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General description

A Cooking plates with non-stick coating
B Integrated hinge
B The two baking plates are connected with a hinge to prevent spillage of ingredients.This allows easy

cleaning after use.
C Auto-lock mechanism
D Cool-touch handgrips
E Power-on light
F Heating-up light
G Cord storage

Important

Read these instructions for use carefully before using the appliance and save them for future
reference.

◗ Check if the voltage indicated on the bottom of the appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.

◗ Plug the appliance into an earthed wall socket.
◗ If the mains cord is damaged, it must be replaced by Philips, a service centre authorised by

Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
◗ Do not immerse the appliance or the mains cord in water or other liquids.
◗ Position the appliance in such a way that:

- the mains cord does not hang over the edge of a table or worktop;
- children cannot touch the appliance when it is in use;
- it stands on a flat, stable surface and there is sufficient free space around it.

◗ Always unplug the appliance after use.
◗ Keep the appliance out of the reach of children.
◗ Do not let the appliance operate unattended. Do not operate it under or near curtains or

other flammable materials or under wall cabinets, as bread may burn.
◗ Avoid touching the metal parts of the appliance as they become very hot during use.
◗ Let the appliance cool down completely before cleaning it or putting it away.
◗ Never touch the cooking plates with sharp or abrasive items, as this will damage the non-

stick coating.
◗ Always clean the appliance after use.
◗ Make sure the mains cord does not come into contact with or too close to the hot surfaces

of the appliance.
◗ Always preheat the cooking plates before putting any items between them.

Before first use

Remove any stickers and wipe the body of the toaster with a damp cloth.

◗ Clean the plates with a damp cloth or sponge.

B The appliance may produce some smoke when you use it for the first time.This is normal.

Using the appliance

Never let the sandwich maker operate unattended.

1 Insert the plug into the wall socket (fig. 1).
The power-on light and the heating-up light go on.

2 Prepare the ingredients for your toasted sandwich.
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For each sandwich you need two slices of bread and a suitable filling. In the chapter 'Recipes for
toasted sandwiches' you find suggestions for the filling.

3 Lightly butter the sides of the bread that come into contact with the plates to obtain an
even, golden brown result.

◗ The sandwich maker is ready for use as soon as the heating-up light goes out (fig. 2).

4 Put two slices of bread with the buttered sides on the lower plate, spread the filling onto the
bread and put two other slices of bread on top, with the buttered sides pointing up (fig. 3).

You can also toast only one sandwich, if you wish.To ensure optimal sealing, fillings should not be
spread too close to the edges of the slices of bread.

5 Lower the upper plate carefully onto the bread until the auto-lock mechanism clamps it onto
the lower plate (fig. 4).

B During the cooking process, the heating-up light goes on and goes out from time to time as an
indication that the heating elements are switched on and off to maintain the correct temperature.

6 Open the sandwich maker after 2-3 minutes and check whether the toasted sandwich is
golden brown.

The cooking time depends on the type of bread and the filling and on how crispy and brown you
want your toasted sandwiches to be.

7 Remove the sandwiches (fig. 5).
Use a wooden or plastic utensil (e.g. a spatula) to remove the toasted sandwiches from the
sandwich maker. Do not use metal, sharp or abrasive kitchen utensils.

8 Unplug the appliance after use.

Tips
Use your imagination to create delicious new fillings. Combine a basic ingredient such as meat, fish,
cheese, sausages or slices of hard-boiled eggs with fruits (e.g. avocado, banana, tangerine, apple and
pineapple) or with vegetables (e.g. tomato, cucumber, onions, mushrooms, peppers and gherkins).
You will discover that these combinations can be surprisingly tasty.

You can season the sandwiches to taste before cooking them with e.g. curry powder, paprika
powder, cayenne pepper, chives, parsley, mustard, tomato ketchup, sandwich spread, herb butter or
chutney.

Filling should not be put too close to the edges of the slices of bread. Never overfill a sandwich as
this could cause spillage and poor sealing.

To achieve a crispier result on both sides, you can put the sandwich on a metal rack (e.g. a cooling
rack) for half a minute.

Cleaning

Never immerse the appliance in water.

1 Unplug the appliance and let it cool down.

2 Clean the plates with a damp cloth or sponge (fig. 6).
Never use aggressive or abrasive cleaning agents and materials, as this will damage the non-stick
coating of the plates.

3 Clean the outside of the appliance with a damp cloth.
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Storage

1 Wind the cord round the brackets on the bottom of the appliance (fig. 7).

2 The appliance can be stored in vertical or horizontal position (fig. 8).

Guarantee & service

If you need information or if you have a problem, please visit the Philips website at www.philips.com
or contact the Philips Customer Care Centre in your country (you will find its phone number in the
worldwide guarantee leaflet). If there is no Customer Care Centre in your country, turn to your
local Philips dealer or contact the Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.

Recipes for toasted sandwiches

◗ Ham, cheese and pineapple sandwiches
4 slices of white bread
2 slices of cheese
2 slices of pineapple
2 thin slices of ham
curry powder

B Let the sandwich maker heat up.
B Put the cheese, the pineapple and then the ham on two slices of bread. Sprinkle the ham with some

curry powder and put the other two slices of bread on top.
B Follow the instructions in the chapter 'Making toasted sandwiches'.

◗ Tomato, cheese and anchovy sandwiches
4 slices of white bread
1 or 2 tomatoes (cut into slices)
2 tablespoons of grated Parmesan cheese
6 anchovies
paprika, marjoram

B Let the sandwich maker heat up.
B Put the slices of tomato, the anchovies and the grated cheese on two slices of bread. Sprinkle with

some paprika and marjoram and put the other two slices of bread on top.
B Follow the instructions in the chapter 'Making toasted sandwiches'.

◗ Salami, banana and cheese sandwich
4 slices of white bread
2-4 slices of salami
1 banana (cut into slices)
2 slices of cheese
Cayenne pepper

B Let the sandwich maker heat up.
B Put the slices of salami, slices of banana and finally the slices of cheese onto two slices of bread.

Sprinkle with some cayenne pepper and cover with the two other slices of bread.
B Follow the instructions in the chapter 'Making toasted sandwiches'.

◗ Frankfurter sausage and cheese sandwich
4 slices of white bread
4 frankfurter sausages
4 slices of cheese

ENGLISH8



Tomato ketchup or mustard

B Let the sandwich maker heat up.
B Dry the sausages and roll each of them in a slice of cheese which has been spread with tomato

ketchup or mustard. Put the prepared sausages carefully on the two slices of bread and cover with
the other two slices of bread.

B Follow the instructions in the chapter 'Making toasted sandwiches'.

Enjoy!

ENGLISH 9



Perihalan umum

A Plat masak dengan salutan tidak lekat
B Engsel bersepadu
B Kedua-dua plat masak disambungkan dengan engsel untuk mencegah limpahan ramuan. Ini

memudahkan tugas membersih selepas digunakan.
C Mekanisme kunci automatik
D Pemegang sejuk
E Lampu hidup kuasa
F Lampu pemanasan
G Penyimpan kord

Penting

Baca arahan penggunaan ini dengan teliti sebelum menggunakan perkakas dan simpankannya bagi
rujukan masa depan.

