áfƒMÉ£dG áfƒMÉ£dGCÓd)CÓd)17011701IRôWIRôWHRHR h hHR 1707HR 1707(§≤a(§≤a
`̀.¢ùÑ≤ŸG øe ¢ùHÉ≤dG ™∏NEG.¢ùÑ≤ŸG øe ¢ùHÉ≤dG ™∏NEG
`̀.∑ôëªdG IóMh øe áfƒMÉ£dG ∂µa.∑ôëªdG IóMh øe áfƒMÉ£dG ∂µa

`̀øe π«∏≤dGh ÅaGO AÉe ‘ Úµ°ùdG IóMhh Ò¨°üdG ÜƒµdG ∞ q¶føe π«∏≤dGh ÅaGO AÉe ‘ Úµ°ùdG IóMhh Ò¨°üdG ÜƒµdG ∞q¶f
.∞«¶æJ IOÉe.∞«¶æJ IOÉe

!Úµ°ùdG IóMƒd IOÉëdG ±Gƒ◊G øe ¢SÎMEG!Úµ°ùdG IóMƒd IOÉëdG ±Gƒ◊G øe ¢SÎMEG
`̀.Gó«L É¡ØØLh É¡∏°ùZ ó©H »≤f AÉÃ AGõLC’G ∞£°TCG.Gó«L É¡ØØLh É¡∏°ùZ ó©H »≤f AÉÃ AGõLC’G ∞£°TCG

 í°TôŸG í°TôŸGIRôWC’)IRôWC’)HR 1704HR 1704 h hHR 1707HR 1707(§≤a(§≤a
`̀.§∏îdG Üƒc øe í°TôªdG êôNCG.§∏îdG Üƒc øe í°TôªdG êôNCG
`̀¬æe ¢†Øæàd ≥aôH ¬qLQh ádÉHõdG ¥hóæ°U ¥ƒa í°TôŸÉH ∂°ùeCG¬æe ¢†Øæàd ≥aôH ¬qLQh ádÉHõdG ¥hóæ°U ¥ƒa í°TôŸÉH ∂°ùeCG

.¬JÉjƒàfi.¬JÉjƒàfi
`̀.AÉŸG á«aÉæM â– í°TôŸG ∞£°TCG.AÉŸG á«aÉæM â– í°TôŸG ∞£°TCG

Í÷G áµ©c (êÍ÷G áµ©c (ê

äÉjƒàÙGäÉjƒàÙG
:É¡«£∏îJ ¿CG ¿hO AÉYh ‘ á«dÉàdG äÉjƒàÙG »©°V:É¡«£∏îJ ¿CG ¿hO AÉYh ‘ á«dÉàdG äÉjƒàÙG »©°V

äÉ°†«H 3 -äÉ°†«H 3 -
Ö«∏M πe 350 -Ö«∏M πe 350 -

øjôLôŸG IóHR Æ 40 -øjôLôŸG IóHR Æ 40 -
  ¿É°ù«eQÉH ÍL Æ 90 -  ¿É°ù«eQÉH ÍL Æ 90 -

ôµ°S Æ 270 -ôµ°S Æ 270 -

É¡«£∏îJ ¿CG ¿hO ôNBG AÉYh ‘ á«dÉàdG äÉjƒàÙG Ò°†ëàH »eƒbÉ¡«£∏îJ ¿CG ¿hO ôNBG AÉYh ‘ á«dÉàdG äÉjƒàÙG Ò°†ëàH »eƒb
:kÉ°†jCG:kÉ°†jCG

IQòdG ≥«bO Æ 190-IQòdG ≥«bO Æ 190-
íª≤dG ≥«bO Æ160 -íª≤dG ≥«bO Æ160 -

QOhÉH èæ«µ«H Æ 15 -QOhÉH èæ«µ«H Æ 15 -

Ö°ùë˘˘H •ÓÿG ≥˘˘jô˘˘HG ‘ ∫hC’G AÉ˘˘Yƒ˘˘dG äÉ˘˘jƒ˘˘àfi ™˘˘«˘˘ª˘˘L »˘˘˘©˘˘˘°VÖ°ùëH •ÓÿG ≥jôHG ‘ ∫hC’G AÉYƒdG äÉjƒàfi ™«ªL »©°V
»YO .á«fÉK 15 IóŸ πª©j ¬«YOh RÉ¡÷G »∏¨°T .√ÓYCG OQGƒdG É¡∏°ù∏°ùJ»YO .á«fÉK 15 IóŸ πª©j ¬«YOh RÉ¡÷G »∏¨°T .√ÓYCG OQGƒdG É¡∏°ù∏°ùJ
ºK .á«fÉK 20 IóŸ kkÉ«éjQóJ IQòdG ≥«bO »Ø«°VCG ºK πª©j RÉ¡÷GºK .á«fÉK 20 IóŸ kkÉ«éjQóJ IQòdG ≥«bO »Ø«°VCG ºK πª©j RÉ¡÷G
≈∏Y á≤©∏ŸG ΩGóîà°SÉH kÉ«éjQóJ QOhÉH èæ«µ«ÑdGh íª≤dG ≥«bO »Ø«°VCG≈∏Y á≤©∏ŸG ΩGóîà°SÉH kÉ«éjQóJ QOhÉH èæ«µ«ÑdGh íª≤dG ≥«bO »Ø«°VCG
RÉ¡÷G »ØbhCG ºK á«fÉK 25 IóŸ πª©j RÉ¡÷G »YOh á«fÉK 30 IÎaRÉ¡÷G »ØbhCG ºK á«fÉK 25 IóŸ πª©j RÉ¡÷G »YOh á«fÉK 30 IÎa

.á«fÉK 90 §∏ÿG á«∏ª©d ‹ÉªLE’G âbƒdG ¥ô¨à°ùj .πª©dG øY.á«fÉK 90 §∏ÿG á«∏ª©d ‹ÉªLE’G âbƒdG ¥ô¨à°ùj .πª©dG øY

210 - 200 ¤G ¬JQGôM áLQO π°üJ ¿CG ¤EG kÉ≤Ñ°ùe ¿ôØdG …õ¡L210 - 200 ¤G ¬JQGôM áLQO π°üJ ¿CG ¤EG kÉ≤Ñ°ùe ¿ôØdG …õ¡L
hCG âjõdÉH É¡ægO ó©H õÑÿG á«æ«°U ‘ èjõŸG »©°V .ájƒÄe áLQOhCG âjõdÉH É¡ægO ó©H õÑÿG á«æ«°U ‘ èjõŸG »©°V .ájƒÄe áLQO
…õÑNGh ¿ôØdG ‘ á«æ«°üdG »©°V .Úë£dG ºK øeh øjôLôŸG IóHR…õÑNGh ¿ôØdG ‘ á«æ«°üdG »©°V .Úë£dG ºK øeh øjôLôŸG IóHR

.á≤«bO 40-35 IóŸ áµ©µdG.á≤«bO 40-35 IóŸ áµ©µdG

âÑZQ GPEG .∞bƒJ ¿hO Iôe øe ÌcCG áØ°UƒdG √òg »£∏îJ ’ :á¶MÓeâÑZQ GPEG .∞bƒJ ¿hO Iôe øe ÌcCG áØ°UƒdG √òg »£∏îJ ’ :á¶MÓe
¤EG π°üJ ¿CG ¤G Ó«∏b OÈJ RÉ¡÷G IQGôM »YO ,ÌcCG äÉ©aO §∏N ‘¤EG π°üJ ¿CG ¤G Ó«∏b OÈJ RÉ¡÷G IQGôM »YO ,ÌcCG äÉ©aO §∏N ‘

.§∏ÿG á«∏ªY »©HÉJ ºK ,k’hCG áaô¨dG IQGôM áLQO.§∏ÿG á«∏ªY »©HÉJ ºK ,k’hCG áaô¨dG IQGôM áLQO
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 ΩÉ©dG ∞°UƒdG ΩÉ©dG ∞°UƒdG(1 º°SôdG)(1 º°SôdG)
•ÓÿG•ÓÿG

AAAÉ£ZAÉ£Z
BBRÉHõÑdGRÉHõÑdG
CC •ÓÿG Üƒc •ÓÿG ÜƒcÚµ°ùdG IóMhhÚµ°ùdG IóMhh
DDiƒà°ùŸG ô°TDƒeiƒà°ùŸG ô°TDƒe
EEôjhóàdG QƒfiôjhóàdG Qƒfi
FF∑ôÙG IóMh∑ôÙG IóMh
GG∞bƒdGh π«¨°ûàdG ìÉàØe∞bƒdGh π«¨°ûàdG ìÉàØe
HH∂∏°ùdG ¿õN ¿Éµe∂∏°ùdG ¿õN ¿Éµe

áfƒMÉ£dGáfƒMÉ£dG
IIÜƒcÜƒc
JJáfƒMÉ£dG Úµ°S IóMháfƒMÉ£dG Úµ°S IóMh
KK¿ÉeC’G á≤∏M¿ÉeC’G á≤∏M

í°TôŸGí°TôŸGIRôWCÓd)IRôWCÓd)HR 1704HR 1704 h hHR 1707HR 1707(§≤a(§≤a
LLí°Tôeí°Tôe

∂∏°ùdG ¿õN∂∏°ùdG ¿õN

‘ OƒLƒŸG ∂∏°ùdG ¿õN õ«M ‘ √ô°ûëH óFGõdG ∂∏°ùdG ¿õN øµÁ‘ OƒLƒŸG ∂∏°ùdG ¿õN õ«M ‘ √ô°ûëH óFGõdG ∂∏°ùdG ¿õN øµÁ
.(2 º°SôdG) RÉ¡÷G ∞∏N.(2 º°SôdG) RÉ¡÷G ∞∏N

