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safety
� Read these instructions carefully and retain

for future reference.
� Remove all packaging and any labels.
� Wash the beaters and kneaders if supplied:

see ‘care and cleaning’.
� Never let the cord or plug get wet – you

could get an electric shock.
� Keep fingers, hair, clothing and utensils away

from moving parts.
� Never let the cord touch hot surfaces or

hang down where a child could grab it.
� Never used a damaged handmixer.
� Get it checked or repaired: see ‘service and

customer care’.
� Never use an unauthorised attachment.
� Always unplug the appliance when

not in use, before fitting or removing
parts or before cleaning.

� This appliance shall not be used by children.
Keep the appliance and its cord out of reach
of children.

� Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

� Appliances can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

English
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Use your Kenwood 6-speed
handmixer for mixing, beating and
whipping cream, eggs, sauces and
many other mixtures. Heavier
doughs and other mixtures can be
prepared with the kneaders included
with selected models of the
handmixer.

before plugging in
� Make sure your electricity supply is

the same as the one shown on the
underside of your handmixer.

� This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended
for contact with food.

key
� speed switch and tool release

button
� turbo button
� beaters
� kneaders

to use your handmixer
1 Insert the beaters or kneaders – turn

and push.
important the kneader with the
metal collar will only fit into the
marked socket .

� To remove the tools, switch off and
unplug the mixer then press down
on the tool release button .

2 Plug in.
3 Push the speed switch forward.
� As the mixture thickens, increase the

speed.
� If the handmixer labours increase the

speed and/or push the turbo button.
� The turbo button gives an extra

boost of power for those extra tough
mixing jobs. Use for up to 30
seconds at a time.

important: When making bread
dough we recommend that the
dough load does not exceed
450g flour.

care and cleaning
� Always switch off, unplug and
remove the beaters or
kneaders before cleaning.

� never put the handmixer body in
water or let the cord or plug get wet.

beaters, kneaders
� Wash by hand or in your dishwasher,

then dry.

handmixer body
� Wipe with a damp cloth, then dry.

service and customer
care
� If the cord is damaged it must, for

safety reasons, be replaced by
KENWOOD or an authorised
KENWOOD repairer.

If you need help with:
� using your appliance or
� servicing or repairs
� Contact the shop where you bought

your appliance.

� Made in China.
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� Only use the appliance for its intended
domestic use. Kenwood will not accept any
liability if the appliance is subject to improper
use, or failure to comply with these
instructions.
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IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.
At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban
waste.
It must be taken to a special local
authority differentiated waste collection
centre or to a dealer providing this
service.
Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment and
health deriving from inappropriate
disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and
resources. As a reminder of the need to
dispose of household appliances
separately, the product is marked with
a crossed-out wheeled dustbin.

white bread dough
450g/1 lb strong plain flour
10ml/2 tsp dried yeast (the type that
requires reconstituting)
5ml/1 tsp sugar
5ml/1 tsp salt
15g/1⁄2 oz lard
250ml/9 fl.oz. warm water

The correct water temperature should
be 43°C and can be achieved by
mixing one third boiling water with two
thirds cold.
Place the dried yeast with the sugar
and water in a mixing bowl and leave
to froth. Add the remaining ingredients.
Fit the kneaders to the handmixer then
combine the ingredients together on a
low speed until the flour is
incorporated, then increase the speed
and knead until the dough is smooth
and elastic for approximately 2-3
minutes. Leave the dough to rise in a
warm place for 45-60 minutes.
Re-knead the dough on speed 3 for
30-45 seconds keeping the kneaders
in the mix.
Shape the dough into a loaf or rolls and
place on greased baking trays. Then
leave somewhere warm until it has
doubled in size.
Bake at 230°C/450°F/Gas mark 8 for
20-25 minutes (for a loaf) or 10-15
minutes (for rolls). When ready the
bread should sound hollow when
tapped on the base.
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sécurité
� Lisez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous y référer
ultérieurement.

� Retirez tous les éléments d’emballage et les
étiquettes.

� Lavez les batteurs et les pétrisseurs fournis.
Reportez aux instructions de nettoyage et
d’entretien.

� Ne mouillez jamais le cordon ou la prise.
Vous pourriez recevoir une décharge
électrique.

� Veillez à maintenir vos doigts, vos cheveux,
vêtements et ustensiles éloignés des pièces
en mouvement.

� Ne laissez jamais le cordon au contact de
surfaces chaudes ou pendre de telle façon
qu’un enfant puisse s’en saisir.

� N’utilisez jamais un batteur à main
endommagé.

� Faites-le vérifier ou réparer : voir « service
après-vente ».

� N’utilisez jamais un accessoire non
recommandé.

� Débranchez toujours l’appareil
lorsque celui-ci n’est pas utilisé,
avant d’installer et de retirer des
éléments et avant de procéder au
nettoyage.

� Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé
par des enfants. Conservez l'appareil et son
cordon hors de portée des enfants.

� Les enfants doivent être surveillés afin qu'ils
ne puissent pas jouer avec cet appareil.
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Utilisez votre batteur à main
Kenwood à 6 vitesses pour
mélanger, battre et fouetter de la
crème, des œufs, des sauces et de
nombreux autres mélanges. Les
pâtes et d’autres mélanges plus
épais peuvent être préparés avec les
pétrisseurs fournis avec les modèles
sélectionnées du batteur à main.

avant de brancher l’appareil
� Assurez-vous que votre alimentation

électrique correspond à celle qui est
indiquée au dos de votre batteur à
main.

� Cet appareil est conforme à la
directive 2004/108/CE de la CE sur
la compatibilité électromagnétique,
et au règlement 1935/2004 de la CE
du 27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

légende
� contrôle de vitesse et bouton de

déblocage de l’ustensile
� bouton turbo
� fouets
� pétrisseurs

utilisation de votre
batteur à main
1 Insérez les batteurs ou les

pétrisseurs – tournez et poussez.
important le pétrisseur avec le
collier métallique doit être inséré
uniquement dans l’encoche
marquée .