◗ Periksa sama ada voltan yang ditunjukkan pada dasar perkakas sepadan dengan voltan sesalur
setempat sebelum anda menyambungkan perkakas.

◗ Sambungkan perkakas dengan soket dinding terbumi.
◗ Jika kord sesalur rosak, ia mesti digantikan oleh Philips, atau pusat servis yang disahkan oleh

Philips, atau orang dengan kelayakan seumpamanya, untuk mengelakkan bahaya.
◗ Jangan tenggelamkan perkakas atau kord sesalur ke dalam air atau cecair lain.
◗ Letakkan perkakas supaya:

- kord sesalur tidak tergantung melepasi pinggir meja atau permukaan kerja;
- kanak-kanak tidak dapat menyentuh perkakas ketika ia sedang digunakan;
- ia berada di atas permukaan yang rata dan stabil dan terdapat ruang kosong yang secukup di

sekelilingnya.

◗ Cabutkan plag perkakas setiap kali selepas digunakan.
◗ Jauhkan perkakas daripada capaian kanak-kanak.
◗ Jangan biarkan perkakas berfungsi tanpa dijaga. Jangan gunakannya di bawah atau berhampiran

langsir atau bahan mudah bakar yang lain atau di bawah kabinet yang terpasang pada dinding,
kerana roti mungkin terbakar.

◗ Elakkan daripada menyentuh bahagian-bahagian logam perkakas kerana ia menjadi sangat
panas semasa pembakar digunakan.

◗ Biarkan perkakas sehingga sejuk sepenuhnya sebelum membersihkannya atau menyimpannya.
◗ Jangan sekali-kali menyentuh plat masak dengan alat yang tajam atau bahan yang melelas,

kerana ini boleh merosakkan salutan tidak lekat.
◗ Bersihkan perkakas setiap kali selepas digunakan.
◗ Pastikan kord sesalur tidak bersentuhan atau berada terlalu hampir dengan permukaan panas

perkakas.
◗ Prahangatkan plat masak setiap kali sebelum meletakkan apa-apa makanan di antaranya.

Sebelum kali pertama menggunakannya

Tanggalkan apa-apa pelekat dan kesatkan jasad pembakar dengan kain lembap.

◗ Bersihkan plat dengan kain atau span yang lembap.

B Perkakas mungkin mengeluarkan sedikit asap semasa kali pertama anda menggunakannya. Ini
normal.
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Menggunakan perkakas

Jangan sekali-kali biarkan pembuat sandwic berfungsi tanpa dijaga.

1 Masukkan plag ke dalam soket dinding (rajah 1).
Lampu hidup kuasa  dan lampu pemanasan akan menyala.

2 Sediakan ramuan untuk sandwic bakar anda.
Bagi setiap sandwic, anda memerlukan dua keping roti dan inti yang sesuai. Di dalam bab 'Resipi
sandwic bakar', anda boleh mendapatkan cadangan inti.

3 Sapukan sedikit mentega pada permukaan roti yang bersentuhan dengan plat untuk
mendapatkan hasil perang keemasan yang sekata.

◗ Pembuat sandwic sedia untuk digunakan sebaik sahaja lampu pemanasan padam (rajah 2).

4 Letakkan dua keping roti dengan permukaan bersapu mentega bersentuhan dengan plat
bawah, sapukan inti pada roti dan letakkan dua lagi keping roti di atasnya, dengan permukaan
bersapu mentega menghadap ke atas (rajah 3).

Anda juga boleh membakar satu sandwic sahaja, jika anda mahu. Untuk memastikan lekapan yang
rapi, inti sepatutnya tidak disapukan terlalu hampir dengan pinggir kepingan roti.

5 Turunkan plat masak atas dengan berhati-hati ke atas roti sehingga mekanisme kunci
automatik mengancingkannya pada plat bawah (rajah 4).

B Semasa proses memasak, lampu pemanasan menyala dan padam dari masa ke semasa sebagai
penunjuk bahawa unsur pemanas dihidupkan dan dimatikan untuk mengekalkan suhu yang betul.

6 Bukakan pembuat sandwic selepas 2-3 minit dan periksa sama ada sandwic sudah menjadi
perang keemasan.

Tempoh memasak bergantung kepada jenis roti dan inti, dan juga kerangupan dan kegelapan sandwic
bakar mengikut cita rasa anda.

7 Keluarkan sandwic (rajah 5).
Gunakan alatan kayu atau plastik (cth. spatula) untuk mengeluarkan sandwic bakar dari pembuat
sandwic. Jangan gunakan alatan dapur yang diperbuat daripada logam, yang tajam atau yang boleh
melelas.

8 Cabutkan plag perkakas selepas digunakan.

Petua
Gunakan imaginasi anda untuk mencipta inti lazat yang baru. Gabungkan ramuan asas seperti daging,
ikan, keju, sosej atau hirisan telur rebus dengan buah-buahan (cth. avokado, pisang, tangerin, epal dan
nanas) atau dengan sayuran (cth. tomato, timun, bawang, cendawan, lada dan gerkin).Anda pasti tidak
menyangka adunan ini begitu enak.

Anda juga boleh menambah perisa sandwic sebelum membakarnya, contohnya dengan serbuk kari,
serbuk paprika, lada pedas, daun bawang, daun ketumbar, sos biji sawi, sos tomato, inti siap, mentega
herba atau acar.

Inti sepatutnya tidak disapu terlalu hampir dengan pinggir kepingan roti. Jangan sekali-kali mengisi
sandwic dengan terlalu banyak inti kerana ini boleh menyebabkan inti melimpah keluar atau kedapan
menjadi kurang rapi.

Untuk mendapatkan hasil yang lebih rangup pada kedua-dua belah sandwic, anda boleh meletakkan
sandwic di atas rak logam (cth. rak penyejuk) selama separuh minit.
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Membersihkan

Jangan sekali-kali tenggelamkan perkakas ke dalam air.

1 Cabutkan plag dan biarkan perkakas sehingga sejuk.

2 Bersihkan plat dengan kain atau span yang lembap (rajah 6).
Jangan sekali-kali gunakan agen dan bahan yang kesat atau boleh melelas, kerana ini boleh
merosakkan salutan tidak lekat pada plat.

3 Bersihkan bahagian luar perkakas dengan kain lembap.

Menyimpan

1 Lilitkan kord di sekeliling pendakap di dasar perkakas (rajah 7).

2 Perkakas boleh disimpan dalam kedudukan menegak atau mendatar (rajah 8).

Jaminan & servis

Jika anda memerlukan maklumat atau menghadapi masalah, sila kunjungi laman web Philips di
www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara anda (anda boleh
mendapatkan nombor telefonnya di dalam risalah jaminan sedunia). Jika tiada Pusat Layanan
Pelanggan di negara anda, hubungi wakil pengedar Philips tempatan atau Jabatan Servis Syarikat
Perkakas Domestik dan Penjagaan Diri Philips.

Resipi sandwic bakar

◗ Sandwic ham, keju dan nanas
4 keping roti putih
2 keping keju
2 hiris nanas
2 hirisan nipis ham
serbuk kari

B Hangatkan pembuat sandwic.
B Letakkan keju, nanas dan kemudian ham di atas dua keping roti.Taburkan sedikit serbuk kari di atas

ham kemudian letakkan dua lagi keping roti di atasnya.
B Ikuti arahan di dalam bab 'Membuat sandwic bakar'.