•ÓÿG•ÓÿG

ΩGóîà°SÓd •ÓÿG Ò°†–ΩGóîà°SÓd •ÓÿG Ò°†–
 ` `.(z∞«¶æàdG{ Iô≤a »a ô¶fCG) á∏°üØæªdG AGõLC’G ™«ªL ’hCG π°ùZEG.(z∞«¶æàdG{ Iô≤a »a ô¶fCG) á∏°üØæªdG AGõLC’G ™«ªL ’hCG π°ùZEG
 ` `≈àM º¡°ùdG √ÉŒG ‘ √QOCGh ∑ôÙG â«H ≈∏Y §∏îdG Üƒc ÖqcQ≈àM º¡°ùdG √ÉŒG ‘ √QOCGh ∑ôÙG â«H ≈∏Y §∏îdG Üƒc ÖqcQ

.(3 º°SôdG) ¢ùHÎj.(3 º°SôdG) ¢ùHÎj
!ÜƒµdG ¢†Ñ≤e ºë≤J ’CG ´GQ!ÜƒµdG ¢†Ñ≤e ºë≤J ’CG ´GQ

 ` `ÜƒµdG ≈∏Y AÉ£¨dG ÖqcQ §∏îdG Üƒc »a äÉfƒµªdG ∫ÉNOEG ó©HÜƒµdG ≈∏Y AÉ£¨dG ÖqcQ §∏îdG Üƒc »a äÉfƒµªdG ∫ÉNOEG ó©H
.(4 º°SôdG) ¢ùHÎj ≈àM º¡°ùdG √ÉŒEG ‘ √QOEGh.(4 º°SôdG) ¢ùHÎj ≈àM º¡°ùdG √ÉŒEG ‘ √QOEGh

 ` `.(6 º°SôdG) AÉ£¨dG áëàa ‘ IOGó°ùdG πNOCG.(6 º°SôdG) AÉ£¨dG áëàa ‘ IOGó°ùdG πNOCG
.√ÉéJE’Gh Ö«JôàdG å«M øe ¢ùµ©dÉH RÉ¡édG ∂«µØJ ºàj.√ÉéJE’Gh Ö«JôàdG å«M øe ¢ùµ©dÉH RÉ¡édG ∂«µØJ ºàj

êÉà– »àdG äÉØ°UƒdG Ò°†ëàH ¢UÉN ∫hC’G :¿É©°Vh AÉ£¨∏dêÉà– »àdG äÉØ°UƒdG Ò°†ëàH ¢UÉN ∫hC’G :¿É©°Vh AÉ£¨∏d
Ò°†ëàd ôNB’Gh (CG5 º°TôdG ,zIÉØ°üŸG ™°Vh{) í°TôŸG ‹EGÒ°†ëàd ôNB’Gh (CG5 º°TôdG ,zIÉØ°üŸG ™°Vh{) í°TôŸG ‹EG

º°SôdG ,z≥∏¨ŸG ™°VƒdG{) í°TôªŸG ‹EG êÉà– ’ »àdG äÉØ°UƒdGº°SôdG ,z≥∏¨ŸG ™°VƒdG{) í°TôªŸG ‹EG êÉà– ’ »àdG äÉØ°UƒdG
.(Ü5.(Ü5

á÷É©ŸGá÷É©ŸG
`̀ ™°VƒdG ≈∏Y »≤àæŸG §Ñ°VCG ™°VƒdG ≈∏Y »≤àæŸG §Ñ°VCGII.(6 º°SôdG) π«¨°ûà∏d.(6 º°SôdG) π«¨°ûà∏d
`̀ ™°VƒdG ≈∏Y »≤àæŸG §Ñ°VCG ∑ôÙG ∞bƒd ™°VƒdG ≈∏Y »≤àæŸG §Ñ°VCG ∑ôÙG ∞bƒdOO.(7 º°SôdG).(7 º°SôdG)

Ió«Øe QÉµaCGIó«Øe QÉµaCG
••áaÉ°VE’ AÉ£¨dG »a IOƒLƒªdG IÒ¨°üdG áëàØdG ΩGóîà°SG ∂æµªjáaÉ°VE’ AÉ£¨dG »a IOƒLƒªdG IÒ¨°üdG áëàØdG ΩGóîà°SG ∂æµªj

AÉæKCG É¡æe (õ«fƒ«ŸG Ò°†ëàd âjõdG πãe) á∏FÉ°ùdG äÉfƒµŸGAÉæKCG É¡æe (õ«fƒ«ŸG Ò°†ëàd âjõdG πãe) á∏FÉ°ùdG äÉfƒµŸG
.(8 º°SôdG) ∑ôëªdG ¿GQhO.(8 º°SôdG) ∑ôëªdG ¿GQhO

••áé«àædG ¿ƒµà°S (≥FÉbO 4 iƒ°ü≤dG IóŸG) §∏ÿG ‘ â∏WCG ¿EGáé«àædG ¿ƒµà°S (≥FÉbO 4 iƒ°ü≤dG IóŸG) §∏ÿG ‘ â∏WCG ¿EG
á≤«bO øe ÌcCG áaÉ÷G äÉfƒµŸG §∏N Öéj ’ É‰EGh .º©fCG áeÉYá≤«bO øe ÌcCG áaÉ÷G äÉfƒµŸG §∏N Öéj ’ É‰EGh .º©fCG áeÉY

.IóMGh.IóMGh
••Üƒc »a É¡©°Vh πÑb iôNC’G áÑ∏°üdG äÉfƒµªdGh ºë∏dG ™ q£bÜƒc »a É¡©°Vh πÑb iôNC’G áÑ∏°üdG äÉfƒµªdGh ºë∏dG ™q£b

.§∏îdG.§∏îdG
••øY Ó°†a ÜƒµdG »a Iô«¨°U äÉ«ªµH áÑ∏°üdG äÉfƒµªdG πNOCGøY Ó°†a ÜƒµdG »a Iô«¨°U äÉ«ªµH áÑ∏°üdG äÉfƒµªdG πNOCG

.èFÉàædG π°†aCG ≈∏Y π°üëàd IôŸG ‘ IÒÑc äÉ«ªc.èFÉàædG π°†aCG ≈∏Y π°üëàd IôŸG ‘ IÒÑc äÉ«ªc
••ºK RÉ¡÷G π°üaEÉa A»£H §∏ÿG ¿Éc ¿EGºK RÉ¡÷G π°üaEÉa A»£H §∏ÿG ¿Éc ¿EG

`̀hCG IÒ°üb Ióªd äGôe IóY ¬∏q¨°ThCG IÒ°üb Ióªd äGôe IóY ¬∏q¨°T
`̀hCG ¥ƒ∏ªH äÉfƒµªdG Öq∏bh RÉ¡édG ∞bhCGhCG ¥ƒ∏ªH äÉfƒµªdG Öq∏bh RÉ¡édG ∞bhCG
`̀.ÜƒµdG ‘ IOƒLƒŸG äÉfƒµŸG π∏b.ÜƒµdG ‘ IOƒLƒŸG äÉfƒµŸG π∏b

••≥HCG .∑ôÙG ¿GQhO AÉæK ÜƒµdG ‘ É¡£≤°SCG è∏ãdG äÉÑ©µe ô°ùµd≥HCG .∑ôÙG ¿GQhO AÉæK ÜƒµdG ‘ É¡£≤°SCG è∏ãdG äÉÑ©µe ô°ùµd
.á÷É©ŸG AÉæKCG ÜƒµdG »∏Y AÉ£¨dG.á÷É©ŸG AÉæKCG ÜƒµdG »∏Y AÉ£¨dG

••AGõLCG á©HQCG ‹EG ºWÉª£dG ™£b ,ºWÉª£dG Ò°üY Ò°†ëàdAGõLCG á©HQCG ‹EG ºWÉª£dG ™£b ,ºWÉª£dG Ò°üY Ò°†ëàd
≥HCG .∑ôÙG ¿GQhO AÉæKCG ÜƒµdG ‘ iôNC’G AGQh IóMGh É¡£≤°SEGh≥HCG .∑ôÙG ¿GQhO AÉæKCG ÜƒµdG ‘ iôNC’G AGQh IóMGh É¡£≤°SEGh

.á÷É©ŸG AÉæKCG ÜƒµdG »∏Y AÉ£¨dG.á÷É©ŸG AÉæKCG ÜƒµdG »∏Y AÉ£¨dG

 áfƒMÉ£dG áfƒMÉ£dGIRôWCÓd)IRôWCÓd)HR 1701HR 1701 h hHR 1707HR 1707(§≤a(§≤a

ΩGóîà°SÓd áfƒMÉ£dG Ò°†–ΩGóîà°SÓd áfƒMÉ£dG Ò°†–
`̀.(9 º°SôdG) Üƒ∏≤ŸG ÜƒµdG ‘ äÉfƒµŸG ™°V.(9 º°SôdG) Üƒ∏≤ŸG ÜƒµdG ‘ äÉfƒµŸG ™°V

áeÓ©dG øe ÌcCG ÜƒµdG CÓ“ ’h áØ°TÉædG äÉfƒµŸG ’EG øë£J ’áeÓ©dG øe ÌcCG ÜƒµdG CÓ“ ’h áØ°TÉædG äÉfƒµŸG ’EG øë£J ’
''MAX''''MAX''..

