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Produktinfo

Additional information on products, accessories, replacement 
parts and services can be found at www.bosch-home.com and 
in the online shop www.bosch-eshop.com

: Important safety information

Read these instructions carefully. Only then 
will you be able to operate your appliance 
safely and correctly. Retain the instruction 
manual for future use or for subsequent 
owners.
This appliance is only intended to be fully 
fitted in a kitchen. Observe the special 
installation instructions.
Check the appliance for damage after 
unpacking it. Do not connect the appliance 
if it has been damaged in transport.
Only a licensed professional may connect 
appliances without plugs. Damage caused 
by incorrect connection is not covered 
under warranty.
This appliance is intended for domestic use 
only. The appliance must only be used for 

the preparation of food and drink. The 
appliance must be supervised during 
operation. Only use this appliance indoors.
This appliance may be used by children 
over the age of 8 years old and by persons 
with reduced physical, sensory or mental 
capabilities or by persons with a lack of 
experience or knowledge if they are 
supervised or are instructed by a person 
responsible for their safety how to use the 
appliance safely and have understood the 
associated hazards.
Children must not play with, on, or around 
the appliance. Children must not clean the 
appliance or carry out general maintenance 
unless they are at least 8 years old and are 
being supervised.
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Keep children below the age of 8 years old 
at a safe distance from the appliance and 
power cable.
Always insert the accessories into the 
cooking compartment correctly. See 
"Description of accessories in the 
instruction manual.
Risk of fire!
■ Combustible items stored in the cooking 

compartment may catch fire. Never store 
combustible items in the cooking 
compartment. Never open the appliance 
door if there is smoke inside. Switch off 
the appliance and unplug it from the 
mains or switch off the circuit breaker in 
the fuse box.

Risk of fire!

■ Using the appliance for anything other 
than its intended purpose is dangerous 
and may cause damage. 
The following is not permitted: drying out 
food or clothing, heating slippers, grain or 
cereal pillows, sponges, damp cleaning 
cloths or similar. 
For example, heated slippers and grain or 
cereal pillows may catch fire, even several 
hours after they have been heated.The 
appliance must only be used for the 
preparation of food and drinks.

Risk of fire!

■ Food may catch fire. Never heat food in 
heat-retaining packages. 
Do not leave food heating unattended in 
containers made of plastic, paper or other 
combustible materials. 
Do not select a microwave power or time 
setting that is higher than necessary. 
Follow the information provided in this 
instruction manual. 
Never use the microwave to dry food. 
Never defrost or heat food with a low 
water content, e.g. bread, at too high a 
microwave power or for too long.

Risk of fire!

■ Cooking oil may catch fire. Never use the 
microwave to heat cooking oil on its own.

Risk of explosion!
Liquids and other food may explode when 
in containers that have been tightly sealed. 
Never heat liquids or other food in 
containers that have been tightly sealed.
Risk of serious damage to health!
■ The surface of the appliance may become 

damaged if it is not cleaned properly. 
Microwave energy may escape. Clean the 
appliance on a regular basis, and remove 
any food residue immediately. Always 
keep the cooking compartment, door seal, 

door and door stop clean; see also 
section Care and cleaning.

Risk of serious damage to health!

■ Microwave energy may escape if the 
cooking compartment door or the door 
seal is damaged. Never use the appliance 
if the cooking compartment door or the 
door seal is damaged. Contact the after-
sales service.

Risk of serious damage to health!

■ Microwave energy will escape from 
appliances that do not have any casing. 
Never remove the casing. For any 
maintenance or repair work, contact the 
after-sales service.

Risk of electric shock!
■ Incorrect repairs are dangerous. Repairs 

may only be carried out and damaged 
power cables replaced by one of our 
trained after-sales technicians. If the 
appliance is defective, unplug the 
appliance from the mains or switch off the 
circuit breaker in the fuse box. Contact the 
after-sales service.

Risk of electric shock and serious injury!