� Pour retirer les ustensiles, éteignez le
batteur et débranchez-le, puis
appuyez sur le bouton de déblocage
de l’ustensile .

2 Branchez l’appareil. .
3 Poussez le sélecteur de vitesse vers

l’avant.
� Au fur et à mesure que le mélange

épaissit, augmentez la vitesse.
� Si le batteur à main peine,

augmentez la vitesse et/ou poussez
le bouton turbo.

� Le bouton turbo donne plus de
puissance pour les préparations
difficiles à mélanger. Utilisez pendant
30 secondes au plus à la fois.
Important : lorsque vous faites une
pâte à pain, nous vous conseillons
de ne pas mélanger plus de 450 g
de farine à la fois.
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� Les appareils peuvent être utilisés par des
personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont diminuées, ou
qui ne disposent pas des connaissances ou
de l’expérience nécessaires, si elles ont été
formées et encadrées pour l’utilisation de
l'appareil concerné en toute sécurité et si
elles comprennent les risques impliqués.

� N’employez l’appareil qu’à la fin domestique
prévue. Kenwood décline toute
responsabilité dans les cas où l’appareil est
utilisé incorrectement ou que les présentes
instructions ne sont pas respectées.
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nettoyage
� Veillez à toujours éteindre et
débrancher l’appareil et à
retirer les batteurs ou
pétrisseurs avant le
nettoyage.

� Ne plongez jamais le corps du
batteur dans l’eau et ne mouillez
jamais le cordon d’alimentation ni la
prise.

fouets, pétrisseurs
� Lavez-les à la main ou au lave-

vaisselle, puis séchez-les.

corps du batteur à main
� Essuyez avec un chiffon humide,

puis séchez.

service après-vente
� Si le cordon est endommagé, il doit

être remplacé, pour des raisons de
sécurité, par KENWOOD ou par un
réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

� l’utilisation de votre appareil
� l’entretien ou les réparations
� contactez le magasin où vous avez

acheté votre appareil.

� Fabriqué en Chine.

AVERTISSEMENTS POUR
L'ÉLIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMÉMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPÉENNE 2002/96/CE.
Au terme de son utilisation, le produit
ne doit pas être éliminé avec les
déchets urbains.
Le produit doit être remis à l'un des
centres de collecte sélective prévus par
l'administration communale ou auprès
des revendeurs assurant ce service.
Éliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
l'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une
économie importante en termes
d'énergie et de ressources. Pour
rappeler l'obligation d'éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson à ordures barré.



pâte pour pain blanc
450 g de farine complète
10 ml/2 cc de levure sèche (de type
levure à reconstituer)
5 ml/1 cc de sucre
5 ml/1 cc de sel
15 g de lard
250 ml. d’eau tiède

La température de l’eau doit être de
43° C ; vous pouvez l’obtenir en
mélangeant un tiers d’eau bouillante à
deux tiers d’eau froide.
Disposez la levure sèche, le sucre et
l’eau dans un bol à mélanger et laissez
fermenter. Ajoutez les ingrédients
restants. Fixez les pétrisseurs sur le
batteur à main, puis mélangez les
ingrédients ensemble à faible vitesse
jusqu’à ce que la farine soit incorporée
; augmentez ensuite la vitesse et
pétrissez jusqu’à ce que la pâte
devienne souple et élastique pendant
environ 2 à 3 minutes. Laissez la pâte
monter dans un endroit chaud pendant
45 à 60 minutes.
Pétrissez une nouvelle fois la pâte à la
vitesse 3 pendant 30 à 45 secondes en
maintenant les pétrisseurs dans le
mélange. Façonnez la pâte en une
miche ou des petits pains et disposez
sur une plaque de cuisson graissée.
Puis laissez quelque part au chaud
jusqu’à ce que les petits pains ou la
pâte aient doublé de volume. Faites
cuire à 230° C / 450° F / Indication 8
pour le gaz pendant 20 à 25 minutes
(pour une miche) ou 10 à 15 minutes
(pour des petits pains). Pour savoir si le
pain est prêt, retournez-le et tapotez-le
: si vous entendez un son creux, cela
signifie qu’il est cuit.
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güvenlik

� Bu talimatları dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanımlar için saklayın.

� Tüm ambalajları ve etiketleri çıkartın.
� Varsa çırpıcıları ve yoğurucuları yıkayın:

bkz. ‘bakım ve temizlik’.
� Asla kordonu ya da fişi ıslatmayın – elektrik

çarpabilir.
� Parmaklarınızı, saçlarınızı, giysilerinizi ve

mutfak aletlerini hareketli parçalardan uzak
tutun.

� Kablonun asla sıcak yüzeylere temasına
izin vermeyin veya çocukların erişebileceği
yerlere asmayın.

� Hiç bir zaman hasarlı el mikseri
kullanmayın.

� Kontrol ya da tamir ettirin: bkz. ‘servis ve
müşteri hizmetleri’.

� Onaylanmamış eklentileri asla kullanmayın.
� Kullanılmadığında, parça takmadan veya

çıkartmadan önce ya da temizlikten önce
daima fişini çekin.

� Bu cihaz çocuklar tarafından
kullanılmamalıdır. Cihazı ve kordonunu
çocukların erişemeyeceği yerde tutun.

� Çocuklar cihazla oynamamaları gerektiği
konusunda bilgilendirilmelidir.

� Bu fiziki, algılama ya da zihinsel yetersizliği
olan kişiler tarafından ya da yeterli deneyimi
olmayan kişiler tarafından gözetim altında
olmaları ve cihazın güvenli şekilde
kullanımına ilişkin talimatları almaları ve
olası tehlikeleri anlamaları şartıyla
kullanılabilir.
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� Bu cihazı sadece iç mekanlarda kullanım
alanının olduğu yerlerde kullanın. Kenwood,
cihaz uygunsuz kullanımlara maruz kaldığı
ya da bu talimatlara uyulmadığı takdirde hiç
bir sorumluluk kabul etmez.
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6 hızlı Kenwood el mikserinizi
krema, yumurta, soslar ve daha
birçok karışımı karıştırmak ve
çırpmak için kullanın. El mikserinin
belirli modellerinde bulunan
yoğurucular ile daha ağır hamur ve
karışımları hazırlayabilirsiniz.

fişe takmadan önce
� Elektrik kaynağınızın el mikserinizin

altında gösterilenle aynı
olduğundan emin olun.