`̀.(10 º°SôdG) ¿ÉeC’G á≤∏M øe Úµ°ùdG IóMƒH ∂°ùeCG.(10 º°SôdG) ¿ÉeC’G á≤∏M øe Úµ°ùdG IóMƒH ∂°ùeCG
`̀‘ äGAƒàædG ™«ªL ÖcôJ ¿CG ´GQ .ÜƒµdG ‘ Úµ°ùdG IóMh ÖqcQ‘ äGAƒàædG ™«ªL ÖcôJ ¿CG ´GQ .ÜƒµdG ‘ Úµ°ùdG IóMh ÖqcQ

.ÜƒµdG πNGO ‘ IOƒLƒŸG ´ƒ∏°†dG.ÜƒµdG πNGO ‘ IOƒLƒŸG ´ƒ∏°†dG
Úµ°ùdG IóMh âÑãJ ≈àM áYÉ°ùdG ÜQÉ≤Y √ÉŒEG ‘ QOCGh §¨°VEGÚµ°ùdG IóMh âÑãJ ≈àM áYÉ°ùdG ÜQÉ≤Y √ÉŒEG ‘ QOCGh §¨°VEG

.(11 º°SôdG) Öéj Éªc.(11 º°SôdG) Öéj Éªc
`̀ É¡ÑdGƒd á£°SGƒH ∑ôÙG IóMh ‘ É¡ÑcQh áfƒMÉ£dG Ö∏bEG É¡ÑdGƒd á£°SGƒH ∑ôÙG IóMh ‘ É¡ÑcQh áfƒMÉ£dG Ö∏bEG

.(12 º°SôdG).(12 º°SôdG)
`̀∑ôÙG â«H øe áfƒMÉ£dG ∂µa á÷É©ŸG øe AÉ¡àfE’G ó©H∑ôÙG â«H øe áfƒMÉ£dG ∂µa á÷É©ŸG øe AÉ¡àfE’G ó©H

.áYÉ°ùdG ÜQÉ≤Y ó°V √ÉŒEG ‘ É¡JQGOEÉH.áYÉ°ùdG ÜQÉ≤Y ó°V √ÉŒEG ‘ É¡JQGOEÉH
`̀.É¡«WGh É¡«dÉY áfƒMÉ£dG Ö∏bEG.É¡«WGh É¡«dÉY áfƒMÉ£dG Ö∏bEG
`̀.áYÉ°ùdG ÜQÉ≤Y ó°V √ÉŒEG ‘ É¡JQOCGh ¿ÉeC’G á≤∏M Öë°SEG.áYÉ°ùdG ÜQÉ≤Y ó°V √ÉŒEG ‘ É¡JQOCGh ¿ÉeC’G á≤∏M Öë°SEG
`̀.Úµ°ùdG IóMh ™∏NEG.Úµ°ùdG IóMh ™∏NEG

?áfƒMÉ£dG äÉeGóîà°SG ≈g Ée?áfƒMÉ£dG äÉeGóîà°SG ≈g Ée
:ÉgÒZ ÚH øe á«dÉàdG äÉfƒµŸG øë£d áÑ°SÉæe áfƒMÉ£dG ¿EG:ÉgÒZ ÚH øe á«dÉàdG äÉfƒµŸG øë£d áÑ°SÉæe áfƒMÉ£dG ¿EG

(ºL 50 ` 25) πØ∏ØdG ÖM `(ºL 50 ` 25) πØ∏ØdG ÖM `
(ºL 50 ` 25) º°ùª°ùdG `(ºL 50 ` 25) º°ùª°ùdG `

(ºL 50 ` 25) íª≤dGh RQC’G `(ºL 50 ` 25) íª≤dGh RQC’G `
(ºL 50 ` 25) Éjƒ°üdG ∫ƒa `(ºL 50 ` 25) Éjƒ°üdG ∫ƒa `

(ºL 50 ` 25) áØØÛG ≈∏°ùÑdG `(ºL 50 ` 25) áØØÛG ≈∏°ùÑdG `
(ºL 50 ` 25) êRÉW óæ¡dG RƒL `(ºL 50 ` 25) êRÉW óæ¡dG RƒL `

(ºL 50 ` 25) (¿É°ùeQÉÑdG πãe) ó∏°üdG Í÷G `(ºL 50 ` 25) (¿É°ùeQÉÑdG πãe) ó∏°üdG Í÷G `
(∞°TÉf õÑN áëjô°T) õÑÿG Iô°ùc `(∞°TÉf õÑN áëjô°T) õÑÿG Iô°ùc `

(ºL 50) áæ«cÉe ôµ°S `(ºL 50) áæ«cÉe ôµ°S `
(ºL 50 ` 25) (ô°ûb ¿hóH) π≤ædG `(ºL 50 ` 25) (ô°ûb ¿hóH) π≤ædG `

(ºL 50 ` 25) ÍdG ÖM `(ºL 50 ` 25) ÍdG ÖM `
(.èFÉàædG π°†aCG Ú°Sƒb ÚH IQƒcòŸG äÉ«ªµdG »£©J)(.èFÉàædG π°†aCG Ú°Sƒb ÚH IQƒcòŸG äÉ«ªµdG »£©J)

í°TôŸGí°TôŸGIRôWC’)IRôWC’)HR 1704HR 1704 h hHR 1707HR 1707(§≤a(§≤a

Ö«∏Mh  á«¡°T äÓ«àcƒch Iòjòd áLRÉW ¬cGƒa ôFÉ°üY ô°†–Ö«∏Mh  á«¡°T äÓ«àcƒch Iòjòd áLRÉW ¬cGƒa ôFÉ°üY ô°†–
‘ ÜÉÑ∏dGh QòÑdG õéëoj .í°TôªdG Gò¡H ô°üÑdG íŸ ‘ Éjƒ°üdG‘ ÜÉÑ∏dGh QòÑdG õéëoj .í°TôªdG Gò¡H ô°üÑdG íŸ ‘ Éjƒ°üdG

.í°TôŸG.í°TôŸG

ΩGóîà°SÓd í°TôŸG Ò°†–ΩGóîà°SÓd í°TôŸG Ò°†–
`̀.§∏îdG Üƒc ÖqcQ.§∏îdG Üƒc ÖqcQ
`̀πNóJ ¿CG ´GQ .(13 º°SôdG) ÖcƒŸG §∏ÿG Üƒc ‘ í°TôŸG πNOCGπNóJ ¿CG ´GQ .(13 º°SôdG) ÖcƒŸG §∏ÿG Üƒc ‘ í°TôŸG πNOCG
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áeÉg äÉ¶MÓeáeÉg äÉ¶MÓe

••.RÉ¡÷G Gòg ΩGóîà°SG ‘ ´ô°ûJ ¿CG πÑb äÉeƒ°SôdG ‘ ø©“h ájÉæ©H ΩGóîà°S’G á≤jôW CGôbEG.RÉ¡÷G Gòg ΩGóîà°SG ‘ ´ô°ûJ ¿CG πÑb äÉeƒ°SôdG ‘ ø©“h ájÉæ©H ΩGóîà°S’G á≤jôW CGôbEG
••hCG §dƒa 127 hCG 120 -110) ∂dõæe á«£dƒa ™e ≥aGƒàJ RÉ¡÷G ≈∏Y IQƒcòŸG á«£dƒØdG ¿CG øe RÉ¡÷G π«°UƒJ πÑb ócCÉJ Qô°†dG ÖæéàdhCG §dƒa 127 hCG 120 -110) ∂dõæe á«£dƒa ™e ≥aGƒàJ RÉ¡÷G ≈∏Y IQƒcòŸG á«£dƒØdG ¿CG øe RÉ¡÷G π«°UƒJ πÑb ócCÉJ Qô°†dG Öæéàd

.(230-220.(230-220
••âeóîà°SG ¿EG ¿Éª°†dG ≈¨∏j .áMGô°U ¢ùÑ«∏«a É¡H »°UƒJ ⁄ »àdG hCG øjôNBG Ú©æ°üe øe QÉ«Z ™£b hCG á«aÉ°VEG ™£b GóHCG Ωóîà°ùJ ’âeóîà°SG ¿EG ¿Éª°†dG ≈¨∏j .áMGô°U ¢ùÑ«∏«a É¡H »°UƒJ ⁄ »àdG hCG øjôNBG Ú©æ°üe øe QÉ«Z ™£b hCG á«aÉ°VEG ™£b GóHCG Ωóîà°ùJ ’

.äÉaÉ°VE’G ∂∏J hCG √òg QÉ«¨dG ™£b πãe.äÉaÉ°VE’G ∂∏J hCG √òg QÉ«¨dG ™£b πãe
••.∫ÉØWC’G …ójCG ∫hÉæàe øY RÉ¡÷G ó©HCG.∫ÉØWC’G …ójCG ∫hÉæàe øY RÉ¡÷G ó©HCG
••.¬∏ªY AÉæKCG ±Gô°TEG ¿hO RÉ¡÷G ∑ÎJ ’.¬∏ªY AÉæKCG ±Gô°TEG ¿hO RÉ¡÷G ∑ÎJ ’
••.á∏∏Ñe áWƒa ’EG Ωóîà°S Óa ¬Ø«¶æJ ‘ âÑZQ ¿EG .á«Øæ◊G â– ¬Ø£°ûJ ’h ôNBG πFÉ°S …CG ‘ hCG AÉŸG ‘ GóHCG RÉ¡÷G ¢ù£¨J ’.á∏∏Ñe áWƒa ’EG Ωóîà°S Óa ¬Ø«¶æJ ‘ âÑZQ ¿EG .á«Øæ◊G â– ¬Ø£°ûJ ’h ôNBG πFÉ°S …CG ‘ hCG AÉŸG ‘ GóHCG RÉ¡÷G ¢ù£¨J ’
••.ÚYGƒŸG ádÉ°ùZ ‘ á«aÉ°VE’G ¬©£b hCG RÉ¡÷G ∞¶æJ ’.ÚYGƒŸG ádÉ°ùZ ‘ á«aÉ°VE’G ¬©£b hCG RÉ¡÷G ∞¶æJ ’
••.§≤a »∏°UC’G ´ƒædÉH ’EG ¬dGóÑà°SG Öéj Óa RÉ¡÷G Gò¡d »FÉHô¡µdG ∂∏°ùdG ∞∏J GPEG.§≤a »∏°UC’G ´ƒædÉH ’EG ¬dGóÑà°SG Öéj Óa RÉ¡÷G Gò¡d »FÉHô¡µdG ∂∏°ùdG ∞∏J GPEG

.¢Vô¨dG Gò¡d ∑ó∏H ‘ ¢ùÑ«∏«a áª¶æe ¤EG hCG ¢ùÑ«∏«a Iõ¡LCG OQƒŸ Aƒé∏dG AÉLôdG.¢Vô¨dG Gò¡d ∑ó∏H ‘ ¢ùÑ«∏«a áª¶æe ¤EG hCG ¢ùÑ«∏«a Iõ¡LCG OQƒŸ Aƒé∏dG AÉLôdG