■ The cable insulation on electrical 
appliances may melt when touching hot 
parts of the appliance. Never bring 
electrical appliance cables into contact 
with hot parts of the appliance.

Risk of electric shock!

■ Do not use any high-pressure cleaners or 
steam cleaners, which can result in an 
electric shock.

Risk of electric shock!

■ Penetrating moisture may cause electric 
shock. Never subject the appliance to 
intense heat or humidity. Only use this 
appliance indoors.

Risk of electric shock!

■ A defective appliance may cause electric 
shock. Never switch on a defective 
appliance. Unplug the appliance from the 
mains or switch off the circuit breaker in 
the fuse box. Contact the after-sales 
service.

Risk of electric shock!

■ The appliance is a high-voltage appliance. 
Never remove the casing.

Risk of burns!
■ The appliance becomes very hot. Never 

touch the interior surfaces of the cooking 
compartment or the heating elements. 
Always allow the appliance to cool down. 
Keep children at a safe distance.

Risk of serious burns!

■ Accessories and ovenware become very 
hot. Always use oven gloves to remove 
accessories or ovenware from the cooking 
compartment.

Risk of burns!

■ Alcoholic vapours may catch fire in the hot 
cooking compartment. Never prepare food 
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containing large quantities of drinks with a 
high alcohol content. Only use small 
quantities of drinks with a high alcohol 
content. Open the appliance door with 
care.

Risk of burns!

■ Foods with peel or skin may burst or 
explode during, or even after, heating. 
Never cook eggs in their shells or reheat 
hard-boiled eggs. Never cook shellfish or 
crustaceans. Always prick the yolk when 
baking or poaching eggs. The skin of 
foods that have a peel or skin, such as 
apples, tomatoes, potatoes and sausages, 
may burst. Before heating, prick the peel 
or skin.

Risk of burns!

■ Heat is not distributed evenly through 
baby food. Never heat baby food in closed 
containers. Always remove the lid or teat. 
Stir or shake well after the food has been 
heated. Check the temperature of the food 
before it is given to the child.

Risk of burns!

■ Heated food gives off heat. The ovenware 
may become hot. Always use oven gloves 
to remove ovenware or accessories from 
the cooking compartment.

Risk of burns!

■ Airtight packaging may burst when food is 
heated. Always observe the instructions 
on the packaging. Always use oven gloves 
to remove dishes from the cooking 
compartment.

Risk of scalding!
■ When you open the appliance door, hot 

steam may escape. Open the appliance 
door with care. Keep children at a safe 
distance.

Risk of scalding!

■ Water in a hot cooking compartment may 
create hot steam. Never pour water into 
the hot cooking compartment. 

Risk of scalding!

■ There is a possibility of delayed boiling 
when a liquid is heated. This means that 
the liquid reaches boiling temperature 
without the usual steam bubbles rising to 
the surface. Even if the container only 
vibrates a little, the hot liquid may 
suddenly boil over and spatter. When 
heating, always place a spoon in the 
container. This will prevent delayed 
boiling.

Risk of injury!
■ Scratched glass in the appliance door 

may develop into a crack. Do not use a 
glass scraper, sharp or abrasive cleaning 
aids or detergents.

Risk of injury!

■ Unsuitable ovenware may crack. Porcelain 
or ceramic ovenware can have small 

perforations in the handles or lids. These 
perforations conceal a cavity below. Any 
moisture that penetrates this cavity could 
cause the ovenware to crack. Only use 
microwave-safe ovenware.

Causes of damage
Caution!

■ Creation of sparks: Metal  e.g. a spoon in a glass  must be 
kept at least 2 cm from the oven walls and the inside of the 
door. Sparks could irreparably damage the glass on the 
inside of the door.

■ Water in the hot cooking compartment: Never pour water into 
the hot cooking compartment. This will cause steam. The 
temperature change can cause damage.

■ Moist food: Do not store moist food in the closed cooking 
compartment for long periods.
Do not use the appliance to store food. This can lead to 
corrosion.