� Bu cihaz Elektro Manyetik
Uyumluluk ile ilgili AT direktifi
2004/108/AT ve gıda ile temas
eden malzemeler hakkındaki AT
yönetmeliği no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

parçalar
� hız anahtarı ve alet çıkartma

düğmesi
� turbo düğmesi
� çırpıcılar
� yoğurucular

el mikserinin kullanımı
1 Çırpıcı veya yoğurucuları takın–

döndürün ve ittirin.
önemli metal yakalı yoğurucular
sadece işaretlenmiş yuvalara
uyarlar.

� Aletleri çıkartmak için, kapatın ve
fişten çekin sonra alet çıkartma
düğmesine basın.

2 Fişe takın.
3 Hız anahtarını ileri ittirin.
� Karışım koyulaştıkça hızı arttırın.
� El mikseri zorlanırsa hızı artırın

ve/veya turbo düğmesine basın.

� Turbo düğmesi ekstra zor
karıştırma işleri için ekstra güç
sağlar. Bir seferde en fazla 30
saniye çalıştırın.
önemli: Ekmek hamuru yaparken
hamurun 450g’dan fazla un
içermemesini tavsiye ediyoruz.

temizleme
� Temizlemeden önce daima

kapatın, fişten çekin ve çırpıcıları
ya da yoğurucuları çıkarın.

� El mikserinin gövdesini asla suya
sokmayın veya kordonun ya da
fişin ıslanmasına izin vermeyin.

çırpıcılar, yoğurucular
� Elde veya bulaşık makinesinde

yıkayın, sonra kurulayın.

el mikserinin gövdesi
� Nemli bir bezle silin, sonra

kurulayın.

servis ve müşteri
hizmetleri
� Kablo hasar görmüşse, güvenlik

nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafından
değiştirilmelidir.

Aşağıdakilerle ilgili yardıma
ihtiyacınız olursa:

� cihazınızın kullanımı veya
� servis veya tamir
� Cihazınızı satın aldığınız yerle

bağlantı kurun.

� Çin’de üretilmiştir.
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ÜRÜNÜN AT DİREKTİFİ 2002/96/AT
İLE UYUMLU OLARAK DOĞRU
ŞEKİLDE BERTARAF EDİLMESİ
İÇİN ÖNEMLİ BİLGİ.
Kullanım ömrünün sonunda ürün
evsel atıklarla birlikte atılmamalıdır.
Ürün yerel yetkililerce belirlenmiş atık
toplama merkezine veya bu hizmeti
sağlayan bir satıcıya götürülmelidir. Ev
aletlerinin ayrı bir şekilde atılması
çevre üzerindeki olası negatif etkileri
azaltır ve aynı zamanda mümkün olan
malzemelerin geri dönüşümünü
sağlayarak önemli enerji ve kaynak
tasarrufu sağlar. Ev aletlerinin ayrı
olarak atılması gerekliliğini hatırlatmak
amacıyla üzeri çarpı ile işaretlenmiş
çöp kutusu resmi kullanılmıştır.

beyaz ekmek hamuru
450g güçlü sade un
10ml/2 çay kaşığı kuru maya
(sulandırılması gereken tür)
5ml/1 çay kaşığı şeker
5ml/1 çay kaşığı tuz
15g margarin
250ml ılık su

Doğru su sıcaklığı 43°C olmalıdır,
bunu elde etmek için bir ölçek kaynak
suyu iki ölçek soğuk su ile
karıştırmalısınız.
Kuru mayayı şeker ve su ile birlikte
karıştırma kabına koyun ve
köpürmesini bekleyin. Kalan
malzemeleri ekleyin. Yoğurucuları el
mikserine takın, daha sonra un
birleşinceye kadar malzemeleri düşük
hızda bir araya getirin, sonra hızı
artırın ve hamur düzgün ve elastik
hale gelene kadar yaklaşık 2-3 dakika
yoğurun. Ilık bir yerde 45-60 dakika
kabarmaya bırakın.
Yoğurucuları hamurun içinde tutarak
hamuru 3. hızda 30-45 saniye tekrar
yoğurun. Hamuru ekmek somunu
veya rulo şeklinde biçimlendirin ve
yağlanmış tepsiye yerleştirin.
Daha sonra hacmi iki katına çıkana
kadar ılık bir yerde bekletin.
230°C’de 20-25 dakika (somun) veya
10-15 dakika (rulo) pişirin. Hazır
olduğunda, ekmeğin üzerine
vurulduğunda içi boş gibi ses
çıkartmalıdır.
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««©©öö´́UU‹‹  ±±NNrr  œœ¸̧  °°UU̧̧ˆ̂  ±±BBdd··  œœ¸̧ßßXX  ±±∫∫BBuu‰‰
ËË≠≠oo  ̧̧≥≥MMLLuuœœ  ««≤≤ππLLss  ««̧̧ËËÄÄUU¥¥vv  CE/69/2002
œ¸ œ¸ ÄU¥UÊ ́Ld œß∑~UÁ, ≤∂U¥b ¬Ê ̧« ±U≤Mb
±u«œ “«¥b ®NdÈ œ≠l Ødœ.
°U¥b ¬Ê ̧« °t ¥p ±b„̧ îU’ ±∫Kv ±dØe
¢H~Op ®bˆ §Ll ¬ËȨ̀ «¢ö· ¥U °t ¥p ±FU±ö‹
Çv °dœˆ ®uœ Øt «¥s ßdË¥f ̧« ≠d«≥r ±v
ßU“œ °U §b«ÖU≤ë ±d¢V ØdœÊ ¥p ËßOKt îU≤~v
«“ ≤∑Oπt ≥UÈ ±MHv «±~U≤v °d«È ±∫O~ Ë
°N∂uœÈ ±M∑Z ®bˆ «“ ±Bd· °OLu¸œ œËȨ̀
§º∑t ±v ®uœ Ë ¬Ê ±Uœˆ «ÅKv ̧« §NX
•UÅq ØdœÊ Äf «≤b«“È ÆU°q ¢u§t œ¸
¢u«≤U¥v Ë ËßU¥q ÆUœ¸ °d œË°U̧ˆ °bßX ¬Ë¸œÊ
±v ßU“œ  °Du¸ ¥p ¥Uœ¬Ë¸ «•∑OUÃ °t §b«ÖU≤t
±d¢V ØdœÊ ËßU¥q îU≤~w, ¬Ê ±∫Bu‰ ̧« °U
¥p “°U∞t œ«≤v ÇdŒ œ«̧ ÆKLeœˆ ≤AUÊ Ødœˆ ±v
®uœ.