◗ Sandwic tomato, keju dan ikan bilis
4 keping roti putih
1 atau 2 biji tomato (dihiris)
2 camca makan keju Parmesan parut
6 ekor ikan bilis
paprika, marjoram

B Hangatkan pembuat sandwic.
B Letakkan hirisan tomato, ikan bilis dan keju parut di atas dua keping roti.Taburkan sedikit paprika

dan marjoram kemudian letakkan dua lagi keping roti di atasnya.
B Ikuti arahan di dalam bab 'Membuat sandwic bakar'.

◗ Sandwic salami, pisang dan keju
4 keping roti putih
2-4 keping salami
1 biji pisang (dihiris)
2 keping keju
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Lada pedas

B Hangatkan pembuat sandwic.
B Letakkan kepingan salami, hirisan pisang dan akhirnya kepingan keju di atas dua keping roti.

Taburkan sedikit lada pedas kemudian tutupkan dengan dua lagi keping roti.
B Ikuti arahan di dalam bab 'Membuat sandwic bakar'.

◗ Sandwic sosej frankfurter dan keju
4 keping roti putih
4 sosej frankfurter
4 keping keju
Sos tomato atau sos biji sawi

B Hangatkan pembuat sandwic.
B Keringkan sosej dan gulungkan setiap satu di dalam sekeping keju yang bersapu sos tomato atau sos

biji sawi. Letakkan sosej yang sudah disediakan ini dengan teliti di atas dua keping roti dan tutupkan
dengan dua lagi keping roti.

B Ikuti arahan di dalam bab 'Membuat sandwic bakar'.

Selamat menjamu selera!
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Keterangan umum

A Pelat panggang dengan lapisan anti-lengket
B Engsel terpadu
B Kedua pelat panggang dihubungkan dengan satu engsel untuk mencegah bahan tertumpah. Ini

memudahkan mencucinya setelah digunakan.
C Mekanisme kunci-otomatis
D pegangan anti panas
E Lampu Power-on
F Lampu memanaskan
GTempat kabel

Penting

Bacalah petunjuk penggunaan ini dengan seksama sebelum menggunakan alat, dan simpanlah sebagai
referensi kelak.

◗ Sebelum menghubungkan alat, periksa apakah tegangan listrik (voltage) yang ditunjukkan pada
alat sesuai dengan tegangan listrik PLN.

◗ Hubungkan alat ke stopkontak yang memiliki arde.
◗ Agar terhindar dari bahaya, jika kabel listrik rusak, harus diganti oleh Philips, pusat layanan

resmi Philips atau orang yang mempunyai keahlian sejenis.
◗ Jangan memasukkan alat ataupun kabelnya kedalam air atau cairan lain.
◗ Tempatkan alat dalam suatu posisi sehingga:

- kabel listrik tidak menggantung di ujung meja atau permukaan;
- alat tidak akan terjangkau anak-anak saat digunakan;
- taruh di permukaan yang datar, kokoh dan disekitarnya masih lapang.

◗ Cabut alat setiap kali selesai dipakai.
◗ Jauhkan alat dari jangkauan anak-anak.
◗ Jangan tinggalkan alat saat menyala. Jangan gunakan alat di bawah atau di dekat gorden atau

bahan lain yang mudah terbakar atau di bawah lemari gantung, karena roti bisa saja terbakar.
◗ Jangan menyentuh bagian logam pada alat karena saat dipakai akan sangat panas.
◗ Biarkan alat benar-benar dingin sebelum mencucinya atau menyimpannya.
◗ Jangan menyentuh pelat panggang dengan benda tajam atau kasar, karena akan merusak lapisan

anti lengketnya.
◗ Bersihkan alat tiap kali selesai digunakan.
◗ Pastikan kabel tidak bersentuhan atau terlalu dekat dengan permukaan yang panas pada alat.
◗ Selalu hangatkan pelat memasak sebelum menaruh sesuatu didalamnya.

Sebelum digunakan pertama kali

Cabut semua stiker dan lap permukaan pemanggang dengan kain lembab.

◗ Bersihkan pelat dengan kain atau sepon lembab.

B Alat akan mengeluarkan asap saat pertama kali digunakan. Ini adalah normal.

Menggunakan alat

Jangan tinggalkan panggangan sandwich dalam keadaan menyala.

1 Masukkan steker ke stopkontak (gbr. 1).
Lampu daya menyala dan lampu menghangatkan menyala.

2 Siapkan bahan-bahan untuk sandwich panggang Anda.
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Setiap sandwich Anda membutuhkan dua lembar roti dan bahan-bahan pengisinya. Dalam bab
'Resep-resep untuk sandwich panggang' terdapat saran-saran untuk isi sandwich.

3 Oleskan sedikit mentega di pinggir roti yang bersentuhan dengan pelat agar hasilnya merata
dan kuning kecoklatan.

◗ Begitu lampu memanaskan menyala, panggangan sandwich siap digunakan (gbr. 2).

4 Taruh dua lembar roti dengan bagian yang diolesi mentega ditaruh dibawah, taburkan isi ke
roti lalu taruh dua lembar roti lain di atasnya, dengan bagian yang diberi mentega ada di atas
(gbr. 3).

Bila mau,Anda bisa saja memanggang hanya satu sandwich. Untuk memastikan tertutup semua, isinya
jangan disebarkan terlalu ke pinggir roti.

5 Perlahan, turunkan pelat atas ke atas roti sampai mekanisme kunci-otomatis mengancingnya
dengan pelat bawah (gbr. 4).

B Saat proses memanggang, lampu indikator panas warna bergantian mati dan menyala sebagai
indikasi bahwa elemen pemanas menyala dan mati untuk menjaga temperatur yang tepat.

6 Setelah 2-3 menit, buka panggangan sandwich lalu periksa apakah sandwich panggang sudah
berwarna kuning kecoklatan.

Lamanya memanggang tergantung jenis roti dan isinya serta seberapa renyah dan matang sandwich
yang Anda inginkan.

7 Keluarkan sandwich (gbr. 5).
Gunakan alat dari kayu atau plastik (misalnya sudip) untuk mengeluarkan sandwich pangang dari
panggangan sandwich. Jangan menggunakan alat dapur berbahan logam, yang tajam atau yang kasar.

8 Cabutlah steker setelah pemakaian.

Tip
Gunakan imajinasi Anda untuk membuat bahan baru isi sandwich yang lezat. Campurkan bahan-
bahan dasar seperti, daging, ikan, keju, sosis atau irisan telur rebus dengan buah (misalnya, alpukat,
pisang, jeruk kepruk, apel dan nanas) atau dengan sayuran (misalnya, tomat, mentimun, bawang, jamur,
lada dan acar).Anda akan kaget ternyata campuran bahan-bahan ini akan terasa lezat.

Sebelum memanggang sandwich,Anda dapat menambahkan bumbu misalnya dengan bumbu kari,
bubuk paprika, lada merah, lokio, peterseli, mustard, saus tomat.

Isi jangan terlalu ke pinggir roti. Jangan memasukkan isi terlalu banyak karena bisa tumpah dan kurang
tertutup.