■ Cooling with the appliance door open: Only leave the 
cooking compartment to cool with the door closed. Do not 
trap anything in the appliance door. Even if the door is only 
slightly ajar, the fronts of adjacent units may be damaged 
over time.

■ Heavily soiled seal: If the seal is very dirty, the appliance door 
will no longer close properly during operation. The fronts of 
adjacent units could be damaged. Always keep the seal 
clean.

■ Operating the microwave without food: Operating the 
appliance without food in the cooking compartment may lead 
to overloading. Never switch on the appliance unless there is 
food in the cooking compartment. An exception to this rule is 
a short crockery test (see the section "Microwave, suitable 
crockery").

■ Using the appliance door for standing on or placing objects 
on: Do not stand or place anything on the open appliance 
door. Do not place ovenware or accessories on the appliance 
door.

■ Transporting the appliance: Do not carry or hold the 
appliance by the door handle. The door handle cannot 
support the weight of the appliance and could break.

■ Microwave popcorn: Never set the microwave power too 
high. Use a power setting no higher than 600 watts. Always 
place the popcorn bag on a glass plate. The disc may jump if 
overloaded.

■ Liquid that has boiled over must not be allowed to run 
through the turntable drive into the interior of the appliance. 
Monitor the cooking process. Choose a shorter cooking time 
initially, and increase the cooking time as required.

■ Never use the microwave oven without the turntable.
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Installation and connection
Please observe the special installation instructions.

The appliance is fitted with a plug and must only be connected 
to a properly-installed earthed socket. The fuse protection must 
be rated at 16 amperes (L or B circuit breakers). The mains 
voltage must correspond to the voltage specified on the rating 
plate.

The socket must be installed and the power cable replaced by 
a qualified electrician only. If the plug is no longer accessible 
following installation, an all-pin disconnecting device must be 
present on the installation side, with a contact gap of at least 3 
mm.

Multiple plugs, plug bars and extension leads must not be 
used. Overloading can result in a risk of fire.

Your new appliance
Use this section to familiarise yourself with your new appliance. 
The control panel and the individual operating controls are 

explained. You will find information on the cooking 
compartment and the accessories.

Control panel

Buttons
You can use the buttons to set various functions. On the 
display, you can read the values that you have set.

Function selector
Use the function selector to set the type of heating.

Notes
■ When you make settings, the indicator lamp above the 

function selector lights up.

■ When you press the n button, the oven light switches on in 
the cooking compartment.

Temperature selector
The temperature selector is used to set the temperature or grill 
setting.

Symbol Button function

90 Selects 90 watt microwave power

180 Selects 180 watt microwave power

360 Selects 360 watt microwave power

600 Selects 600 watt microwave power

900 Selects 900 watt microwave power

c Selects rapid heating

f Selects the weight

0 Opens and closes the time-setting options menu

@ Selects childproof lock

AMinus Decreases the adjustment values

@Plus Increases the adjustment values

n Press briefly: starts/stops operation

Press and hold: cancels operation

Setting Use

0 Off position The oven is switched off.

ß Microwave Selects microwave operation.

3 Hot air For baking sponge cakes in baking 
tins, flans and cheesecakes as well 
as cakes, pizza and small baked 
items on the baking tray.

4 Hot air grilling Poultry goes brown and crispy. 
Baked casseroles and grilled 
dishes work out best using this set-
ting.

0 Pizza setting For frozen convenience products 
and dishes which require a lot of 
heat from underneath.

( Grill Select between the levels high, 
medium or low. This is ideal if you 
wish to grill several steaks, sau-
sages, pieces of fish or slices of 
bread.

X Programmes 4 defrosting programmes

11 cooking programmes

The type of heating and cooking 
time are set by weight.

Setting Use

Ú Off position The oven does not heat 
up.

50, 100-230 Temperature range Temperature in°C

Setting Use
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Cooling fan
Your appliance has a cooling fan. The cooling fan switches on 
during operation. The hot air escapes above the door. 