•ÓÿG•ÓÿG
••’’.ájƒÄe áLQO 80 øe øî°SCG äÉfƒµÃ §∏îdG Üƒc CÓ“.ájƒÄe áLQO 80 øe øî°SCG äÉfƒµÃ §∏îdG Üƒc CÓ“
••’’ÌcCG ÜƒµdG CÓ“ ’ πFGƒ°ùdG §∏N óæY ¢Uƒ°üÿÉHh ,(Îd 1^0 »æ©j) á°ûWô£dG ™æŸ ≈°übC’G iƒà°ùŸG ô°TDƒe øe ÌcCG ÜƒµdG CÓ“ÌcCG ÜƒµdG CÓ“ ’ πFGƒ°ùdG §∏N óæY ¢Uƒ°üÿÉHh ,(Îd 1^0 »æ©j) á°ûWô£dG ™æŸ ≈°übC’G iƒà°ùŸG ô°TDƒe øe ÌcCG ÜƒµdG CÓ“

.π«¨°ûàdG πÑb AÉ£¨dG ÖcôJ ¿CG ´GQh .Îd 0^5 øe.π«¨°ûàdG πÑb AÉ£¨dG ÖcôJ ¿CG ´GQh .Îd 0^5 øe
••.•ÓÿG π«¨°ûJ AÉæKCG GóHCG RÉ¡÷G øe ÜƒµdG ™aôJ ’.•ÓÿG π«¨°ûJ AÉæKCG GóHCG RÉ¡÷G øe ÜƒµdG ™aôJ ’
••∞bh ó©H QGó÷G øe ΩÉ©£dG ôjôëàd IQhô°†dG óæY Ébƒ∏e Ωóîà°SG .RÉ¡÷G ¿GQhO AÉæKCG §∏îdG Üƒc ‘ iôNCG IGOCG …CG hCG ∑ój πNóJ ’∞bh ó©H QGó÷G øe ΩÉ©£dG ôjôëàd IQhô°†dG óæY Ébƒ∏e Ωóîà°SG .RÉ¡÷G ¿GQhO AÉæKCG §∏îdG Üƒc ‘ iôNCG IGOCG …CG hCG ∑ój πNóJ ’

.RÉ¡÷G.RÉ¡÷G
••.äÉfƒµŸG á÷É©e óæY z≥∏¨ŸG ™°VƒdG{ ‘ AÉ£¨dG ¿CG øe ÉªFGO ócCÉJ.äÉfƒµŸG á÷É©e óæY z≥∏¨ŸG ™°VƒdG{ ‘ AÉ£¨dG ¿CG øe ÉªFGO ócCÉJ

GGáfƒMÉ£dáfƒMÉ£d IRôWCÓd) IRôWCÓd)HR 1701HR 1701 h hHR 1707HR 1707(§≤a(§≤a
••!É¡°ùª∏J ’ :GóL IOÉM ÚcÉµ°ùdG IóMƒd á©WÉ≤dG Ohó◊G!É¡°ùª∏J ’ :GóL IOÉM ÚcÉµ°ùdG IóMƒd á©WÉ≤dG Ohó◊G
••.´É£≤fEG ¿hóH GóHCG á«fÉK 30 øe ∫ƒWCG IóŸ QhóJ áfƒMÉ£dG ∑ÎJ ’.´É£≤fEG ¿hóH GóHCG á«fÉK 30 øe ∫ƒWCG IóŸ QhóJ áfƒMÉ£dG ∑ÎJ ’
••.RÉ¡÷G ΩGóîà°SG πÑb áë«ë°üdG á≤jô£dÉH áÑcôe Úµ°ùdG IóMh ¿CG øe ÉªFGO ≥≤–.RÉ¡÷G ΩGóîà°SG πÑb áë«ë°üdG á≤jô£dÉH áÑcôe Úµ°ùdG IóMh ¿CG øe ÉªFGO ≥≤–
••.á«aÉ°UE’G áfƒMÉ£dG á©£b ‘ á∏FÉ°S äÉfƒµe …CG GóHCG πNóJ ’.á«aÉ°UE’G áfƒMÉ£dG á©£b ‘ á∏FÉ°S äÉfƒµe …CG GóHCG πNóJ ’
••.è∏ãdG äÉÑ©µe hCG Ö«£dG IRƒL πãe GóL Ió∏°üdG äÉfƒµŸG øë£d á◊É°U ÒZ á«aÉ°VE’G øë£dG á©£b ¿EG.è∏ãdG äÉÑ©µe hCG Ö«£dG IRƒL πãe GóL Ió∏°üdG äÉfƒµŸG øë£d á◊É°U ÒZ á«aÉ°VE’G øë£dG á©£b ¿EG
••á«YÉæ£°UE’G OGƒŸG πcBÉàJ ó≤a ÉgOôØÃ âæëW ¿EG É¡fC’ .iôNCG äÉfƒµe ™e ÉªFGO »ªéædG ¿ƒ°ùfÉ«dGh ¿ƒ°ùfÉ«dG QõHh ΩƒãdG øëWEGá«YÉæ£°UE’G OGƒŸG πcBÉàJ ó≤a ÉgOôØÃ âæëW ¿EG É¡fC’ .iôNCG äÉfƒµe ™e ÉªFGO »ªéædG ¿ƒ°ùfÉ«dGh ¿ƒ°ùfÉ«dG QõHh ΩƒãdG øëWEG

.áfƒMÉ£dG É¡æe áYƒæ°üŸG.áfƒMÉ£dG É¡æe áYƒæ°üŸG

í°TôŸGí°TôŸGIRôWCÓd)IRôWCÓd)HR 1704HR 1704 h hHR 1707HR 1707(§≤a(§≤a
••.áæNÉ°ùdG äÉfƒµŸG á÷É©Ÿ í°TôŸG Ωóîà°ùJ ’.áæNÉ°ùdG äÉfƒµŸG á÷É©Ÿ í°TôŸG Ωóîà°ùJ ’
••.¬∏«¨°ûJ πÑb RÉ¡÷G ≈∏Y AÉ£¨dG ÖqcQh Gó«L Öcôe í°TôŸG ¿CG øe ócCÉJ.¬∏«¨°ûJ πÑb RÉ¡÷G ≈∏Y AÉ£¨dG ÖqcQh Gó«L Öcôe í°TôŸG ¿CG øe ócCÉJ

á«Hô©dGá«Hô©dG
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d¶KOãd¶KOã ÈUNìbî jIã® ÈUNìbî jIã®HR 1704HR 1704 Ë ËHR 1707HR 1707©©

ÁuOL!¬® q¶ëuë ¨Á“U" Ë c|cì ÈUÙ ÁuOL!¬ ¨‚uã d¶KOã U!ÁuOL!¬® q¶ëuë ¨Á“U" Ë c|cì ÈUÙ ÁuOL!¬ ¨‚uã d¶KOã U!

vîU9 Æœœd~Oî tON" ÊUî“ s|d¶Lë ñœ SOY MILK U| ¨©VëdîvîU9 Æœœd~Oî tON" ÊUî“ s|d¶Lë ñœ SOY MILK U| ¨©Vëdî

ÆbïUî bÙ«u8 vèU! d¶KOã ñœ ÁuOî X<uÄ Ë UÙ t¶fiÙÆbïUî bÙ«u8 vèU! d¶KOã ñœ ÁuOî X<uÄ Ë UÙ t¶fiÙ

 ÁœUH¶<« È«d! d¶KOã È“U< ÁœUî¬ ÁœUH¶<« È«d! d¶KOã È“U< ÁœUî¬

--ÆbOMë ñ«u< «ñ së ◊uK‹î ıñUÄÆbOMë ñ«u< «ñ së ◊uK‹î ıñUÄ

--Xèœ Æ©±≥ qJÅ® bOÙœ ñ«dè ÁbÅ ñ«u< ıñUÄ ñœ «ñ d¶KOãXèœ Æ©±≥ qJÅ® bOÙœ ñ«dè ÁbÅ ñ«u< ıñUÄ ñœ «ñ d¶KOã

ıñUÄ q8«œ ÈUÙ Ábïœ ñœ ÎUIOèœ d¶KOã ÈUÙñUOÅ U" bOMëıñUÄ q8«œ ÈUÙ Ábïœ ñœ ÎUIOèœ d¶KOã ÈUÙñUOÅ U" bOMë

ÆbÅU! ÁœU¶ã«U3 së ◊uK‹îÆbÅU! ÁœU¶ã«U3 së ◊uK‹î

--Æ©±˘ qJÅ® b|e|d! d¶KOã q8«œ «ñ œ«uîÆ©±˘ qJÅ® b|e|d! d¶KOã q8«œ «ñ œ«uî

--Ê¬ t! «ñ ©UÙ q¶ëuë tON" È«d! Îößî® Èd~|œ ÁœUî U| »¬Ê¬ t! «ñ ©UÙ q¶ëuë tON" È«d! Îößî® Èd~|œ ÁœUî U| »¬

ÆbOMë tãU{«ÆbOMë tãU{«

--Æ©√˚ qJÅ® bOÙœ ñ«dè pì« XOF{Ë ñœ «ñ ‘uÄd<Æ©√˚ qJÅ® bOÙœ ñ«dè pì« XOF{Ë ñœ «ñ ‘uÄd<

--ÆbMë ñUë tOïU# ¥ †bL! b|ñ«c~! ¨ÁœuLï sÅËñ «ñ ÁU~¶<œÆbMë ñUë tOïU# ¥ †bL! b|ñ«c~! ¨ÁœuLï sÅËñ «ñ ÁU~¶<œ

--Æb|“U< ÃñU8 «ñ ıñUÄ Ë ÁœuLï ‘uîU8 «ñ ÁU~¶<œÆb|“U< ÃñU8 «ñ ıñUÄ Ë ÁœuLï ‘uîU8 «ñ ÁU~¶<œ

--b|e|d! vãdÜ ñœ ıñUÄ pÇuë tïUÙœ o|dÉ “« «ñ vïbOÅuïb|e|d! vãdÜ ñœ ıñUÄ pÇuë tïUÙœ o|dÉ “« «ñ vïbOÅuï

Æ©±˚ qJÅ®Æ©±˚ qJÅ®

--ÁbïULOèU! œ«uî U! «ñ ıñUÄ ¨vìUà Z|U¶ï ‰uB4 ñuEML!ÁbïULOèU! œ«uî U! «ñ ıñUÄ ¨vìUà Z|U¶ï ‰uB4 ñuEML!