Agar hasil panggangan renyah di kedua sisi, Anda dapat menaruh sandwich diatas rak logam
(misalnya, rak pendingin) selama setengah menit.

Membersihkan

Jangan merendam alat dalam air.

1 Cabut alat lalu biarkan sampai dingin.

2 Bersihkan kedua pelat dengan lap atau sepon yang lembab (gbr. 6).
Jangan menggunakan bahan pembersih yang keras atau benda kasar, karena bisa merusak lapisan anti
lengket pada pelat.

3 Bersihkan bagian luar alat dengan kain lembab.
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Penyimpanan

1 Lilitkan kabel pada golongan di bagian bawah alat (gbr. 7).

2 Alat boleh disimpan dalam posisi tidur maupun berdiri (gbr. 8).

Jaminan & servis

Bila Anda memerlukan informasi atau mempunyai masalah, silakan kunjungi situs web Philips di
www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara Anda (Anda akan
menemukan nomor teleponnya di kartu garansi). Bila tidak ada Pusat Layanan Pelanggan di negara
Anda, hubungi dealer Philips terdekat atau hubungi Departemen Servis Alat Rumah Tangga dan
Perawatan Pribadi Philips BV

Resep-resep untuk sandwich panggang

◗ Sandwich ham, keju dan nanas
4 lembar roti putih
2 potong keju
2 iris nanas
2 irisan tipis ham
bumbu kari

B Panaskan panggangan sandwich.
B Taruh keju, nanas lalu ham pada kedua lembar roti.Taburi ham dengan bumbu kari lalu tutup

dengan dua lembar roti lainnya.
B Ikuti petunjuk dalam bab 'Membuat sandwich panggang'.

◗ Sandwich tomat, keju dan ikan teri
4 lembar roti putih
1 atau 2 buah tomat (dipotong-potong)
2 sendok teh keju parut Parmesan
6 ikan teri
paprika, marjoram

B Panaskan pemanggang sandwich.
B Taruh irisan tomat, ikan teri dan keju parut diatas dua lembar roti.Taburkan paprika dan daun

marjoram lalu tutup dengan dua lembar roti lainnya.
B Ikuti petunjuk dalam bagian 'Mambuat sandwich panggang'.

◗ Sandwich sosis salami, pisang dan keju
4 lembar roti putih
2-4 iris sosis salami
1 pisang (dipotong-potong)
2 potong keju
Lada merah

B Panaskan panggangan sandwich.
B Taruh irisan sosis salami, potongan pisang lalu potongan keju diatas dua lembar roti.Taburkan lada

merah lalu tutup dengan dua lembar roti lainnya.
B Ikuti petunjuk dalam bab 'Membuat sandwich panggang'.

◗ Sandwich sosis frankfurter dan keju
4 lembar roti putih
4 sosis frankfurter
4 potong keju
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Saus tomat atau mustard

B Panaskan panggangan sandwich.
B Keringkan sosis lalu gulung dengan irisan keju yang telah diolesi saus tomat atau mustard. Perlahan,

taruh sosis yang sudah siap diatas dua lembar roti lalu tutup dengan dua lembar roti lainnya.
B Ikuti petunjuk dalam bab 'Membuat sandwich panggang'.

Selamat menikmati!
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M£ tÖ t©ng quÄt

A Ùûa n∑≠ng bÄnh Û∑±c phµ l≠p chßng dúnh (Cooking plates with non-stick coating)
B BÖn lò túch h±p (Integrated hinge)
B Hai Ûûa n∑≠ng bÄnh Û∑±c nßi v≠i m´t bÖn lò Ûô ngÑn th∏c Ñn c° thô trÅn ra ngoÅi. Ùiòu nÅy cho

phëp viõc lau ch≥i Û∑±c dö dÅng.
C C¨ chó tº Û´ng khoÄ (Auto-lock mechanism)
DTay nám ngu´i (Cool-touch handgrips)
E Ùín bÄo (Power-on light)
F Ùín bÄo lÅm n°ng l¢ tr∑≠c khi n∑≠ng (Heating-up light)
G NgÑn bÖo quÖn dÇy Ûiõn ngu®n (Cord storage)

Quan tr¶ng
Xin Û¶c kø nhªng h∑≠ng dèn s∫ d∂ng nÅy tr∑≠c khi d≥ng åm Ûun n∑≠c vÅ cåt giª Ûô tiõn tham khÖo
sau nÅy.
◗ Kiôm tra Ûiõn Äp ghi d∑≠i ÛÄy l¢ n∑≠ng xem c° t∑¨ng ∏ng v≠i Ûiõn Äp n¨i s∫ d∂ng tr∑≠c

khi bÜn nßi l¢ n∑≠ng v≠i ngu®n Ûiõn.
◗ Nßi l¢ n∑≠ng vÅo © cám Ûiõn c° dÇy tióp Ûåt.
◗ Nóu dÇy Ûiõn b† h•ng, bÜn nìn thay dÇy Ûiõn tÜi m´t trung tÇm d†ch v∂ cµa Philips hay do

Philips µy quyòn hay nhªng ng∑Æi c° trùnh Û´ chuyìn m£n t∑¨ng tº Ûô trÄnh nguy hiôm.
◗ Kh£ng Û∑±c nh≤ng l¢ n∑≠ng hay dÇy Ûiõn ngu®n vÅo n∑≠c hay vÅo cÄc chåt l•ng khÄc.
◗ Ùãt l¢ n∑≠ng sao cho:

- dÇy Ûiõn ngu®n kh£ng treo l¨ l∫ng trìn cÜnh bÅn hay mãt bóp;
- trï em kh£ng thô v≠i t≠i l¢ n∑≠ng khi l¢ Ûang hoÜt Û´ng;
- l¢ Û∑±c Ûãt trìn m´t bò mãt bàng phâng, vªng chác vÅ c° Ûµ khoÖng trßng quanh l¢.

◗ Lu£n r≤t phúch cám cµa l¢ n∑≠ng ra sau khi s∫ d∂ng.
◗ Kh£ng Ûô l¢ n∑≠ng gçn trï em.
◗ Lu£n Ûô mát khi l¢ n∑≠ng Ûang hoÜt Û´ng. Kh£ng cho l¢ n∑≠ng hoÜt Û´ng bìn d∑≠i hay Ø

gçn mÅn c∫a hay nhªng vêt liõu dö chÄy khÄc hay bìn d∑≠i tµ treo t∑Æng, vù bÄnh mù c° thô
b† chÄy.

◗ TrÄnh chÜm vÅo nhªng b´ phên bàng kim loÜi cµa l¢ n∑≠ng vù ch≤ng trØ nìn råt n°ng khi s∫
d∂ng.

◗ Ùô cho l¢ n∑≠ng ngu´i Ûi hoÅn toÅn tr∑≠c khi lau ch≥i sÜch hay Ûem cåt.
◗ Kh£ng bao giÆ Ûô cÄc d∂ng c∂ bën hay c° tÄc d∂ng mÅi m¢n tióp x≤c v≠i cÄc Ûûa n∑≠ng vù

viõc nÅy sî lÅm h•ng l≠p chßng dúnh.
◗ Lu£n lau ch≥i sÜch l¢ n∑≠ng sau khi s∫ d∂ng.
◗ ÙÖm bÖo ràng dÇy Ûiõn ngu®n kh£ng tióp x≤c hay Ûô gçn phçn bò mãt n°ng cµa l¢ n∑≠ng.
◗ Lu£n cho cÄc Ûûa n∑≠ng nung n°ng tr∑≠c tr∑≠c khi Ûãt th∏c Ñn vÅo giªa cÄc Ûûa n∑≠ng.