The cooling fan continues to run for a certain time after 
operation.

Caution!

Do not cover the ventilation slots. Otherwise, the appliance will 
overheat.

Notes
■ The appliance remains cool during microwave operation. The 

cooling fan will still switch on. The fan may run on even when 
microwave operation has ended.

■ Condensation may appear on the door window, interior walls 
and floor. This is normal and does not adversely affect 
microwave operation. Wipe away the condensation after 
cooking.

Accessories

Before using the appliance for the first time
Here you will find everything you need to do before using your 
oven to prepare food for the first time. First read the section on 
Safety information.

Setting the clock
Once the appliance is connected, three zeros and the 
À 0 symbols light up in the display. Set the clock.

1. Press the @ or A button.
Default value @: 12:00
Default value A: 23:59

2. Use the @ or A button to set the clock.

3. Press the0 button.
The time is set.

Note: In order to reduce the energy consumption of your 
appliance in standby, you can hide the clock. Read about this 
in the Changing basic settings section.

Heating up the oven
To remove the new cooker smell, heat up the oven when it is 
empty and closed. One hour with 3 Hot air at 180 °C is ideal. 
Ensure that no packaging remnants have been left in the 
cooking compartment.

1. Use the function selector to set 3 Hot air.

2. Set the temperature to 180 °C using the temperature 
selector.

3. Press the n button.
The oven begins to heat up.

After an hour, switch off the oven. To switch off, turn the 
function selector to the off position.

Cleaning the accessories
Before you use the accessories for the first time, clean them 
thoroughly with hot soapy water and a soft dish cloth.

1, 2, 3 Grill settings 1 = low

2 = medium

3 = high

Setting Use

Turntable  
As a surface for the wire rack. 
Food which particularly requires a lot of heat from underneath can 
be prepared directly on the turntable.

The turntable can turn clockwise or anti-clockwise, and is cut 
resistant. You can cut pizza into slices on the turntable itself.

■ Never use the microwave without the turntable.

■ The turntable can withstand max. 5 kg.

■ The turntable must turn when using all types of heating.

Lower wire rack 
For the microwave and for baking and roasting in the oven.

Higher wire rack 
For grilling, e.g. steaks, sausages and for toasting bread.

As a support for shallow dishes.

Fitting the turntable

As shown in the figure, place the turntable with rollers “A”, onto 
the turntable drive coupling “B” in the centre of the cooking 
compartment floor.

The turntable must sit straight on the driver.
�

� �

�

� �
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Setting the oven
There are various ways in which you can set your oven. Here 
we will explain how you can select the desired type of heating 
and temperature or grill setting. You can also select the oven 
cooking time for your dish. Please refer to the section on 
Setting the time-setting options.

Setting the type of heating and temperature
Example in diagram: 3 Hot air at 200 °C.

1. Use the function selector to set the type of heating.

2. Use the temperature selector to set the temperature or grill 
setting.

3. Press the n button.

The oven begins to heat up.

Opening the oven door during operation

Operation is suspended. After closing the door, press the n 
button. Operation will then continue.

Pausing operation

Press the n button to pause operation. Press the n button 
to continue operation.

Switching off the oven

Turn the function selector to the off position.

Changing the settings

The type of heating and temperature or grill setting can be 
changed at any time using their respective selectors.

Rapid heating
With rapid heating, your oven reaches the set temperature 
particularly quickly.

Use the rapid heating function when temperatures above 
100 °C are set. Rapid heating is available for the following 
types of heating:

■ 3 Hot air

■ 0 Pizza setting

■ 4 Hot air grilling

To ensure an even cooking result, only put your food in the 
cooking compartment when the rapid heating phase is 
complete.

1. Setting the type of heating and temperature.

2. Press the c button.
The c symbol lights up in the display.

3. Press the n button.

The oven begins to heat up.

The rapid heating process is complete

A signal sounds. The c symbol in the display goes out. Put 
your dish in the oven.