îLOd ≤UÊ ßHOb
054 ØdÂ/1 Äu≤b ¬̧œ ßUœÁ ÆuÍ
01 ±OKv ∞O∑d/ 2 ÆU®o ÇUÈ îuȨ̀ ±ªLd
îAp (≤úv Øt ≤OU“±Mb îOºU≤bÊ «ßX)
5 ±OKv ∞O∑d/1 ÆU®o ÇUÈ îuȨ̀ ®Jd
5 ±OKv ∞O∑d/1 ÆU®o ÇUÈ îuȨ̀ ≤Lp
51 ØdÂ / ≤Or  «Ë≤f ô¸œ
052 ±OKv ØdÂ/ 9 «Ë≤f ±U¥l ¬» ØdÂ

œ§̧t •d«̧‹ ¬» °U¥b 34 œ§̧t ßKºOu”
°U®b Ë ±v ¢u«Ê «¥s ØU̧ ̧« °U ±ªKu◊ ØdœÊ ¥p
Ë«•b ¬» §u‘ °U œË °ªg ¬» ßdœ «≤πUÂ
œ«œ.
±ªLd îAp ̧« °U ®Jd Ë ¬» œ¸ ™d· ±ªKu◊
ØdœÊ Æd«̧ œ≥Ob Ë °Jc«̧¥b ¢U Øn ØMb. ±u«œ
°UÆOLU≤bÁ ̧« «{U≠t ØMOb. Æö°NUÈ Ë¸“ œ≥MbÁ
¸« œ¸ ±ªKu◊ Øs œß∑v Æd«̧ œ«œÁ Ë ßáf
±u«œ ̧« °U ¥Jb¥Jd ̧ËÈ ßd́X Ør ±ªKu◊ ØMOb
¢U ¬̧œ ±ªKu◊ ®uœ Ë ßáf ßd́X ̧« «≠e«¥g
œ«œÁ Ë ±ªKu◊ ̧« °t ±b‹ 2 ¢U 3 œÆOIt Ë¸“
œ≥Ob ¢U îLOd ≤dÂ ®bÁ Ë •U∞X ØAºU≤v ÄOb«
ØMb. îLOd ̧« œ¸ ±∫Kv ØdÂ °t ±b‹ 54 ¢U 06
œÆOIt Æd«̧ œ≥Ob ¢U Än ØMb.
îLOd ̧« °U Æd«̧ œ«œÊ Æö°NUÈ Ë¸“ œ«œÊ œ¸
±ªKu◊ Ë «ß∑HUœÁ «“ ßd́X 3 °t ±b‹ 03 ¢U
04 £U≤Ot Ë¸“ œ≥Ob.
îLOd ̧« °t Åu‹̧ Æd’ ≤UÊ ¥U  «ß∑u«≤t «È
®Jq œ≥Ob Ë ¬Ê ̧« œ¸ ßOMv ÄªX Øt Çd»
®bÁ °U®b Æd«̧ œ≥Ob.
ßáf îLOd ̧« œ¸ ±∫Kv ØdÂ Æd«̧ œ≥Ob ¢U
«≤b«“Á ¬Ê œË °d«°d ®uœ.
îLOd ̧« œ¸ •d«̧‹ 032 œ§̧t ßKºOu”/
054 œ§̧t ≠U̧≤NU¥X, œ§̧t «§U‚ 8 °t ±b‹
02 ¢U 52 œÆOIt (°d«È Æd’ ≤UÊ) ¥U 01 ¢U 51
œÆOIt (°d«È ̧Ë‰ ≤UÊ) °áe¥b . ≥MJU±v Øt ≤UÊ
Äª∑t ®b, ≥MJU±v Øt °t ¬Ê {d°t ±v “≤Ob °U¥b
Åb«È ¢uîU∞v «“ ¬Ê °Ju‘ ̧ßb.
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�«“ œß∑~UÁ ≠I~ °d«È ±MEuȨ̀ Øt ©d«•v ®bÁ «ßX œ¸
îU≤t «ß∑HUœÁ ØMOb. «Öd œß∑~UÁ °t ©u¸ ≤Uœß̧X °t ØU̧
Öd≠∑t ®uœ, Ë ¥U «¥s œß∑u¸«∞FLKNU ̧´U¥X ≤AbÁ °U®Mb
doowneK≥Oê ±ºµu∞O∑v ≤ªu«≥b Äc¥d≠X.
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«“ ±ªKu◊ Øs 6 ßd́∑t doowneK°d«È
±ªKu◊ ØdœÊ, ≥r “œÊ Ë “œÊ îU±t, ¢ªr
±d⁄, «≤u«Ÿ ßu” Ë ±ªKu©NUÈ ±ª∑Kn
œ¥Jd «ß∑HUœÁ ØMOb. îLOd≥UÈ ßMJOs ¢d Ë
ßU¥d ±ªKu©NU ̧« ±v ¢u«≤b °U Æö°NUÈ Ë¸“
œ«œÊ «̧«zt ®bÁ °U ±b∞NUÈ Ë¥óÁ ±ªKu◊
ØMMbÁ œß∑v «ß∑HUœÁ Ødœ.
Æ∂q «“ “œÊ °t °d‚

��±DLµs ®u¥b Øt Ë∞∑Ų Ë¸ËœÈ ±AU°t Ë∞∑ŲÈ
Øt œ¸ “¥d ±ªKu◊ Øs œß∑v ≤LU¥g œ«œÁ
®bÁ «ßX ±v °U®b.