Tr∑≠c khi s∫ d∂ng lçn Ûçu
B°c hót cÄc mióng nhÉn dÄn ra kh•i l¢ vÅ lau sÜch thÇn l¢ bàng vÖi ∑≠t.
◗ Lau ch≥i sÜch cÄc Ûûa n∑≠ng bàng m´t mióng vÖi hay b¶t biôn thåm n∑≠c.
B L¢ n∑≠ng c° thô bßc ra m´t út kh°i khi bÜn s∫ d∂ng lçn Ûçu. Ùiòu nÅy lÅ bùnh th∑Æng.

S∫ d∂ng åm Ûun n∑≠c.
Nìn Ûô mát Ûón l¢ n∑≠ng nóu Ûang hoÜt Û´ng.
1 Cám phúch cám vÅo © Ûiõn (hùnh 1).

Ùín bÄo vÅ Ûín bÄo lÅm n°ng l¢ tr∑≠c khi n∑≠ng bêt sÄng.
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2 Chuén b† cÄc thÅnh phçn Ûô lÅm bÄnh sandwich n∑≠ng.
M™i cÄi bÄnh sandwich, bÜn cçn hai lÄt bÄnh mù vÅ phçn nhÇn bÄnh thúch h±p.Trong ch∑¨ng 'CÄc
c£ng th∏c lÅm bÄnh sandwich n∑≠ng', bÜn sî tùm thåy nhªng h∑≠ng dèn Ûô lÅm phçn nhÇn bÄnh.
3 Phót b¨ nhñ lìn bÄnh mù vÅo hai mãt bÄnh tióp x≤c v≠i Ûûa n∑≠ng Ûô bÄnh Û∑±c vÅng Ûòu

sau khi n∑≠ng.
◗ L¢ n∑≠ng sî sän sÅng Ûô n∑≠ng ngay sau khi Ûín bÄo lÅm n°ng l¢ tr∑≠c khi n∑≠ng tát 

(hùnh 2).
4 Ùãt hai lÄt bÄnh mù v≠i hai mãt bÄnh Û∑±c phót b¨ quay xußng Ûûa n∑≠ng d∑≠i, trÖi Ûòu

nhÇn bÄnh lìn bÄnh mù r®i Ûãt tióp hai lÄt bÄnh mù c¢n lÜi lìn trìn, v≠i hai mãt bÄnh Û∑±c
phót b¨ quay lìn trìn (hùnh 3).

BÜn c¥ng c° thô n∑≠ng chü m´t cÄi bÄnh sandwich nóu bÜn thúch. Ùô ÛÖm bÖo náp Ûêy thêt kún,
nhÇn bÄnh kh£ng nìn trÖi ra quÄ gçn mëp bÄnh mù.
5 Cén thên ån Ûûa n∑≠ng trìn xußng lìn bÄnh mù cho Ûón khi c¨ chó khoÄ tº Û´ng khoÄ chãt

v≠i Ûûa n∑≠ng d∑≠i (hùnh 4).
B Trong quÄ trùnh n∑≠ng, Ûín bÄo lÅm n°ng l¢ tr∑≠c khi n∑≠ngsî bêt sÄng vÅ tát tπng l≤c cho biót cÄc

b´ phên nung n°ng Û∑±c tº Û´ng bêt vÅ tát Ûô duy trù Û´ n°ng thúch h±p.
6 MØ l¢ n∑≠ng ra sau 2-3 ph≤t vÅ kiôm tra xem bÄnh sandwich n∑≠ng ÛÉ vÅng ch∑a.

ThÆi gian n∑≠ng ph∂ thu´c vÅo loÜi bÄnh mù vÅ nhÇn bÄnh vÅ vÅo Ω thúch cµa bÜn n∑≠ng bÄnh gi¢n
vÅ vÅng nhiòu hay út.
7 Låy bÄnh sandwich ra kh•i l¢ (hùnh 5).

D≥ng m´t d∂ng c∂ bàng g™ hay plastic (nh∑ dao bay) Ûô låy bÄnh sandwich n∑≠ng ra kh•i l¢. Kh£ng
d≥ng d∂ng c∂ nhÅ bóp bàng kim loÜi, bën hay c° tÄc d∂ng mÅi m¢n.
8 R≤t phúch cám Ûiõn cµa thiót b† nÅy ra sau khi s∫ d∂ng.

LÆi khuyìn
HÉy s∫ d∂ng s∏c t∑Øng t∑±ng cµa bÜn Ûô sÄng tÜo ra nhªng loÜi nhÇn bÄnh ngon m≠i lÜ. Kót h±p
nhªng thÅnh phçn c¨ bÖn nh∑ th†t, cÄ, pho-mÄt, x≤c xúch hay vÅi lÄt tr∏ng lu´c chún v≠i trÄi cÇy (nh∑
b¨, chußi, quút, tÄo vÅ d∏a) hay v≠i cÄc loÜi rau (nh∑ cÅ chua, d∑a chu´t, cµ hÅnh, nåm, tiìu vÅ d∑a
chu´t ri). BÜn sî khÄm phÄ ra ràng nhªng sº kót h±p nÅy c° thô ngon m´t cÄch ÛÄng ngÜc nhiìn.
BÜn c° thô cho gia v† vÅo bÄnh sandwich theo Ω thúch tr∑≠c khi n∑≠ng, nh∑ b´t ca-ri, b´t ≠t, ≠t
cayen, hÅnh b≤i, ng¢ tÇy, m≥ tÜc, n∑≠c xßt cÅ chua, gia v† d≥ng Ûô phót lìn bÄnh sandwich, b¨ thºc
vêt hay t∑¨ng ≠t.
NhÇn bÄnh kh£ng nìn trÖi ra quÄ gçn mëp bÄnh mù. Kh£ng bao giÆ cho quÄ nhiòu nhÇn bÄnh vù viõc
nÅy c° thô lÅm nhÇn bÄnh trÅn ra ngoÅi vÅ lÅm cho náp Ûêy kh£ng kún.
Ùô lÅm cho bÄnh sandwich gi¢n h¨n Ø cÖ hai mãt, bÜn c° thô Ûãt bÄnh lìn m´t mióng vü bàng kim
loÜi (nh∑ vü d≥ng Ûô lÅm ngu´i bÄnh) trong n∫a ph≤t.

LÅm sÜch l¢
Kh£ng Û∑±c nh≤ng thiót b† vÅo n∑≠c.
1 R≤t phúch cám Ûiõn l¢ n∑≠ng ra vÅ Ûô cho l¢ ngu´i Ûi.
2 Lau ch≥i sÜch cÄc Ûûa n∑≠ng bàng m´t mióng vÖi hay b¶t biôn thåm n∑≠c (hùnh 6).