Cancelling rapid heating

Press the c button. The c symbol in the display goes out.

Automatic safety switch-off
The automatic safety switch-off is activated if your appliance is 
operating for a long time with no cooking time having been set. 
The time at which your appliance switches itself off depends on 
the set operating mode and temperature.

Example: If your oven is operating with Hot air at 160 °C, it will 
automatically switch off after approx. 5 hours.

“ƒ appears in the display panel. The appliance switches off. To 
acknowledge, press the n button.

The microwave
Microwaves are converted to heat in foodstuffs. The microwave 
can be used solo, i.e. on its own, or in combination with a 
different type of heating. You will find information about 
ovenware and how to set the microwave.

Note: 
In the Tested for you in our cooking studio section, you will find 
examples for defrosting, heating and cooking with the 
microwave oven.

Notes regarding ovenware

Suitable ovenware

Suitable dishes are heat-resistant ovenware made of glass, 
glass ceramic, porcelain, ceramic or heat-resistant plastic. 
These materials allow microwaves to pass through.

You can also use serving dishes. This saves you having to 
transfer food from one dish to another. You should only use 
ovenware with decorative gold or silver trim if the manufacturer 
guarantees that they are suitable for use in microwaves.

Unsuitable ovenware

Metal ovenware is unsuitable. Metal does not allow microwaves 
to pass through. Food in covered metal containers will remain 
cold.

Caution!

Creation of sparks: metal – e.g. a spoon in a glass – must be 
kept at least 2 cm from the oven walls and the inside of the 
door. Sparks could destroy the glass on the inside of the door.
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Ovenware test

Do not switch on the microwave unless there is food inside. The 
following ovenware test is the only exception to this rule.

Perform the following test if you are unsure whether your 
ovenware is suitable for use in the microwave: 

1. Heat the empty ovenware at maximum power for ½ to 
1 minute.

2. Check the temperature occasionally during that time.

The ovenware should still be cold or warm to the touch.

The ovenware is unsuitable if it becomes hot or sparks are 
generated.

Microwave power settings
Use the button to set the desired microwave power.

Notes
■ When you press a button, the selected power lights up.

■ The microwave power can be set to 900 watts for a 
maximum of 30 minutes. With all other power settings a 
maximum cooking time of 1 hour 30 minutes is possible.

Setting the microwave
Example: Microwave power 600W, cooking time 17 minutes.

1. Set the function selector to ß.

2. Press the button for the microwave power setting you require.
The 600 W power level lights up and a suggested cooking 
time is displayed.

3. Use the @ or A button to set the cooking time.

4. Press the n button.

Operation begins. The cooking time starts counting down.

The cooking time has elapsed

A signal sounds. Microwave operation has finished. Turn the 
function selector to the zero position. You can stop the audible 
signal by pressing the 0 button.

Opening the oven door during cooking 

Operation is suspended. After closing the door, press the n 
button briefly. The programme will then continue.

Changing the cooking time

This can be done at any time. Use the @ or A button to change 
the cooking time.

Changing the microwave power setting

Press the button for the new microwave power setting. Use 
the @ or A button to set the cooking time and restart the 
microwave.

Pausing operation

Press the n button to pause operation. Press the n button 
to continue operation.

Cancelling operation

Press and hold the n button for approximately 4 seconds and 
turn the function selector to the off position.

Notes
■ When you set the function selector to ß, the highest 

microwave power setting always lights up as the suggested 
setting.

■ If you open the appliance door during cooking, the fan may 
continue to run.

Combined oven and microwave operation
Use the microwave at the same time as an oven operating 
mode. The food becomes crispy and brown just as in the oven, 
but more quickly.

You can combine all microwave power settings up to 600 W 
with the oven operating modes.

Observe the instructions on ovenware in the Microwave section.

Setting MicroCombi operation
Example: Microwave 360 W, 17 minutes and 3 Hot air 190 
°C.