ñUë d~|œ tOïU# bMÇ b|ñ«c~! Ë Ábï«œdÖd! ÁU~¶<œ t! Ê¬ ñœñUë d~|œ tOïU# bMÇ b|ñ«c~! Ë Ábï«œdÖd! ÁU~¶<œ t! Ê¬ ñœ

ÆbMëÆbMë

--ÆbOMë vìU8 vãdÜ ñœ «ñ vïbOÅuï tOI! fá<ÆbOMë vìU8 vãdÜ ñœ «ñ vïbOÅuï tOI! fá<

UÙ tO�u"UÙ tO�u"

tOTu" ¨œU|“ rº4 U! œ«uî Êœdë »UO<¬ ÂU~MÙ ’uB‹!tOTu" ¨œU|“ rº4 U! œ«uî Êœdë »UO<¬ ÂU~MÙ ’uB‹!

rë ñ«bIî “« Æb|e|dï »UO<¬ ñœ ÊUîeLÙ «ñ œ«uî tOKë œuAOîrë ñ«bIî “« Æb|e|dï »UO<¬ ñœ ÊUîeLÙ «ñ œ«uî tOKë œuAOî

fá< ÆbMë ñUë tE( bMÇ È«d! ÁU~¶<œ b|ñ«c~! ÁœuLï ŸËdÅfá< ÆbMë ñUë tE( bMÇ È«d! ÁU~¶<œ b|ñ«c~! ÁœuLï ŸËdÅ

Ê¬ t! œ«uî “« d~|œ Èñ«bIî Ë ÁœuLï ‘uîU8 «ñ ÁU~¶<œÊ¬ t! œ«uî “« d~|œ Èñ«bIî Ë ÁœuLï ‘uîU8 «ñ ÁU~¶<œ

!bOÙœ ñ«dè ıñUÄ ÈËñ «ñ ‘uÄd< Áñ«uLÙ ÆbOMë tãU{«!bOÙœ ñ«dè ıñUÄ ÈËñ «ñ ‘uÄd< Áñ«uLÙ ÆbOMë tãU{«

ÆbOzULï ñ«dJ" œ«uî qîUë ÊbÅ »UO<¬ U" «ñ ‚uã q4«dîÆbOzULï ñ«dJ" œ«uî qîUë ÊbÅ »UO<¬ U" «ñ ‚uã q4«dî

  U|u< dOÅ È«d!  U|u< dOÅ È«d! MILK MILKYYSOSO
--tãU{U! pA8 ”u§< ÈUÙ tï«œ ÂdÖ ˚∞ dßë«b4 ñU! dÙtãU{U! pA8 ”u§< ÈUÙ tï«œ ÂdÖ ˚∞ dßë«b4 ñU! dÙ

ÆœuLï »UO<¬ Ê«u¶Oî «ñ »¬ d¶OKOKOî ˚∞∞ÆœuLï »UO<¬ Ê«u¶Oî «ñ »¬ d¶OKOKOî ˚∞∞

--»¬ ñœ ÊœuLï »UO<¬ “« q§è XàU< ˘ «ñ ”u§< ÈUÙ tï«œ»¬ ñœ ÊœuLï »UO<¬ “« q§è XàU< ˘ «ñ ”u§< ÈUÙ tï«œ

ÆbOMë fO8ÆbOMë fO8

--
--

 q¶ëuë Ë ÁuOL!¬ tON" q¶ëuë Ë ÁuOL!¬ tON"

--U|® »¬ d¶OKOKOî ≥∞∞ v§|dI" ÊœËeã« U! ¨Z|U¶ï s|d¶N!U|® »¬ d¶OKOKOî ≥∞∞ v§|dI" ÊœËeã« U! ¨Z|U¶ï s|d¶N!

ÁuOî ÂdÖ ±˚∞ t! ©ÁdOä Ë UÙ q¶ëuë È«d! Èd~|œ ÁœUîÁuOî ÂdÖ ±˚∞ t! ©ÁdOä Ë UÙ q¶ëuë È«d! Èd~|œ ÁœUî

Æœœd~Oî qTU4Æœœd~Oî qTU4

XãUEïXãUEï

••†UFDè Ë Â“«uì ¨ÁU~¶<œ ÊœuLï eO9 È«d! ñUë s|d" qN<†UFDè Ë Â“«uì ¨ÁU~¶<œ ÊœuLï eO9 È«d! ñUë s|d" qN<

ÆbÅU§Oî ÁœUH¶<« “« fÄ tKTUãö! Ê¬ ÂU$« ¨Ê¬ÆbÅU§Oî ÁœUH¶<« “« fÄ tKTUãö! Ê¬ ÂU$« ¨Ê¬

••ñœ ÊœuLï eO9 È«d! «dï¬ †UFDè Ë Â“«uì ¨ÁU~¶<œ ÁU~âOÙñœ ÊœuLï eO9 È«d! «dï¬ †UFDè Ë Â“«uì ¨ÁU~¶<œ ÁU~âOÙ

ÆbOÙbï ñ«dè vzuAãdÜ sOÅUîÆbOÙbï ñ«dè vzuAãdÜ sOÅUî

••“« ÆbOMë eO9 bOï«u¶Oî »uÉdî ‰UL¶<œ p| U! «ñ ñu"uî“« ÆbOMë eO9 bOï«u¶Oî »uÉdî ‰UL¶<œ p| U! «ñ ñu"uî

ÆbOMë Èñ«œœu8 qJì« Ë ÁbMMë „UÄ ¨ÁbM|U< œ«uî Êœd! ñUJ!ÆbOMë Èñ«œœu8 qJì« Ë ÁbMMë „UÄ ¨ÁbM|U< œ«uî Êœd! ñUJ!

 së ◊uK‹î së ◊uK‹î

--l|Uî Èñ«bIî Ë ÂdìË »¬ ¨ÁœuLï ñ«u< «ñ së ◊uK‹î ıñUÄl|Uî Èñ«bIî Ë ÂdìË »¬ ¨ÁœuLï ñ«u< «ñ së ◊uK‹î ıñUÄ

Æb|e|d! Ê¬ ñœ vzuAãdÜÆb|e|d! Ê¬ ñœ vzuAãdÜ

--ÆbOÙœ ñ«dè ıñUÄ ÈËñ «ñ ‘uÄd<ÆbOÙœ ñ«dè ıñUÄ ÈËñ «ñ ‘uÄd<

--ÆbMë ñUë tOïU# bMÇ ÁU~¶<œ b|ñ«c~!ÆbMë ñUë tOïU# bMÇ ÁU~¶<œ b|ñ«c~!

--ÆbOAJ! ‚d! “« «ñ t8UÅËœÆbOAJ! ‚d! “« «ñ t8UÅËœ

--ÆbOMë vAJ!¬ eO9 »¬ U! t¶8U< ÃñU8 «ñ ıñUÄÆbOMë vAJ!¬ eO9 »¬ U! t¶8U< ÃñU8 «ñ ıñUÄ

••ÆbOÅU! tGO" eO" ÈUÙ t§ì Vè«dîÆbOÅU! tGO" eO" ÈUÙ t§ì Vè«dî

»UO<¬»UO<¬ ÈUNìbî jIã® ÈUNìbî jIã®HR 1701HR 1701 Ë ËHR 1707HR 1707©©

--ÆbOAJ! ‚d! “« «ñ t8UÅËœÆbOAJ! ‚d! “« «ñ t8UÅËœ

--ÆbOMë «b3 ñu"uî XLfiè “« «ñ »UO<¬ÆbOMë «b3 ñu"uî XLfiè “« «ñ »UO<¬

--l|Uî Èñ«bIî U! ÂdìË »¬ dOÅ d|“ «ñ tGO" XLfiè Ë tìUOÄl|Uî Èñ«bIî U! ÂdìË »¬ dOÅ d|“ «ñ tGO" XLfiè Ë tìUOÄ

 ÆbOMë eO9 vzuAãdÜ ÆbOMë eO9 vzuAãdÜ

ÆbOÅU! tGO" XLfiè eO" ÈUÙ t§ì Vè«dîÆbOÅU! tGO" XLfiè eO" ÈUÙ t§ì Vè«dî

--ÎöîUë Ë ÁœuLï vAJ!¬ eO9 »¬ U! ¨†UFDè s¶fiÅ “« fÄÎöîUë Ë ÁœuLï vAJ!¬ eO9 »¬ U! ¨†UFDè s¶fiÅ “« fÄ

ÆbOMë pA8 «ñ UNï¬ÆbOMë pA8 «ñ UNï¬

d¶KOãd¶KOã ÈUNìbî jIã® ÈUNìbî jIã®HR 1704HR 1704 Ë ËHR 1707HR 1707©©

--Æb|“U< ÃñU8 së ◊uK‹î ıñUÄ “« «ñ d¶KOãÆb|“U< ÃñU8 së ◊uK‹î ıñUÄ “« «ñ d¶KOã

--U" bOÙœ ÊUJ" vî«ñP! t¶ãdÖ tìU!“ qD< ÈôU! «ñ d¶KOãU" bOÙœ ÊUJ" vî«ñP! t¶ãdÖ tìU!“ qD< ÈôU! «ñ d¶KOã