Kh£ng bao d≥ng cÄc vêt liõu hay chåt lÅm sÜch c° tÄc d∂ng Ñn m¢n hay mÅi m¢n vù viõc nÅy sî lÅm
h•ng l≠p chßng dúnh cµa cÄc Ûûa n∑≠ng.
3 Lau ch≥i sÜch bìn ngoÅi l¢ n∑≠ng bàng m´t mióng vÖi thåm n∑≠c.
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BÖo quÖn
1 Quån dÇy Ûiõn ngu®n quanh chÜc quån dÇy Ø ÛÄy l¢ n∑≠ng (hùnh 7).
2 C° thô Ûãt l¢ n∑≠ng Ø v† trú thâng Û∏ng hay nàm ngang Ûô bÖo quÖn (hùnh 8).

BÖo hÅnh & d†ch v∂
Nóu bÜn cçn biót th£ng tin hay gãp tr∂c trãc, vui l¢ng vÅo trang Web cµa Philips tÜi
www.philips.com hay liìn hõ v≠i Trung TÇm ChÑm S°c KhÄch HÅng cµa Philips tÜi n∑≠c bÜn (bÜn sî
tùm thåy sß Ûiõn thoÜi cµa Trung tÇm trìn tÆ bÖo hÅnh kháp thó gi≠i). Nóu kh£ng c° Trung TÇm
ChÑm S°c KhÄch HÅng nÅo tÜi n∑≠c bÜn, vui l¢ng liìn hõ ÛÜi lΩ Philips tÜi Û†a ph∑¨ng hay Ph¢ng
D†ch V∂ cµa Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

CÄc c£ng th∏c lÅm bÄnh sandwich n∑≠ng
◗ BÄnh sandwich giÑm b£ng, pho-mÄt vÅ d∏a
4 lÄt bÄnh mù b´t tráng
2 lÄt pho-mÄt
2 lÄt d∏a
2 lÄt m•ng giÑm b£ng
b´t ca-ri
B Bêt Ûiõn l¢ n∑≠ng Ûô lÅm n°ng l¢ tr∑≠c khi n∑≠ng.
B Ùãt pho-mÄt, d∏a vÅ giÑm b£ng lìn hai lÄt bÄnh mù. Rác b´t ca-ri lìn giÑm b£ng vÅ Ûãt hai lÄt bÄnh

mù c¢n lÜi lìn trìn.
B Thºc hiõn theo nhªng h∑≠ng dèn Ø ch∑¨ng 'LÅm bÄnh mù sandwich n∑≠ng'.
◗ BÄnh sandwich cÅ chua, pho-mÄt vÅ cÄ tr©ng
4 lÄt bÄnh mù b´t tráng
1 hay 2 quÖ cÅ chua (cát thÅnh lÄt)
2 mu™ng canh pho-mÄt Parmesan nÜo ra
6 con cÄ tr©ng
≠t b´t, kinh gi≠i £
B Bêt Ûiõn l¢ n∑≠ng Ûô lÅm n°ng l¢ tr∑≠c khi n∑≠ng.
B Ùãt nhªng lÄt cÅ chua, cÄ tr©ng vÅ pho-mÄt nÜo lìn hai lÄt bÄnh mù. Rác ≠t b´t vÅ kinh gi≠i £ lìn r®i

Ûãt hai lÄt bÄnh mù c¢n lÜi lìn trìn.
B Thºc hiõn theo nhªng h∑≠ng dèn Ø ch∑¨ng 'LÅm bÄnh mù sandwich n∑≠ng'.
◗ BÄnh sandwich x≤c xúch salami, chußi vÅ pho-mÄt
4 lÄt bÄnh mù b´t tráng
2-4 lÄt x≤c xúch salami
1 trÄi chußi (cát thÅnh lÄt)
2 lÄt pho-mÄt
≠t cayen
B Bêt Ûiõn l¢ n∑≠ng Ûô lÅm n°ng l¢ tr∑≠c khi n∑≠ng.
B Ùãt nhªng lÄt x≤c xúch salami, chußi vÅ cußi c≥ng lÅ pho-mÄt lìn hai lÄt bÄnh mù. Rác ≠t b´t lìn r®i

Ûãt hai lÄt bÄnh mù c¢n lÜi lìn trìn.
B Thºc hiõn theo nhªng h∑≠ng dèn Ø ch∑¨ng 'LÅm bÄnh mù sandwich n∑≠ng'.
◗ BÄnh sandwich x≤c xúch frankfurter vÅ pho-mÄt
4 lÄt bÄnh mù b´t tráng
4 lÄt x≤c xúch frankfurter
4 lÄt pho-mÄt
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N∑≠c xßt cÅ chua hay m≥ tÜc
B Bêt Ûiõn l¢ n∑≠ng Ûô lÅm n°ng l¢ tr∑≠c khi n∑≠ng.
B LÅm cho x≤c xúch kh£ r®i cußn tπng lÄt x≤c xúch trong tπng lÄt pho-mÄt Û∑±c phót n∑≠c xßt cÅ chua

hay m≥ tÜc. Cén thên Ûãt nhªng cußn x≤c xúch lìn hai lÄt bÄnh mù r®i Ûãt hai lÄt bÄnh mù c¢n lÜi lìn
trìn.

B Thºc hiõn theo nhªng h∑≠ng dèn Ø ch∑¨ng 'LÅm bÄnh mù sandwich n∑≠ng'.
MÆi bÜn th∑Øng th∏c!
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æÍ÷G ™e á«fÉŸC’G ≥fÉ≤ædG ¢ûjhóæ°S
¢†«HC’G õÑÿG øe íFGô°T 4

á«fÉŸC’G ≥fÉ≤ædG øe äÉÑM 4
Í÷G øe íFGô°T 4

∫OôN hCG ºWÉª£dG ÜÉ°ûJÉc

C.øî°ùj RÉ¡÷G »YO
CájÉæ©H Iô°†ÙG ≥fÉ≤ædG »©°V .∫OôÿG hCG ºWÉª£dG ÜÉ°ûJÉµH É¡ægO ” ób Í÷G øe áëjô°T ≈∏Y É¡æe IóMGh πc OôØH »eƒbh ≥fÉ≤ædG »ØØL

.É¡bƒa ¿ÉJôNC’G õÑÿG »àëjô°T »©°V ºK õÑÿG »àëjô°T ¥ƒa
C.<á°üªÙG äÉ°ûjhóæ°ùdG Ò°†ëà" Iô≤a ‘ IQƒcòŸG äGOÉ°TQ’G »©ÑJG
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1.RÉ¡÷G πØ°SCG ‘ OhõŸG QÉW’G ∫ƒM »FÉHô¡µdG ∂∏°ùdG ∞∏H »eƒb

2.»≤aCG hCG …OƒeÉY ™°VƒH RÉ¡÷G øjõîJ øµÁ

áeóÿGh ¿Éª°†dG

 ¢ùÑ«∏«a ácô°ûH ¢UÉÿG âfÎf’G ¿GƒæY IQÉjR AÉLôdG ,á∏µ°ûe ∂jód âfÉc hCG äÉeƒ∏©e ájC’ âéàMG GPGcomphilips.www.õcôÃ π°üJG hCG
AÉLôdG ,∑ó∏H ‘ AÓª©dG áeóÿ õcôe óLGƒàj ⁄ GPG .(»ŸÉ©dG ¿Éª°†dG Iô°ûf ‘ ¿hóe ∞JÉ¡dG ºbQ óŒ ±ƒ°S) ∑ó∏H ‘ AÓª©dG áeóÿ ¢ùÑ«∏«a
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C.øî°ùj RÉ¡÷G »YO
CõÑÿG »àëjô°T »©°V ºK »ehôdG ∂jódG º◊ ≈∏Y …QÉµdG IQOƒH …ÌfCG .õÑÿG »àëjô°T ≈∏Y »ehôdG ∂jódG º◊ ºK ¢SÉfÉfC’Gh Í÷G »©°V