�«¥s œß∑~UÁ °U ±Bu°t ®LU̧Á
CE/801/4002«¢∫Uœ¥t «̧ËÄU œ¸ îBu’
ßU“ØU̧È «∞~∑dË±GMU©Oºv Ë ÆU≤uÊ ®LU̧Á
4002/5391«¢∫Uœ¥t «̧ËÄU ±Bu»
4002/01/72œ¸ îBu’ ±u«œÈ Øt °U
¨c« Ë îu¸«Øv ¢LU” œ«̧≤b, ßU“ØU̧ «ßX.

ØKOb
ßuzOê ßd́X Ë œØLt ¬“«œ ØdÊ «°e«̧
œØLt ¢u¸°u
≥r “≤NU
Ë¸“ œ≥MbÁ ≥U

°d«È «ß∑HUœÁ «“ ±ªKu◊ ØMMbÁ œß∑v
°t ̧Ë‘ “¥d ́Lq ØMOb
1≥Le ≤NU ¥U Ë¸“ œ≥MbÁ ≥U ̧« §U °e≤Ob-

°âdîU≤Ob Ë ≠AU̧ œ≥Ob.
±NrË¸“ œ≥MbÁ ≥U °U •KIt ≠KeÈ ≠Ij œ¸
ßuØX œ«̧«È ́ö±X ≤BV ±v ®u≤b     .

��°d«È §b« ØdœÊ «°e«̧, ≥LeÊ ̧« îU±u‘
ØdœÁ Ë œË®Uît ¬Ê ̧« «“ Äd¥e °OdËÊ °JAOb
Ë œØLt ¬“«œ ØdœÊ «°e«̧ ̧« ≠AU̧ œ≥Ob .

2œË®Uît ̧« °t Äd¥e ËÅq ØMOb.
3ßuzOê ßd́X ̧« °t §Ku ≠AU̧ œ≥Ob.
��°U ̈KOk ®bÊ ±ªKu◊ ßd́X ØU≥g ±v

¥U°b.
��«Ød ßd́X ØU≥g ¥U≠X ßd́X ±ªKDu Øs

¸« «≠e«¥g œ«œÁ ¥U œØLt ¢u¸°u ̧« ≠AU̧
œ≥Ob.

��œØLt ¢u¸°u °ÚY «≠e«¥g Æb‹̧ ®bÁ Øt
°d«È ±ªKu◊ ØdœÊ îLOd≥UÈ ßHX ¢d
±MUßV ±v °U®b. ≥d °U̧ °t ±b‹ 03 £U≤Ot
«ß∑HUœÁ ØMOb.±Nr: ≥MJUÂ œß̧X ØdœÊ
îLOd ≤UÊ, ¢uÅOt ±v ØMOr Ë“Ê îLOd °Og
«“ 054 ØdÂ ≤∂U®b.

±d«Æ∂X Ë ¢LOe ØdœÊ
��Æ∂q «“ ¢LOe ØdœÊ ≥LOAt œß∑JUÁ ̧«

îU±u‘ ØdœÁ ¥U ≥Le≤NU ¥U Æö°NUÈ
Ë¸“ œ≥MbÁ ̧« §b« ØMOb.

��≥dØe œß∑JUÁ ±ªKu◊ Øs ̧« œ¸ ¬» Æd«̧
≤b≥Ob ¥U «§U“Á ≤b≥Ob ßOr ¥U œË ®Uît
œß∑JUÁ îOf ®uœ.

≥r “≤NU, Æö°NUÈ Ë¸“ œ«œÊ
��°U œßX ¥U œ¸ ±U®Os ™d· ®u¥v °Au¥Ob,

ßáf ¬≤NU ̧« îAp ØMOb.

°b≤t ±ªKu◊ Øs œß∑w
��œß∑JUÁ ̧« °U ¥p ÄU̧Çt ±d©u» ¢LOe ØdœÁ

ßáf ¬Ê ̧« îAp ØMOb.

ßdË¥f Ë îb±U‹ ̧ßU≤v °t
±A∑d¥UÊ
�«Ød ßOr ¬ßOV œ¥bÁ «ßX, °t ±MEu¸ ¢U±Os

«¥LMv °U¥b •∑LUÎ Ë •∑LUÎ ¢uß~ DOOWNEK
¥U ¥p ¢FLOdØU̧ ±πU“ DOOWNEK¢Fu¥i
®uœ.

«Ød œ¸ «¥s ±u«̧œ ≤OU“ °t ØLp œ«̧¥b:
�«ß∑HUœÁ «“ œß∑~UÁ ¥U
�ßdË¥f ØdœÊ, ÆDFU‹ ¥bØv ¥U ¢FLOd«‹
�°U ≠dË®~U≥v Øt œß∑~UÁ ̧« «“ ¬≤πU îd¥b«̧È

ØdœÁ «¥b, ¢LU” °~Od¥b.

�ßUîX ÇOs.