ÆœuÅ vìU8 Ê¬ È«u¶æîÆœuÅ vìU8 Ê¬ È«u¶æî

--ÆbOMë vAJ!¬ ¨»¬ dOÅ d|“ «ñ d¶KOãÆbOMë vAJ!¬ ¨»¬ dOÅ d|“ «ñ d¶KOã
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 †UFDè ÕdÅ †UFDè ÕdÅ©± qJÅ®©± qJÅ®

  së ◊uK‹î  së ◊uK‹î

AA ‘uÄd< ‘uÄd<

BBtïUÙœtïUÙœ

CC së ◊uK‹î ıñUÄ së ◊uK‹î ıñUÄtGO" U! Á«dLÙtGO" U! Á«dLÙ

DDvz«cä œ«uî `D< h8UÅvz«cä œ«uî `D< h8UÅ

EEñ«Ëœ ñuæîñ«Ëœ ñuæî

FFñu"uîñu"uî

GG ‘uîU8ØsÅËñ tLÖœ ‘uîU8ØsÅËñ tLÖœ

HH ÁbÅ lL3 ‚d! rO< pèUÉ« ÁbÅ lL3 ‚d! rO< pèUÉ«

»UO<¬»UO<¬ ÈUNìbî jIã® ÈUNìbî jIã®HR 1701HR 1701 Ë ËHR 1707HR 1707©©

II ©tìUOÄ® ÂU3 ©tìUOÄ® ÂU3

JJ »UO<¬ tGO" »UO<¬ tGO"

KKvML|« tIK4vML|« tIK4

 d¶KOã d¶KOã ÈUNìbî jIã® ÈUNìbî jIã®HR 1704HR 1704 Ë ËHR 1707HR 1707©©

LLd¶KOãLd¶KOãL

 ‚d! rO< Èñ«bÙU~ï ‚d! rO< Èñ«bÙU~ï

pèUÉ« q8«b! ¨VIà t! Ê¬ ñUAã U! bOï«u¶Oî «ñ tãU{« rO<pèUÉ« q8«b! ¨VIà t! Ê¬ ñUAã U! bOï«u¶Oî «ñ tãU{« rO<

Æ©≤ qJÅ® bOMë X|«bÙ ÁU~¶<œ XAÄ ñœ ÁbÅ lL3 rO<Æ©≤ qJÅ® bOMë X|«bÙ ÁU~¶<œ XAÄ ñœ ÁbÅ lL3 rO<

  së ◊uK‹î  së ◊uK‹î

 ÁœUH¶<« È«d! së ◊uK‹î È“U< ÁœUî¬ ÁœUH¶<« È«d! së ◊uK‹î È“U< ÁœUî¬

--t!® bOzuA! «ñ ÁU~¶<œ vïbÅ«b3 ÈUN¶Lfiè tOKë «b¶!«t!® bOzuA! «ñ ÁU~¶<œ vïbÅ«b3 ÈUN¶Lfiè tOKë «b¶!«

Æ©œuÅ tF3«dî XãUEï XLfièÆ©œuÅ tF3«dî XãUEï XLfiè

--dOfiî XN3 ñœ Ë Áœ«œñ«dè ñu"uî XLfiè ÈËñ d! «ñ ıñUÄdOfiî XN3 ñœ Ë Áœ«œñ«dè ñu"uî XLfiè ÈËñ d! «ñ ıñUÄ

Æ©≥ qJÅ® œuÅ t¶fi! U" bOïU8dâ! gKãÆ©≥ qJÅ® œuÅ t¶fi! U" bOïU8dâ! gKã

ÆbOMJï œñ«Ë ñUAã ıñUÄ t¶<œ t!ÆbOMJï œñ«Ë ñUAã ıñUÄ t¶<œ t!

--Ë Áœñ«eÖ «dï¬ ‘uÄd< ¨ıñUÄ q8«œ ñœ œ«uî s¶‹|ñ “« fÄË Áœñ«eÖ «dï¬ ‘uÄd< ¨ıñUÄ q8«œ ñœ œ«uî s¶‹|ñ “« fÄ

Æ©˘ qJÅ® œuÅ t¶fi! U" bOïU8dâ! gKã XN3 ñœÆ©˘ qJÅ® œuÅ t¶fi! U" bOïU8dâ! gKã XN3 ñœ

‚uã XN3 fJà ñœ ¨rÙ “« ÁU~¶<œ †UFDè È“U<«b3 È«d!‚uã XN3 fJà ñœ ¨rÙ “« ÁU~¶<œ †UFDè È“U<«b3 È«d!

ÆbOMë qLàÆbOMë qLà

••qLFì«ñu¶<œ ≠ ±-bÅU§Oî XOF{Ë Ëœ È«ñ«œ ‘uÄd<qLFì«ñu¶<œ ≠ ±-bÅU§Oî XOF{Ë Ëœ È«ñ«œ ‘uÄd<

≠ ≤ ¨©√˚ qJÅ ÊœuLï pì« XOF{Ë® d¶KOã U! tON"≠ ≤ ¨©√˚ qJÅ ÊœuLï pì« XOF{Ë® d¶KOã U! tON"

©»˚ qJÅ t¶fi! XOF{Ë® d¶KOã ÊËb! tON" qLFì«u¶<œ©»˚ qJÅ t¶fi! XOF{Ë® d¶KOã ÊËb! tON" qLFì«u¶<œ

 ñUë “dÉ ñUë “dÉ

--ñUë t! ŸËdÅ ÁU~¶<œ U" bOÙœñ«dè I XOF{Ë ñœ «ñ t3ñœñUë t! ŸËdÅ ÁU~¶<œ U" bOÙœñ«dè I XOF{Ë ñœ «ñ t3ñœ

Æ©˙ qJÅ® bMëÆ©˙ qJÅ® bMë

-- dHT XOF{Ë ñœ «ñ t3ñœ ñu"uî s¶8U< nèu¶î È«d! dHT XOF{Ë ñœ «ñ t3ñœ ñu"uî s¶8U< nèu¶î È«d!OO
Æ©∑ qJÅ® bOÙœ ñ«dèÆ©∑ qJÅ® bOÙœ ñ«dè

 UÙ tO�u" UÙ tO�u"

••bOï«u¶Oî «ñ ©eïu|Uî f< tON" È«d! säËñ qßî® v"UF|UîbOï«u¶Oî «ñ ©eïu|Uî f< tON" È«d! säËñ qßî® v"UF|Uî

¨‘uÄd< pÇuë tïUÙœ o|dÉ “« X<« sÅËñ ñu"uî tJOïUî“¨‘uÄd< pÇuë tïUÙœ o|dÉ “« X<« sÅËñ ñu"uî tJOïUî“

Æ©∏ qJÅ® b|e|d! ıñUÄ q8«œÆ©∏ qJÅ® b|e|d! ıñUÄ q8«œ

••˘ dßë«b4® †bL! ÁU~¶<œ ñUë ÊœuLï d¶OïôuÉ U! ÎôuLFî˘ dßë«b4® †bL! ÁU~¶<œ ñUë ÊœuLï d¶OïôuÉ U! ÎôuLFî

Âöè« œñuî ñœ vìË œœd~Oî qTU4 Èd¶N! Z|U¶ï ¨©tIOèœÂöè« œñuî ñœ vìË œœd~Oî qTU4 Èd¶N! Z|U¶ï ¨©tIOèœ

 Æ  bMë “ËU& tIOèœ ± “« b|U§ï ÁU~¶<œ ñUë ÊUî“ ¨pA8 Æ  bMë “ËU& tIOèœ ± “« b|U§ï ÁU~¶<œ ñUë ÊUî“ ¨pA8

••ıñUÄ ñœ ÊœuLï œñ«Ë “« q§è «ñ d~|œ bîU3 È«cä U| XÅuÖıñUÄ ñœ ÊœuLï œñ«Ë “« q§è «ñ d~|œ bîU3 È«cä U| XÅuÖ

Æb|d§! Èd¶JÇuë †UFDè t! ¨së ◊uK‹îÆb|d§! Èd¶JÇuë †UFDè t! ¨së ◊uK‹î

••s¶‹|ñ “« ¨uæï s|d¶N! t! bîU3 œ«uî ÊœuLï ◊uK‹î È«d!s¶‹|ñ “« ¨uæï s|d¶N! t! bîU3 œ«uî ÊœuLï ◊uK‹î È«d!

ñ«bIî ñU! dÙ tJK! ¨ÁœuLï Èñ«œœu8 ıñUÄ ñœ Ê¬ œU|“ ñ«bIîñ«bIî ñU! dÙ tJK! ¨ÁœuLï Èñ«œœu8 ıñUÄ ñœ Ê¬ œU|“ ñ«bIî

Æb|e|d! ıñUÄ q8«œ «dï¬ “« vLëÆb|e|d! ıñUÄ q8«œ «dï¬ “« vLë

••¨œdO~OLï ÂU$« Xàdfi! ÊœuLï ◊uK‹î dî« tâïUMÇ¨œdO~OLï ÂU$« Xàdfi! ÊœuLï ◊uK‹î dî« tâïUMÇ

∫Ë ÁœuLï ‘uîU8 «ñ ÁU~¶<œ∫Ë ÁœuLï ‘uîU8 «ñ ÁU~¶<œ

--¨U| bOMë ‘uîU8/sÅËñ ñU! bMÇ «ñ ÁU~¶<œ¨U| bOMë ‘uîU8/sÅËñ ñU! bMÇ «ñ ÁU~¶<œ

--p| U! ©ÁU~¶<œ ÊœuLï ‘uîU8 “« fÄ® «ñ ıñUÄ q8«œ œ«uîp| U! ©ÁU~¶<œ ÊœuLï ‘uîU8 “« fÄ® «ñ ıñUÄ q8«œ œ«uî

¨U| bOïe! rN! „œñUë¨U| bOïe! rN! „œñUë

--ÆbOÙœ gÙUë «ñ ıñUÄ q8«œ È«u¶æîÆbOÙœ gÙUë «ñ ıñUÄ q8«œ È«u¶æî

••ñu"uî Êœu! sÅËñ ÂU~MÙ ñœ ÊbÅœd8 È«d! «ñ a| †UFDèñu"uî Êœu! sÅËñ ÂU~MÙ ñœ ÊbÅœd8 È«d! «ñ a| †UFDè

t¶fi! ñUë ÂU$« ‰uÉ ñœ «dï¬ ‘uÄd< Ë t¶8«bï« ıñUÄ ñœt¶fi! ñUë ÂU$« ‰uÉ ñœ «dï¬ ‘uÄd< Ë t¶8«bï« ıñUÄ ñœ