1. Set the type of heating using the function selector, and the 
temperature using the temperature selector.

2. Press the button for the microwave power setting you require.
A suggested cooking time appears.

3. Use the @ or A button to set the cooking time.

4. Press the n button. 

Operation begins. The cooking time starts counting down in the 
display.

The cooking time has elapsed

A signal sounds. Combination mode has finished. You can stop 
the audible signal by pressing the 0 button.

Opening the oven door during cooking 

Operation is suspended. After closing the door, press the n 
button briefly. The programme will then continue.

Pausing operation

Press the n button briefly. The oven is paused. Press the 
n button again to continue operation.

Changing the cooking time

This can be done at any time. Use the @ or A button to change 
the cooking time.

Changing the microwave power setting

Press the button for the new microwave power setting. Use 
the @ or A button to set the cooking time and restart the 
microwave.

Cancelling operation

Press and hold the n button for approximately 4 seconds and 
turn the function selector back to the off position.

90 W for defrosting delicate foods

180 W for defrosting and continued cooking

360 W for cooking meat and heating delicate foods

600 W for heating and cooking food

900 watts for heating liquids
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Automatic programmes
The automatic programmes enable you to prepare food very 
easily. You select the programme and enter the weight of your 
food. The automatic programme makes the optimum setting. 
You can choose from 15 programmes.

Always place the food in the cold cooking compartment.

Setting a programme
When you have selected a programme, set the oven. The 
temperature selector must be in the off position.

Example in diagram: Programme 2 with a weight of 1 
kilogramme.

1. Set the function selector to automatic programmesX.
The first programme number appears in the display.

2. Use the @ or A  button to select the programme number.

3. Press thef button. The weight suggestion 0.50 kg appears 
in the display.

4. Use the @ or A  button to set the weight.

5. Press then button. The programme starts. You can see the 
cooking time counting down and the N  and x symbols 
appear. 

The programme has finished

An audible signal sounds. The programme has finished and the 
oven stops heating. 
Press the n button and turn the function selector to the off 
position.

Changing the programme

Once you have started the programme, the programme number 
and weight cannot be changed.

Switching off the signal early

Press the 0 button.

Opening the oven door during cooking 

Operation is suspended. After closing the door, press the n 
button briefly. The programme will then continue.

Pausing operation

Press the n button briefly. The oven is paused. Press the 
n button again to continue operation.

Cancelling the programme

Press and hold the n button for approximately 4 seconds and 
turn the function selector to the zero position. The oven 
switches off.

Changing the cooking time and end time

If using automatic programmes, you cannot change the 
cooking time or end time.

Defrosting programmes
You can use the 4 defrosting programmes to defrost meat, 
poultry and bread.

Notes
■ Preparing food

Use food that has been frozen at -18 °C and stored in 
portion-sized quantities that are as thin as possible.
Take the food to be defrosted out of all packaging and weigh 
it. You need to know the weight to set the programme.

■ Liquid will be produced when defrosting meat or poultry. 
Drain off this liquid when turning meat and poultry and under 
no circumstances use it for other purposes or allow it to 
come into contact with other foods.

■ Ovenware
Place the food in a microwaveable shallow dish, e.g. a china 
or glass plate, but do not cover.

■ When defrosting chicken and chicken portions (P03), an 
audible signal will sound on two occasions to indicate that 
the food should be turned.
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■ Resting time
The defrosted food should be left to stand for an additional 
10 to 30 minutes until it reaches an even temperature. Large 
pieces of meat require a longer standing time than smaller 
pieces. Flat pieces of meat and items made from minced 
meat should be separated from each other before leaving to 
stand.
After this time, you can continue to prepare the food, even 
though thick pieces of meat may still be frozen in the middle. 
The giblets can be removed from poultry at this point.

Cooking programmes
With the 3 cooking programmes, you can cook rice, potatoes 
or vegetables.

Notes
■ Preparing food

Weigh out the food. You need to know the weight to set the 
programme.