�

�

�

�
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«¥LMw
�«¥s œß∑u¸«∞FLq ≥U ̧« °U œÆX ±DU∞Ft ØdœÁ Ë ¬≤NU ̧« °d«È

«ß∑HUœÁ ≥UÈ °FbÈ ≤~t œ«̧¥b.
�¢LU±v °º∑t °MbÈ ≥U Ë ØKOt °dÇºV ≥U ̧« °dœ«̧¥b.
�≥Le≤NU Ë Ë¸“ œ≥MbÁ ̧« œ¸ Åu¸¢v Øt «̧«zt ®bÁ «≤b

°Au¥Ob:°t °ªg "±d«Æ∂X Ë ¢LOe ØdœÊ" ±d«§Ft ØMOb.
�≥dØe ≤Jc«̧¥b ßOr ¥U œË®Uît îOf ®u≤b - ±LJs «ßX

œÇU̧ °d‚ Ød≠∑Jv ®u¥b.
�«≤JA∑UÊ, ±u, ∞∂U” Ë ∞u«“Â ¬®áeîU≤t ̧« «“ ÆDFU‹ ±∑∫d„

œË¸ ≤JUÁ œ«̧¥b.
�≥dØe «§U“Á ≤b≥Ob Øt ßOr œß∑JUÁ ̧ËÈ ßDuÕ œ«⁄ Æd«̧

°JOd¥b ¥U °t Åu¸¢v ¬Ë¥e«Ê °U®b Øt ØuœØUÊ °∑u«≤Mb ¬Ê ̧«
°JOd≤b.

�≥dØe «“ ±ªKu◊ ØMMbÁ œß∑v ¬ßOV œ¥bÁ «ß∑HUœÁ ≤JMOb.
�¬Ê ̧« œ¸ Åu‹̧ ≤OU“ °U“°OMv ¥U ¢FLOd ØMOb: °t °ªg

"ßdË¥f Ë ±d«Æ∂X «“ ±A∑dÍ" ±d«§Ft ØMOb.
�≥dØe «“ «°e«̧ ̈Od ±πU“ «ß∑HUœÁ ≤JMOb.
�Æ∂q «“ §U “œÊ ¥U °U“ ØdœÊ ÆDFU‹ ¥U ¢Le ØdœÊ

œß∑JUÁ, ¥U ≥MJU±v Øt «“ œß∑JUÁ «ß∑HU œÁ ≤Lv
ØMOb œË®Uît œß∑JUÁ «“ Äd¥e °OdËÊ °JAOb.

�ØuœØUÊ ≤∂U¥b «“ «¥s œß∑JUÁ «ß∑HUœÁ ØMb. œß∑JUÁ Ë ßOr
¬Ê ̧« «“ œß∑d” ØuœØUÊ œË¸ ≤JUÁ œ«̧¥b.

�ØuœØUÊ °U¥b ¢∫X ≤EU̧‹ Æd«̧ œ«®∑t °U®Mb ¢U ±DLµs ®u¥b
Øt ¬≤UÊ °U œß∑JUÁ °U“È ≤Lv ØMMb.

�«≠d«œÈ Øt œ«̧«È ±FKu∞OX °b≤w, •ºv ¥U –≥Mv °uœÁ ¥U
≠UÆb ¢πd°t ¥U œ«≤g ØU≠v ±v °U®Mb œ¸ Åu¸¢v ±v ¢u«≤Mb
«“ œß∑JUÁ «ß∑HUœÁ ØMMb Øt ¢∫X ≤EU̧‹ °uœÁ ¥U ¬±u“‘
ØU≠v œ¸ ±u¸œ «ß∑HUœÁ «±s œß∑JUÁ ̧« œ¸¥U≠X ØdœÁ °U®Mb
Ë «“ îDd«‹ ±u§uœ  ¬ØUÁ °U®b.
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∞DHU ÅH∫t «Ë‰ Øt œ«̧«È ¢Bu¥d «ßX ̧« °U“ ØMOb
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±FKu±U‹ ≥U±W •u‰ ØOHOW «∞∑ªKh
«∞B∫O∫W ±s «∞LM∑Z Ë≠IU ∞∑u§Ot
«ô¢∫Uœ «_ËȨ̈°w CE/69/2002.
≠w ≤NU¥W «∞FLd «∞∑AGOKw ∞KπNU“, ¥πV ́bÂ
«∞∑ªKh ±s «∞πNU“ ≠w ≤HU¥U‹ «∞LMU©o
«∞∫Cd¥W.
°q ¥πV √îcÁ ≈∞v ±dØe ¢πLOl îU’ °πNW
±∫KOW ±∑ªBBW ≠w «∞∑ªKh ±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹
√Ë ≈∞v ¢U§d ¥IbÂ ≥cÁ «∞ªb±W.
«∞∑ªKh ±s «_§Ne… «∞LMe∞OW ́Kv ≤∫u
±MHBq, ¥πMV «ü£U̧ «∞ºK∂OW «∞L∫∑LKW ́Kv
«∞∂OµW Ë«∞B∫W Ë«∞∑w ¢M∑Z ́s «∞∑ªKh ±s ≥cÁ
«∞MHU¥U‹ °Dd¥IW ̈Od ±MUß∂W, ØLU √Ê ≥cÁ
«∞FLKOW ¢ºL̀ °Uß∑dœ«œ «∞Lu«œ «∞LJu≤W «_±d
«∞cÍ ¥∑Ò «∞∫Bu‰ ́Kv Ë≠u¸«‹ Ø∂Od… ≠w
±πU‰ «∞DUÆW Ë«∞Lu«̧œ. ∞K∑cØOd °CdË¸…
«∞∑ªKh ±s «_§Ne… «∞LMe∞OW ́Kv ≤∫u
±MHBq, ¥u§b ́Kv «∞πNU“ Åu¸… ±ADu°W
∞ºKW ÆLU±W –«‹ ́πö‹.