Æb|ñ«bÙU~ïÆb|ñ«bÙU~ï

••tJ" Ë Áb|d! XLfiè ¥ t! «ñ UNï¬ ¨v~ïdã t3uÖ »¬ È«d!tJ" Ë Áb|d! XLfiè ¥ t! «ñ UNï¬ ¨v~ïdã t3uÖ »¬ È«d!

q8«œ  ñu"uî Êœu! sÅËñ ÂU~MÙ ñœ p| t! p| «dï¬ ÈUÙq8«œ  ñu"uî Êœu! sÅËñ ÂU~MÙ ñœ p| t! p| «dï¬ ÈUÙ

t¶fi! ñUë ÂU$« ‰uÉ ñœ «ñ ‘uÄd< Ë ÁœuLï ıñUÄt¶fi! ñUë ÂU$« ‰uÉ ñœ «ñ ‘uÄd< Ë ÁœuLï ıñUÄ

 Æb|ñ«bÙU~ï Æb|ñ«bÙU~ï

»UO<¬»UO<¬ ÈUNìbî jIã® ÈUNìbî jIã®HR 1701HR 1701 Ë ËHR 1707HR 1707©©

 ÁœUH¶<« È«d! »UO<¬ È“U< ÁœUî¬ ÁœUH¶<« È«d! »UO<¬ È“U< ÁœUî¬

--UNM" Æ©π qJÅ® b|e|d! ”uJFî ©tìUOÄ® ÂU3 q8«œ «ñ œ«uîUNM" Æ©π qJÅ® b|e|d! ”uJFî ©tìUOÄ® ÂU3 q8«œ «ñ œ«uî

tïUAï j8 “« gO! «ñ tìUOÄ Ë ÁœuLï ÁœUH¶<« pA8 œ«uî “«tïUAï j8 “« gO! «ñ tìUOÄ Ë ÁœuLï ÁœUH¶<« pA8 œ«uî “«

ÆbOMJï dÄ “MAX”ÆbOMJï dÄ “MAX”

--Æ©±∞ qJÅ® b|ñ«œd! vML|« tIK4 pLJ! «ñ tGO"Æ©±∞ qJÅ® b|ñ«œd! vML|« tIK4 pLJ! «ñ tGO"

--ÈUÙñUOÅ tOKë U" bOMë Xèœ ¨Áœ«œ ñ«dè tìUOÄ q8«œ «ñ tGO"ÈUÙñUOÅ tOKë U" bOMë Xèœ ¨Áœ«œ ñ«dè tìUOÄ q8«œ «ñ tGO"

ñUAã U! fá< ÆbÅU! ÁœU¶ã«U3 tìUOÄ q8«œ ÈUÙ Ábïœ ñœ Ê¬ñUAã U! fá< ÆbÅU! ÁœU¶ã«U3 tìUOÄ q8«œ ÈUÙ Ábïœ ñœ Ê¬

uæM! tGO" XLfiè U" ÁbïU8dÇ XàU< ÈUÙ t!dIà XN3 ñœuæM! tGO" XLfiè U" ÁbïU8dÇ XàU< ÈUÙ t!dIà XN3 ñœ

 Æ©±± qJÅ® œdOÖ ñ«dè `OæT Æ©±± qJÅ® œdOÖ ñ«dè `OæT

--ñu"uî XLfiè ÈËñ d! Ë Ábï«œdÖd! «ñ ÁbÅ ÁœUî¬ »UO<¬ñu"uî XLfiè ÈËñ d! Ë Ábï«œdÖd! «ñ ÁbÅ ÁœUî¬ »UO<¬

Æ©±≤ qJÅ® b|bM§! Ë ÁbïU8dÇÆ©±≤ qJÅ® b|bM§! Ë ÁbïU8dÇ

--ÈUÙ t!dIà fJà XN3 ñœ «ñ »UO<¬ ¨ñUë ÂU$« “« fÄÈUÙ t!dIà fJà XN3 ñœ «ñ »UO<¬ ¨ñUë ÂU$« “« fÄ

ÆbOMë “U! ñu"uî XLfiè “« Ë ÁbïU8dÇ XàU<ÆbOMë “U! ñu"uî XLfiè “« Ë ÁbïU8dÇ XàU<

-- ÆbOÙœ ñ«dè tïËñ«Ë «ñ »UO<¬ ÆbOÙœ ñ«dè tïËñ«Ë «ñ »UO<¬

--ÈUÙ t!dIà fJà XN3 ñœ Ë ÁbOAë ÊËdO! «ñ vML|« tIK4ÈUÙ t!dIà fJà XN3 ñœ Ë ÁbOAë ÊËdO! «ñ vML|« tIK4

ÆbOïU8dâ! XàU<ÆbOïU8dâ! XàU<

--Æb|“U< ÃñU8 «ñ tGO"Æb|“U< ÃñU8 «ñ tGO"

--»UO<¬ “« ÁœUH¶<« œñ«uî»UO<¬ “« ÁœUH¶<« œñ«uî

 :bÅU§Oî V<UMî d|“ œ«uî ÊbOzU< È«d! »UO<¬ :bÅU§Oî V<UMî d|“ œ«uî ÊbOzU< È«d! »UO<¬

--©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® qHKã ÈUÙ tï«œ©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® qHKã ÈUÙ tï«œ

--©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® bºMë r‹"©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® bºMë r‹"

--©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® ÂbMÖ ¨Zïd!©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® ÂbMÖ ¨Zïd!

--©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® U|u< ÈUÙ tï«œ©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® U|u< ÈUÙ tï«œ

--©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® pA8 œu‹ï©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® pA8 œu‹ï

--©ÂdÖ ˚∞ ‡ ≤˚® qOÖñUï eGî©ÂdÖ ˚∞ ‡ ≤˚® qOÖñUï eGî

-- Îößî® XH< dOMÄ Îößî® XH< dOMÄPARMESANPARMESAN©ÂdÖ ˚∞ ‡ ≤˚® ©©ÂdÖ ˚∞ ‡ ≤˚® ©

--©pA8 ÊUï ‘d! p|® ÊUï Áœd8©pA8 ÊUï ‘d! p|® ÊUï Áœd8

--©ÂdÖ ˚∞® bMè ÈUÙ t§4©ÂdÖ ˚∞® bMè ÈUÙ t§4

--©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® ©ÁbMë X<uÄ® qO3¬©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® ©ÁbMë X<uÄ® qO3¬

--©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® ÁuNè ÈUÙ tï«œ©ÂdÖ ∑˚ ‡ ≤˚® ÁuNè ÈUÙ tï«œ

--q8«œ ñœ ¨ÊœuLï »UO<¬ È«d! œ«uî `OæT d|œUIîq8«œ ñœ ¨ÊœuLï »UO<¬ È«d! œ«uî `OæT d|œUIî

ÆX<« ÁbÅ Áœ«œ ÊUAï UÙe¶ï«dÄÆX<« ÁbÅ Áœ«œ ÊUAï UÙe¶ï«dÄ
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v<ñUã

 rNî rNî

••ÆbOMë tFìUDî Xèb! d|ËUB" s¶ãdÖ dEïñœ U! «ñ tÉu!dî †«ñu¶<œ ÁU~¶<œ “« ÁœUH¶<« “« q§èÆbOMë tFìUDî Xèb! d|ËUB" s¶ãdÖ dEïñœ U! «ñ tÉu!dî †«ñu¶<œ ÁU~¶<œ “« ÁœUH¶<« “« q§è

••˛U¶ìË U! ÁU~¶<œ ÈËñ d! ÃñbMî ˛U¶ìË U" bOMë ‰d¶Më ¨‚d! t! Ê¬ ‰UB"« “« q§è ¨ÁU~¶<œ Êb|œ VO<¬ “« ÈdOÖuK3 ñuEML!˛U¶ìË U! ÁU~¶<œ ÈËñ d! ÃñbMî ˛U¶ìË U" bOMë ‰d¶Më ¨‚d! t! Ê¬ ‰UB"« “« q§è ¨ÁU~¶<œ Êb|œ VO<¬ “« ÈdOÖuK3 ñuEML!

ÆbMë XI!UDî © U| XìË ≤≥∞-≤≤∞ U| ¨XìË ±≤∑ U| XìË ±≤∞-±±∞® ULÅ ‰eMî ‚d!ÆbMë XI!UDî © U| XìË ≤≥∞-≤≤∞ U| ¨XìË ±≤∑ U| XìË ±≤∞-±±∞® ULÅ ‰eMî ‚d!