.É¡bƒa ¿ÉJôNC’G
C.<á°üªÙG äÉ°ûjhóæ°ùdG Ò°†ëà" Iô≤a ‘ IQƒcòŸG äGOÉ°TQ’G »©ÑJG

æ‘ƒ°ûfC’G ∂ª°Sh Í÷Gh ºWÉª£dG äÉ°ûjhóæ°S
¢†«HC’G õÑÿG øe íFGô°T 4

(íFGô°T ¤G á©£≤e) ¿ÉàÑM hCG ºWÉªW áÑM
Qƒ°ûÑŸG ¿Gõ«eQÉÑdG ÍL øe ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e
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ôªMC’G πØ∏ØdG IQOƒH

C.øî°ùj RÉ¡÷G »YO
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QÉM ôªMCG πØ∏a

C.øî°ùj RÉ¡÷G »YO
C¿ÉJôNC’G õÑÿG »àëjô°T »©°V ºK º¡«∏Y QÉ◊G ôªMC’G πØ∏ØdG IQOƒH …ÌfCG .õÑÿG »àëjô°T ≈∏Y Í÷Gh RƒŸGh »eÓ°ùdG º◊ íFGô°T »©°V

.É¡bƒa
C.<á°üªÙG äÉ°ûjhóæ°ùdG Ò°†ëà" Iô≤a ‘ IQƒcòŸG äGOÉ°TQ’G »©ÑJG
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2.á°üªÙG ∂à°ûjhóæ°ùd äÉjƒàÙG Ò°†ëàH »eƒb
.äGƒ°ûë∏d äÉMGÎb’G ¢†©H <á°üªfi äÉ°ûjhófÉ°ùd äÉØ°Uƒ" Iô≤a ‘ øjóŒ ±ƒ°S .áªFÓe Iƒ°ûM h õÑN »àëjô°T ¢ûjhófÉ°S πµd ÚLÉà–

3.Ió«L ¢ü«ª– áé«àf ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ¥ÉÑWC’G ¢ùeÓJ »àdG õÑÿG íFGô°T ≈∏Y IóHõdG øgóH »eƒb

æ.Úî°ùàdG á«∏ª©d ô°TDƒŸG Aƒ°†dG A≈Ø£æj ÉŸÉM ΩGóîà°SÓd õgÉL RÉ¡÷G ¿G

4õÑÿG »à©£b »©°V ºK IõÑÿG ≈∏Y Iƒ°û◊G »ægOG ºK »∏Ø°ûdG ≥Ñ£dG ≈∏Y IóHõdÉH áfƒgóŸG á¡÷G ¿ƒµJ å«M õÑÿG øe Úàëjô°T »©°V
.≈∏YC’G ¤G á¡Lƒe IóHõdÉH áfƒgóŸG äÉ¡÷G ¿ƒµJ å«M É¡bƒa ÚJôNC’G

.õÑÿG íFGô°T ±GôWCG Üô≤H Iƒ°û◊G øgO ΩóY Öéj ,èFÉàædG π°†aCG ¿Éª°†d .âÑZQ GPG §≤a óMGh ¢ûjhófÉ°S ¢ü«ª– É°†jCG ∂æµÁ

5.»µ«JÉeƒJhC’G πØ≤dG ΩÉ¶f á£°SGƒH É«FÉ≤∏J ¥ÉÑWC’G ≥Ñ£æJ ¿CG ¤G õÑÿG ≈∏Y ájÉæ©H …ƒ∏©dG ≥Ñ£dG ∫GõfÉH »eƒb

C∞bƒàJ h πª©J ájQGô◊G ô°UÉæ©dG ¿CÉH GÒ°ûe ôNB’ âbh øe A≈Ø£æj ºK Úî°ùàdG á«∏ª©d ô°TDƒŸG Aƒ°†dG A»°†j ±ƒ°S ,¢ü«ªëàdG á«∏ªY ∫ÓN
.áë«ë°üdG IQGô◊G áLQO ≈∏Y ®ÉØë∏d πª©dG øY

6.¿ƒ∏dG á«ÑgP âëÑ°UCG á°üªÙG ¢ûjhófÉ°ùdG ¿CG øe ócCÉà∏d ≥FÉbO 3 hCG Úà≤«bO ó©H RÉ¡÷G »ëàaG
.∂à°ûjhófÉ°ùd É¡æ«ÑZôJ »àdG á°ûeô≤dG h ¢ü«ªëàdG áÑ°ùf ≈∏Y h Iƒ°û◊G h õÑÿG ´ƒf ≈∏Y ¢ü«ªëà∏d Ö∏£àŸG âbƒdG óªà©j

7.¢ûjhófÉ°ùdG »LôNCG
h IOÉM á«fó©e á«îÑ£e äGhOCG »eóîà°ùJ ’ .RÉ¡÷G øe á°üªÙG ¢ûjhófÉ°ùdG êGôN’ (Óãe áaô¨e) á«µ«à°SÓH hCG á«Ñ°ûN á«îÑ£e IGOCG »eóîà°SG

.á£°TÉc

8.ΩGóîà°S’G ó©H AÉHô¡µdG øY RÉ¡÷G »∏°üaG

íFÉ°üf
¬cGƒØdG ™e ¥ƒ∏°ùŸG ¢†«ÑdG íFGô°T h ≥fÉ≤ædG h Í÷G h ∂ª°ùdG h ºë∏dÉc ájOÉY äÉjƒàfi »LõeG .äGƒ°û◊G ≈¡°TCG Ò°†ëàd ∂à∏«fl »eóîà°SG

¿CÉH ÚØ°ûàµJ ±ƒ°S .(πØ∏ØdG h ô£ØdG h π°üÑdG h QÉ«ÿG h ºWÉª£dG Óãe) QÉ°†ÿG ™e hCG (¢SÉfÉfC’G h ìÉØàdG h ¿ƒª«∏dG h RƒŸGh hOÉcƒaC’G :Óãe)
.™FGQ º©W hP ¿ƒµ«°S èjõŸG Gòg

øgódG áæÑL hCG ÜÉ°ûJÉµdG hCG ∫OôÿG hCG ¢ùfhó≤ÑdG ΩƒãdG hCG ôªMC’G πØ∏ØdG hCG ÉµjôHÉÑdG hCG …QÉµdG IQOƒÑH É¡°ü«ª– πÑb äÉ°ûjhófÉ°ùdG ÚjõJ ∂æµÁ
.ájóæ¡dG á°UÉ°üdG hCG ÜÉ°ûYC’G IóHR hCG