■ Ovenware
Generally, the food must be cooked in microwaveable 
ovenware with a lid. For rice, you should use a large, deep 
dish. Place the ovenware on the lower wire rack.

Rice (P05)

Note: Do not use boil-in-the-bag rice. Rice foams a lot during 
cooking. Enter the uncooked weight (without liquid). Add two to 
two and a half times the amount of liquid to the rice.

Potatoes (P06)

Note: Boiled potatoes: 
Cut into pieces of equal size. Add a little salt and 1 tablespoon 
of water for every 100 g of potatoes.

Vegetables (P07)

Notes
■ Fresh vegetables: 

Cut into pieces of equal size. Add 1 tablespoon of water for 
every 100 g of vegetables.

■ Resting time 
Once the programme has finished, stir the food again. You 
should leave it to stand for another 5-10 minutes until it 
reaches an even temperature.
The cooking result will depend on the quality and consistency 
of the food.

Combi cooking programmes
Notes
■ Take the food out of its packaging and weigh it. If it is not 

possible to enter the exact weight, you should round it up or 
down.

■ Ovenware
Cook the food in ovenware which is not too big, and is heat-
resistant and microwaveable. Place the ovenware on the 
lower wire rack.

Lamb, medium (P12) 
Ideal for a shoulder joint or boned leg of lamb.

Meat loaf (P13) 
The programme is suitable for meat loaves not more than 7 cm 
in height.

Fish, whole (P14) 
Scale the fish beforehand. Place the fish in the ovenware in its 
swimming position.

Rice stew (P15) 
Only enter the weight of the rice. Ideal for rice stews with 
vegetables, fish or poultry. Only use fresh ingredients. Use a 
high-sided dish with a lid.

Resting time 
Once the programme has finished, the food should be allowed 
to rest for another approx. 5-10 minutes so it reaches an even 
temperature.

Setting the time-setting options
Your oven has various time-setting options. You can use the 
0 button to call up the menu and switch between the individual 
functions. As long as the symbols are lit, you can make 
settings. The N arrow shows you the time-setting option that is 
active. A time-setting option that has already been set can be 
changed directly with the @ or A button when the N  arrow is 
next to the relevant time symbol.

Setting the timer
You can use the timer as a kitchen timer. It runs independently 
of the oven. The timer has its own audible signal. In this way, 

you can tell whether it is the timer or a cooking time which has 
elapsed.

1. Press the 0 button once.
The time symbols light up in the display and the N  arrow is 
next to S.

2. Use the @ or A button to set the timer duration.
Default value for @ button = 10 minutes
Default value for A button = 5 minutes

Programme no. Weight range in kg

Defrost

P 01 Minced meat 0.20 - 1.00

P 02 Pieces of meat 0.20 - 1.00

P 03 Chicken, chicken 
pieces

0.40 - 1.80

P 04 Bread 0.20 - 1.00

Programme no. Weight range in kg

Cooking

05 Rice 0.05 - 0.20

06 Potato 0.15 - 1.00

07 Vegetables 0.15 - 1.00

Programme no. Weight range in kg

Combicooking

08 Bake, frozen* 
(up to 3 cm in height)

0.40 - 1.20

09 Chicken, whole* 0.50 - 2.00

10 Sirloin, medium* 0.50 - 1.50

11 Pork neck joint 0.50 - 2.00

12 Lamb, medium 0.80 - 2.00

13 Meat loaf* 0.50 - 1.50

14 Fish, whole 0.30 - 1.00

15 Rice stew using fresh 
ingredients

0.05 - 0.20

* Use ovenware without a lid
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After a few seconds, the time setting is adopted. The timer 
starts. The NS symbol lights up in the display and the timer 
duration counts down. The other time symbols go out.

The timer duration has elapsed

A signal sounds. 0:00 is shown in the display. Use the 
0 button to switch off the timer.

Changing the timer duration

Use the @ or A button to change the timer duration. After a few 
seconds, the change is adopted.