π́Os «∞ª∂e «_°Oi
054 ̈d«Â œÆOo ́UœÍ
01 ±q/2±KFIW ÅGOd… îLOd… §U≠W («∞MuŸ
«∞cÍ ¥∫∑UÃ ≈́Uœ… ¢AJOq)
5 ±q/±KFIW ÅGOd… ßJd
5 ±q/±KFIW ÅGOd… ±K̀
51 ̈d«Â œ≥s •Ou«≤w
052 ±q ±U¡ œ«≠T

œ§̧W «∞∫d«̧… «∞B∫O∫W ¥πV √Ê ¢JuÊ 34
œ§̧W ±µu¥W Ë¥LJs «∞∫Bu‰ ́KONU ́s ©d¥o
îKj £KY ±Ib«̧ ±U¡ ±GKw ±l £K∏w ±Ib«̧ ±U¡
°U̧œ.
{Fw «∞ªLOd… «∞LπHHW ±l «∞ºJd Ë«∞LU¡ œ«îq
ßKDU≤OW «∞ªKj Ë«¢dØONU ∞∫Os ¢JuÊ ̧¨u….
√{OHw °UÆw «∞LJu≤U‹. ̧Ø∂w «∞ªHUÆW ≠w
«∞ªö◊ «∞ObËÍ £r Æu±w °b±Z «∞LJu≤U‹ ±l
°FCNU «∞∂Fi °Uß∑ªb«Â ßd́W ±MªHCW
•∑v ¥∑r œ±Z «∞bÆOo, £r «̧≠Fw «∞ºd́W
Ë«ß∑LdÍ ≠w «∞ªKj •∑v ¥B∂̀ «∞FπOs ≤ÚLUÎ
Ë±d≤UÎ Ë–∞p ∞Lb… °Os 2 ≈∞v 3 œÆUzo. «¢dØw
«∞FπOs ∞Od¢Hl (¥ªLd) ≠w ±JUÊ œ«≠T ∞Lb… 54
≈∞v 06 œÆOIW.
√́ObÍ «∞Fπs ́Kv «∞ºd́W 3 ∞Lb… 03 ≈∞v 54
£U≤OW ±l «ù°IU¡ ́Kv «∞FπU≤W œ«îq «∞FπOs.
®JKw «∞FπOs ≠w Åu¸… √̧¨HW √Ë ∞HUzn
Ë{FOt ≠u‚ ÅOMOW î∂e ±b≥uÊ °D∂IW ±s
«∞e¥X.
£r «¢dØw «_¸̈HW ≠w ±JUÊ œ«≠T •∑v
¥∑CÚn •πLNU.
«î∂eÍ œ«îq ≠dÊ ßU°o «∞∑ºªOs ́Kv •d«̧…
032 œ§̧W ±µu¥W -ö́±W «∞GU“ 8 -∞Lb… 02
≈∞v 52 œÆOIW (°U∞Mº∂W ∞Kd̈On) √Ë 01 ≈∞v 51
œÆOIW (°U∞Mº∂W ∞KHUzn). ́Mb±U ¥MCZ «∞ª∂e
ßOB∂̀ ±Hd̈UÎ ±s «∞b«îq Ëß∑AFd¥s °c∞p
´Mb ®It ±s «∞IÚb….
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«ß∑ªb±w «∞ªö◊ «∞ObËÍ 6 ßd́U‹ ±s
doowneK∞ªKj ËîHo «∞IAb… Ë«∞∂Oi
Ë«∞BKBU‹ Ë«∞Fb¥b ±s «∞ªKDU‹ «_îdÈ.
¥LJs ¢ªCOd «∞FπOs «∞∏ªOs Ë«∞ªKDU‹
«_îdÈ «∞LAU°NW °Uß∑ªb«Â «∞FπU≤W
«∞LeËœ… ±l ±uœ¥ö‹ ±FOMW ±s «∞ªö◊
«∞ObËÍ.
Æ∂q ¢uÅOq «∞πNU“ °LBb¸ «∞∑OU̧
«∞JNd°w

�¥πV «∞∑QØb ±s ¢LU£q ±u«ÅHU‹ «∞LBb¸
«∞JNd°w ±l «∞Lu«ÅHU‹ «∞Lu{∫W ́Kv
«∞πU≤V «∞ºHKw ∞KπNU“.

�¥∑u«≠o ≥c« «∞πNU“ ±l ¢u§ONU‹ «ô¢∫Uœ
«_Ë¸Ë°w CE/801/4002°AQÊ «∞∑u«≠o
«∞JNdË±GMU©Oºw Ë¢MEOLU‹ «ô¢∫Uœ
«_Ë¸Ë°w ̧Ær 4002/5391«∞BUœ¸… °∑U̧¥a
72/01/4002 Ë«∞L∑FKIW °U∞Lu«œ «∞L∑ö±ºW
±l «_©FLW.

«∞b∞Oq
±H∑UÕ «∞ºd́U‹ Ë“¸ ¢∫d¥d «_œ«…
“¸ «∞ºd́W «∞FU∞OW
«∞LCd»
«∞FπU≤W

«ß∑ªb«Â «∞ªö◊ «∞ObËÍ
1√œîKw –¸«́w «∞ªHo √Ë «∞FπU≤W ±l «∞∑bË¥d

£r «∞b≠l ∞Kb«îq.
≥UÂ¥∑r ≠Ij ¢dØOV «∞FπU≤W –«‹ «∞Du‚
«∞LFb≤w ≠w «∞∑πu¥n     .

��ù“«∞W «_œË«‹, √ËÆHw ¢AGOq «∞ªö◊
Ë«≠BKOt ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w £r
«{GDw ́Kv “¸ ¢∫d¥d «_œ«…     .

2ËÅKw «∞πNU“ °LBb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°Uzw.
3•dØw ±H∑UÕ «∞ºd́U‹ ≈∞v «_±UÂ.
��ØKLU ØU≤X Ø∏U≠W «∞ªKOj Ø∏OHW ¥LJMp “¥Uœ…

«∞ºd́W.
��ØKLU “«œ‹ «∞LIUË±W ́Kv «∞ªö◊ «∞ObËÍ

¥LJMp “¥Uœ… «∞ºd́W Ë/√Ë «∞CGj ́Kv “¸
«∞ºd́W «∞FU∞OW. 