••ÁœUH¶<« bï« ÁbAï tO�u" fáOKOã j<u" ’uB‹! të vî“«uì U| ¨d~|œ †U$U8ñUë X8U< †UFDè U| Â“«uì “« ÁU~âOÙÁœUH¶<« bï« ÁbAï tO�u" fáOKOã j<u" ’uB‹! të vî“«uì U| ¨d~|œ †U$U8ñUë X8U< †UFDè U| Â“«uì “« ÁU~âOÙ

Æœœd~Oî jèU< ULÅ v¶ï«ñUÖ ñU§¶à« ¨Â“«uì U| †UFDè ÊUMÇ “« ÁœUH¶<« †ñu� ñœ ÆbOMJïÆœœd~Oî jèU< ULÅ v¶ï«ñUÖ ñU§¶à« ¨Â“«uì U| †UFDè ÊUMÇ “« ÁœUH¶<« †ñu� ñœ ÆbOMJï

••Æb|ñ«bÙU~ï ñËœ ‰UHÉ« ”d¶<œ “« «ñ ÁU~¶<œÆb|ñ«bÙU~ï ñËœ ‰UHÉ« ”d¶<œ “« «ñ ÁU~¶<œ

••ÆbOMJï ÁœUH¶<« Ê¬ s¶Å«œ dEï X% ÊËb! ¨ÁU~¶<œ “« ÁU~âOÙÆbOMJï ÁœUH¶<« Ê¬ s¶Å«œ dEï X% ÊËb! ¨ÁU~¶<œ “« ÁU~âOÙ

••p| “« jIã Ê¬ XãUEï È«d! ¨ÁœuLï Èñ«œœu8 »¬ dOÅ d|“ Ê¬ s¶ãdÖ U| ¨vìUO< ÁœUî dÙ U| »¬ U! ÁU~¶<œ ñu"uî ”U9 “«p| “« jIã Ê¬ XãUEï È«d! ¨ÁœuLï Èñ«œœu8 »¬ dOÅ d|“ Ê¬ s¶ãdÖ U| ¨vìUO< ÁœUî dÙ U| »¬ U! ÁU~¶<œ ñu"uî ”U9 “«

ÆbOMë ÁœUH¶<« »uÉdî ‰UL¶<œÆbOMë ÁœUH¶<« »uÉdî ‰UL¶<œ

••ÆbOÙbï ñ«dè vzuAãdÜ sOÅUî ñœ XãUEï È«d! «ñ ÁU~¶<œ Â“«uì U| †UFDè ÁU~âOÙÆbOÙbï ñ«dè vzuAãdÜ sOÅUî ñœ XãUEï È«d! «ñ ÁU~¶<œ Â“«uì U| †UFDè ÁU~âOÙ

••È«d! ÆœœdÖ s|e~|U3 Ê¬ vKT« Ÿuï j<u" b|U§Oî ¨ÁU~¶<œ s|« ‚d! rO< vÖb|œ VO<¬ †ñuT ñœÈ«d! ÆœœdÖ s|e~|U3 Ê¬ vKT« Ÿuï j<u" b|U§Oî ¨ÁU~¶<œ s|« ‚d! rO< vÖb|œ VO<¬ †ñuT ñœt! UHDì i|uF"t! UHDì i|uF"

ÆbOzULï tF3«dî œu8 ñuAë ñœ fáOKOã që vÖbM|ULï U| qæî ÁbM|ULïÆbOzULï tF3«dî œu8 ñuAë ñœ fáOKOã që vÖbM|ULï U| qæî ÁbM|ULï

së ◊uK‹îsë ◊uK‹î

••Æb|“ñË Èñ«œœu8 ¨bÅU! œ«d~O¶ïU< t3ñœ ∏∞ “« gO! UNï¬ †ñ«d4 t3ñœ tJ|œ«uî U! së ◊uK‹î ıñUÄ ÊœuLïdÄ “«Æb|“ñË Èñ«œœu8 ¨bÅU! œ«d~O¶ïU< t3ñœ ∏∞ “« gO! UNï¬ †ñ«d4 t3ñœ tJ|œ«uî U! së ◊uK‹î ıñUÄ ÊœuLïdÄ “«

••ÆbOMë Èñ«œœu8 ©d¶Oì ± Îößî® dßë«b4 tïUAï j8 “« gO! ıñUÄ ÊœuLï dÄ “« ¨†UF|Uî ÊbÅ e|d§ì “« ÈdOÖuK3 ñuEML!ÆbOMë Èñ«œœu8 ©d¶Oì ± Îößî® dßë«b4 tïUAï j8 “« gO! ıñUÄ ÊœuLï dÄ “« ¨†UF|Uî ÊbÅ e|d§ì “« ÈdOÖuK3 ñuEML!

Æb|ñ«bÙU~ï t¶fi! Áñ«uLÙ «dï¬ ‘uÄd< Ë ÁœuLMï dÄ d¶Oì rOï “« gO! «ñ ıñUÄ ¨†UF|Uî ÊœuLï ◊uK‹î ÂU~MÙÆb|ñ«bÙU~ï t¶fi! Áñ«uLÙ «dï¬ ‘uÄd< Ë ÁœuLMï dÄ d¶Oì rOï “« gO! «ñ ıñUÄ ¨†UF|Uî ÊœuLï ◊uK‹î ÂU~MÙ

••ÆbOMë Èñ«œœu8 ıñUÄ s¶8U< ÃñU8 “« tGO" ñUë ÂU~MÙ ñœÆbOMë Èñ«œœu8 ıñUÄ s¶8U< ÃñU8 “« tGO" ñUë ÂU~MÙ ñœ

••ÂËeì †ñu� ñœ Æb|“ñË Èñ«œœu8 ıñUÄ ñœ Èd~|œ v£OÅ dÙ U| œu8 X<œ ÊœuLï q8«œ “« ÁU~¶<œ Êœu! sÅËñ ÂU~MÙ ñœÂËeì †ñu� ñœ Æb|“ñË Èñ«œœu8 ıñUÄ ñœ Èd~|œ v£OÅ dÙ U| œu8 X<œ ÊœuLï q8«œ “« ÁU~¶<œ Êœu! sÅËñ ÂU~MÙ ñœ

ÆbOMë «b3 ıñUÄ Áñ«u|œ “« «ñ vz«cä œ«uî ¨bMïUî dO~Hë „œñUë p| “« ÁœUH¶<« U! ¨ÁU~¶<œ ÊœuLï ‘uîU8 “« fÄÆbOMë «b3 ıñUÄ Áñ«u|œ “« «ñ vz«cä œ«uî ¨bMïUî dO~Hë „œñUë p| “« ÁœUH¶<« U! ¨ÁU~¶<œ ÊœuLï ‘uîU8 “« fÄ

••ÆbÅU! t¶ãdÖ ñ«dè fN¶fi! XOF{Ë“ ñœ ¨ÁU~¶<œ ‘uÄd< ¨œ«uî ÊœuLï ◊uK‹î tK4dî ‰uÉ ñœ bOMë Xèœ Áñ«uLÙÆbÅU! t¶ãdÖ ñ«dè fN¶fi! XOF{Ë“ ñœ ¨ÁU~¶<œ ‘uÄd< ¨œ«uî ÊœuLï ◊uK‹î tK4dî ‰uÉ ñœ bOMë Xèœ Áñ«uLÙ
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••!bOMë Èñ«œœu8 UNï¬ ÊœuLï f* “« :bMÅU§Oî eO" ñUOfi! ¨tGO" Ábïd! ÈUÙ t§ì!bOMë Èñ«œœu8 UNï¬ ÊœuLï f* “« :bMÅU§Oî eO" ñUOfi! ¨tGO" Ábïd! ÈUÙ t§ì

••Æb|ñ«c~ï sÅËñ tHèË ÊËb! tOïU# ≥∞ “« gO! «ñ »UO<¬ Â“«uì ÁU~âOÙÆb|ñ«c~ï sÅËñ tHèË ÊËb! tOïU# ≥∞ “« gO! «ñ »UO<¬ Â“«uì ÁU~âOÙ

••ÆbMÅU! ÁbÅ Èñ«c~|U3 `Oæ� uæM! UÙ tGO" të bOMë Xèœ Áñ«uLÙ ÁU~¶<œ “« ÁœUH¶<« “« q§èÆbMÅU! ÁbÅ Èñ«c~|U3 `Oæ� uæM! UÙ tGO" të bOMë Xèœ Áñ«uLÙ ÁU~¶<œ “« ÁœUH¶<« “« q§è

ÆbOMë Èñ«œœu8 »UO<¬ Â“«uì q8«œ ñœ †UF|Uî tïuÖ dÙ s¶‹|ñ “« ‡ÆbOMë Èñ«œœu8 »UO<¬ Â“«uì q8«œ ñœ †UF|Uî tïuÖ dÙ s¶‹|ñ “« ‡

••ÆbÅU§OLï V<UMî a| †UFDè Ë NUTMEG “u3 X8ñœ ÁuOî qO§è “« X‹< ñUOfi! Âöè« ÊbOzU< È«d! »UO<¬ ¡«e3«ÆbÅU§OLï V<UMî a| †UFDè Ë NUTMEG “u3 X8ñœ ÁuOî qO§è “« X‹< ñUOfi! Âöè« ÊbOzU< È«d! »UO<¬ ¡«e3«

••»UO<¬ Ë ◊uK‹î d~|œ Âöè« U! Áñ«uLÙ «ñ vîËñ ÊU|œU! r‹" Ë È« ÁñU¶< vîËñ ÊU|œU! ¨p‹Oî qÖ bMïUî vzUÙ t|Ëœ«»UO<¬ Ë ◊uK‹î d~|œ Âöè« U! Áñ«uLÙ «ñ vîËñ ÊU|œU! r‹" Ë È« ÁñU¶< vîËñ ÊU|œU! ¨p‹Oî qÖ bMïUî vzUÙ t|Ëœ«

Æœœd~Oî ÁU~¶<œ vJO¶<öÄ ÈUN¶Lfiè Èd|cÄ VO<¬ V3uî ¨tïUÖ«b3 ÊœuLï »UO<¬ ÆbOMëÆœœd~Oî ÁU~¶<œ vJO¶<öÄ ÈUN¶Lfiè Èd|cÄ VO<¬ V3uî ¨tïUÖ«b3 ÊœuLï »UO<¬ ÆbOMë
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••ÆbOMJï ÁœUH¶<« d¶KOã “« ¨⁄«œ vz«cä œ«uî ÊœuLï ◊uK‹î ÂU~MÙÆbOMJï ÁœUH¶<« d¶KOã “« ¨⁄«œ vz«cä œ«uî ÊœuLï ◊uK‹î ÂU~MÙ

••ÆbOÅU! Áœñ«eÖ «ñ Ê¬ ‘uÄd< Ë ÁœU¶ã«U3 `Oæ� uæM! d¶KOã bOMë Xèœ ¨ÁU~¶<œ “« ÁœUH¶<« “« q§èÆbOÅU! Áœñ«eÖ «ñ Ê¬ ‘uÄd< Ë ÁœU¶ã«U3 `Oæ� uæM! d¶KOã bOMë Xèœ ¨ÁU~¶<œ “« ÁœUH¶<« “« q§è
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