AÉæKCG ¢ûjhófÉ°ùdG øe ÜÉ°ùæJ äÉjƒàÙG π©éj ∂dP ¿CG å«M IÌµH ¢ûjhófÉ°ùdG ƒ°ûëH »eƒ≤J ’ .õÑÿG íFGô°T ±GôWCG ¤G Iƒ°û◊G π°üJ ¿CG Öéj ’
.¢ü«ªëàdG

.á≤«bO ∞°üf IóŸ (ójÈà∏d ±Q :Óãe) Êó©e ±Q ≈∏Y ¢ûjhófÉ°ùdG ™°Vh ∂æµÁ ,Úaô£dG øe á°ûeô≤e èFÉàf ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d

∞«¶æàdG

.GóHCG AÉŸÉH RÉ¡÷G …ôª¨J ’

1.OÈj RÉ¡÷G »YOh RÉ¡÷G øY AÉHô¡µdG π°üØH »eƒb

2.áéæØ°SG hCG á∏∏Ñe ¢TÉªb á©£b á£°SGƒH ¥ÉÑWC’G ∞«¶æàH »eƒb
.¥ÉÑWCÓd á≤°U’ Ò¨dG á«∏£ŸG á≤Ñ£dG ∞∏àJ É¡fƒc á£°TÉµdGh áæ°ûÿG ∞«¶æàdG OGƒeh äGhOCG GóHG »eóîà°ùJ ’

3.á∏∏Ñe ¢TÉªb á©£b á£°SGƒH êQÉÿG øe RÉ¡÷G ∞«¶æàH »eƒb
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á«Hô©dG

ΩÉY ∞°Uh

Aá≤°U’ ÒZ á«∏£e á≤ÑW ™e »¡£∏d ¥ÉÑWCG
BOhõe ≥«∏©J ΩÉ¶f

C.∫Éª©à°S’G ó©H ∞«¶æàdG ádƒ¡°S ôaƒj ∂dP .äÉjƒàÙG Üô°ùJ Öæéàd á≤∏©e IGOCÉH ¿Ó°üàe ¢ü«ªëàdG »≤ÑW ¿G
C»FÉ≤∏J πØb ΩÉ¶f
DIQGôë∏d ádRÉY ¢†HÉ≤e
Eπ«¨°ûàdG á«∏ª©d ô°TDƒe Aƒ°V
FÚî°ùàdG á«∏ª©d ô°TDƒe Aƒ°V
G»FÉHô¡µdG ∂∏°ùdG øjõîJ ádƒ¡°S

GóL º¡e

.πÑ≤à°ùŸG ‘ ∂d ™Lôªc É¡H »¶ØàMGh RÉ¡÷G ΩGóîà°SG πÑb Gó«L ∫Éª©à°SÓd äGOÉ°TQ’G √òg …CGôbG

æ.RÉ¡÷G π«°UƒJ πÑb »∏ÙG ô°TÉÑŸG QÉ«àdG ™e ≥aGƒàj RÉ¡÷G ´Éb óæY ¬«dG ô°TDƒŸG QÉ«àdG ¿CÉH …ócCÉJ
æ.¢VQDƒe §FÉM ¢ùHÉb ¤G RÉ¡÷G »∏°UhCG
æÉØbGƒe Öæéàd ∂dP h Ú∏gDƒe ¢UÉî°TCG hCG ¢ùÑ«∏«a øe πgDƒe äÉeóN õcôe hCG ¢ùÑ«∏«a øe ôNBÉH ¬dGóÑà°SG Öéj ,»FÉHô¡µdG ∂∏°ùdG ∞∏J GPG

.IÒ£N
æ.iôNCG πFGƒ°S hCG AÉŸÉH »FÉHô¡µdG ∂∏°ùdG hCG RÉ¡÷G …ôª¨J ’
æ:å«M á≤jô£H RÉ¡÷G »©°V

É¡«∏Y óLGƒàŸG ádhÉ£dG í£°S ≈∏Y øe ‹óàe »FÉHô¡µdG ∂∏°ùdG ¿ƒµj ’ -
¬∏«¨°ûJ AÉæKCG RÉ¡÷ÉH åÑ©dG hCG ¢ùŸ ∫ÉØWCÓd øµÁ ’ -

¬dƒM á«aÉc á«dÉN áMÉ°ùe óLƒJh í£°ùe âHÉK í£°S ≈∏Y óLGƒàe RÉ¡÷G ¿ƒµj -

æ.∫Éª©à°S’G ó©H AÉHô¡µdG øY RÉ¡÷G π°üØH ÉehO »eƒb
æ.∫ÉØWC’G ∫hÉæàe øY Gó«©H RÉ¡÷G ≈∏Y »¶aÉM
æób õÑÿG ¿CG å«M ±ƒaôdG â– hCG ∫É©à°TÓd á∏HÉb OGƒe …CG hCG ôFÉà°ùdG Üôb hCG â– ¬∏«¨°ûàH »eƒ≤J ’ .áÑbGôe ¿hO πª©j RÉ¡÷G »YóJ ’

.¥Îëj
æ.∫Éª©à°S’G AÉæKCG GóL áæNÉ°S íÑ°üJ É¡fƒc RÉ¡é∏d á«fó©ŸG ™£≤dG á°ùeÓe »ÑæŒ
æ.¬æjõîJ hCG ¬Ø«¶æJ πÑb πeÉµdÉH OÈj RÉ¡÷G »YO
æ.á≤°U’ Ò¨dG á«∏£ŸG á≤Ñ£dG ∞∏àj ∂dP ¿ƒc á£°TÉch IOÉM äGhOCG á£°SGƒH »¡£dG ¥ÉÑWCG GóHG »°ùª∏J ’
æ.ΩGóîà°SG πc ó©H RÉ¡÷G ∞«¶æàH ÉehO »eƒb
æ.RÉ¡é∏d áæNÉ°ùdG í£°SC’G øe ÉÑjôb hCG É°ùeÓe »FÉHô¡µdG ∂∏°ùdG ¿ƒµj ’ ,ÉH …ócCÉJ
æ.Éª¡æ«H äÉjƒàfi …CG ™°Vh πÑb »¡£dG ¥ÉÑWCG Úî°ùJ IOÉYÉH ÉehO »eƒb

∫hC’G ΩGóîà°S’G πÑb

.á∏∏Ñe ¢TÉªb á©£b á£°SGƒH êQÉÿG øe á°UÉª◊G º°ùL í°ùÃ ºbh RÉ¡÷G ≈∏Y IOƒLƒe äÉ≤°ü∏e …CG ´õfG

æ.áéæØ°SG hCG á∏∏Ñe ¢TÉªb á©£b á£°SGƒH ¥ÉÑWC’G ∞«¶æàH »eƒb

C.»©«ÑW A»°T Gòg .Iôe ∫hC’ ¬eGóîà°SG óæY ¿ÉNódG ¢†©H RÉ¡÷G Qó°üj ¿CG øµÁ

RÉ¡÷G ΩGóîà°SG

.¬àÑbGôe ¿hO Ó¨°ûe RÉ¡÷G »≤ÑJ ’

1.§FÉ◊G ¢ùHÉb ‘ ¢ùÑ≤ŸG »∏NOCG
.Úî°ùàdG á«∏ª©d  ô°TDƒŸG Aƒ°†dG h π«¨°ûà∏d  ô°TDƒŸG Aƒ°†dG A»°†j ±ƒ°S
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