��¥LM̀ “¸ «∞ºd́W «∞FU∞OW Æb¸… œ≠l ≈{U≠OW
°U∞Mº∂W ∞LNUÂ îKj «∞ªKDU‹ «∞∏ªOMW. ¥LJMp
«ß∑ªb«Â “¸ «∞ºd́W «∞FU∞OW ∞Lb… 03 £U≤OW
±∑u«ÅKW ≠w «∞Ld… «∞u«•b….
≥UÂ: ́Mb ¢∫COd ́πOs «∞ª∂e ≤uÅw °Qô
¥∑πUË“ Ë“Ê ́πOs «∞ª∂e 054 ̈d«Â ±s
«∞bÆOo.

«∞∑MEOn
�√ËÆHw œ«zLUÎ ¢AGOq «∞πNU“, «≠BKOt ́s

±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w Ë√“¥Kw «∞LCd»
√Ë «∞FπU≤W Æ∂q ≈§d«¡ ́LKOU‹ «∞∑MEOn.

�¥∫c¸ ̈Ld §ºr «∞ªHUÆW «∞ObË¥W ≠w «∞LU¡ √Ë
¢Fd÷ «∞ºKp «∞JNd°w √Ë «∞IU°f ∞K∂Kq.
«∞ªHUÆW Ë«∞FπU≤W

��º̈Oq ¥bËÍ √Ë ≠w ̈ºU∞W «_©∂U‚ £r
«∞∑πHOn.
§ºr «∞ªö◊ «∞ObËÍ

��±º` °IDFW ÆLU‘ ̧©∂W £r «∞∑πHOn.

«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞FLö¡
�≠w •U∞W ¢Kn «∞ºKp «∞JNd°w, ¥πV

«ß∑∂b«∞t _ß∂U» ±∑FKIW °U∞ºö±W ±s Æ∂q
DOOWNEK√Ë ±dØe ÅOU≤W ±F∑Lb ±s Æ∂q
DOOWNEK.

�≈–« √̧œ‹ «∞∫Bu‰ ́Kv ±ºÚb… °AQÊ:
�«ß∑ªb«Â «∞πNU“ ́LKOU‹ ÅOU≤W

Ë≈Åö•U‹
�«¢BKw °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥∑w ±Mt «∞πNU“.

�ÅMl ≠w «∞BOs.

�

�

�
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�«ß∑ªbÂ «∞πNU“ ≠w «ôß∑ªb«Â «∞LMe∞w ≠Ij. ô ¢∑∫Lq
doowneK√¥W ±ºµu∞OW ≠w •U∞W ¢Fd÷ «∞πNU“
∞öß∑ªb«Â ̈Od «∞B∫Ò √Ë ́bÂ «ô∞∑e«Â °NcÁ «∞∑FKOLU‹.
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«∞ºö±W
�«Ædzw «∞∑FKOLU‹ «∞∑U∞OW Ë«•∑HEw °NU ≠w «∞L∑MUË‰

∞öß∑ªb«±U‹ «∞Lº∑I∂KOW «∞Ld§FOW.
�√“¥Kw ±Ju≤U‹ «∞∑GKOn Ë√¥W ±KBIU‹.
�«̈ºKw «∞ªHUÆW Ë«∞FπU≤W ≠w •U∞W ¢eË¥b≥LU: ̧«§Fw Æºr

"«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn".
�¥∫c¸ ¢Fd÷ ±I∂f «∞ºKp ∞K∂Kq -≠Ib ¢BU°Os °Bb±W

ØNd°UzOW.
�•U≠Ew ́Kv √ÅU°Fp Ë®Fd„ Ë±ö°ºp Ë√œË«‹ «∞LUzb…

°FOb«Î ́s «_§e«¡ «∞L∑∫dØW.
�«•cÍ̧ ±ö±ºW «∞ºKp ∞ºD` ßUîs √Ë ¢dØt ±∑b∞OUÎ ≠w

•U∞W Ë§uœ ©Hq ≠Ib ¥M∑ét.
�ô ¢º∑ªb±w «∞ªHUÆW «∞ObË¥W ≠w •U∞W ¢KHNU.
�¥πV ≠∫h «∞πNU“ √Ë ≈Åö•t: ̧«§Fw Æºr "«∞ªb±W

Ë¸́U¥W «∞FLö¡".
�ô ¢º∑ªb±w √¥W ±K∫IU‹ ̈Od ±F∑Lb….
�«≠BKw «∞πNU“ ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w œ«zLUÎ ≠w

•U∞W ́bÂ «ß∑ªb«±t, Æ∂q ¢dØOV √Ë ≠p «_§e«¡ √Ë
Æ∂q «∞∑MEOn.

�ô ¥πu“ «ß∑ªb«Â ≥c« «∞πNU“ ±s Æ∂q «_©HU‰. «•∑HEw
°U∞πNU“ Ë«∞ºKp «∞JNd°w °FOb«Î ́s ±∑MUË‰ «_©HU‰.

�¥πV ±ö•EW «_©HU‰ ∞K∑QØb ±s ́bÂ ́∂∏Nr °U∞πNU“.
�¥LJs «ß∑ªb«Â «_§Ne… ±s Æ∂q √®ªU’ –ËÍ Æb¸«‹

§ºb¥W √Ë •ºOW √Ë ́IKOW ±MªHCW Ë±Ls ≥r œËÊ î∂d… √Ë
±Fd≠W °Uß∑ªb«Â «_§Ne… ≠w •U∞W ±M∫Nr «∞∑FKOLU‹
«∞ªUÅW °Uôß∑ªb«Â √Ë «ù®d«· ́KONr °∫OY ¥LJMNr
«ß∑ªb«±t °Dd¥IW ¬±MW ±l ≈œ¸«„ «∞LªU©d «∞∑w ¢MDuÍ ́Kv
«ß∑ªb«Â «∞πNU“.

Æ∂q «∞Id«¡…, «∞d§U¡ ÆKV «∞BH∫W «_Ë∞v ∞Fd÷ «∞Bu¸

´d°w