Cancelling the timer duration

Use the A button to reset the timer duration to 0:00. The 
change will be adopted after a few seconds. The timer is 
switched off.

Checking the time settings

If several time-setting options are set, the corresponding 
symbols are illuminated on the display. The timer counts down 
in the foreground. The S symbol is preceded by the N  arrow 
and the timer can be seen counting down.

To check the S timer, x cooking time or 0 clock, press the 
0 button repeatedly until the arrow points to the appropriate 
symbol. The value is shown for a few seconds on the display.

Setting the cooking time
The cooking time for your meal can be set on the oven. When 
the cooking time has elapsed, the oven switches itself off 
automatically. This means that you do not have to interrupt 
other work to switch off the oven. The cooking time cannot be 
accidentally exceeded.

Example in the diagram: Cooking time 45 minutes.

1. Use the function selector to set the type of heating.

2. The temperature selector is used to set the temperature or 
grill setting.

3. Press the 0 button twice.
20:00 is shown in the display. The time symbols light up and 
the arrow N  is next to x.

4. Use the @ or A button to set the cooking time.

5. Press the n button.

The oven starts. The cooking time counts down in the display 
and the Nx symbol lights up. The other time symbols go out.

The cooking time has elapsed

An audible signal sounds. The oven stops heating. 0:00 is 
shown in the display. Press the 0 button. The audible signal 
stops. Turn the function selector to the off position. The oven is 
switched off.

Changing the cooking time

Use the @ or A button to change the cooking time. After a few 
seconds, the change is adopted. If the timer has been set, 
press the 0 button beforehand.

Cancelling the cooking time

Use the A button to reset the cooking time to 0:00. After a few 
seconds, the change is adopted. The cooking time is 
cancelled. If the timer has been set, press the 0 button 
beforehand.

Checking the time settings

If several time-setting options are set, the corresponding 
symbols are illuminated on the display. The N arrow is next to 
the symbol for time function which is currently visible on the 
display.

To check the V timer, x cooking time or 0 clock, press the 
0 button repeatedly until the N arrow points to the appropriate 
symbol. The display shows the value for a few seconds.

Setting the clock
When the appliance has been connected to the power supply, 
or after a power cut, the N0 symbols and three zeros light up 
in the display. Set the clock.

1. Press the @ or A button.
Default value @: 12:00
Default value A 23:59

2. Use the @ or A button to set the clock.

3. Press the 0 button. The time is set.

Changing the clock

Prerequisite: your appliance must be switched off.

1. Press the 0 button twice.
The time symbols light up in the display, the N arrow is next 
to the 0 symbol.

2. Use the @ or A button to change the clock.

After a few seconds, the time that has been set is adopted.

Hiding the clock

You can hide the clock. For more information, please refer to 
the section Changing the basic settings.

���

���

���
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Childproof lock
The oven has a childproof lock to prevent children switching it 
on accidentally.

The oven will not react to any settings. The timer and clock can 
also be set when the childproof lock has been switched on.

Switching on the childproof lock
Requirement: No cooking time should be set and the function 
selector is in the off position.

Press and hold the @ button for approx. four seconds.

The @ symbol appears in the display. The childproof lock is 
activated.

Switching off the childproof lock
Press and hold the @ button for approx. four seconds.

The @ symbol on the display goes out. The childproof lock is 
deactivated.

Childproof lock with automatic programmes
When automatic programmes have been set, the childproof 
lock is not operational.

Changing the basic settings
Your appliance has various basic settings which you can 
change at any time.

Basic settings
In the table, you will find all the basic settings and options for 
changing them.

Requirement: Your appliance is switched off.

1. Press and hold the 0 button for several seconds.
The first basic setting appears in the display.

2. Use the @ or A button to change the basic setting.

3. Confirm by pressing the 0 button.
The next basic setting appears in the display. You can go 
through all of the basic settings using the 0 button and 
make changes using the @ or A button.

4. When finished, press and hold the 0 button for several 
seconds.
All settings are applied.

You can change the settings at any time.

Care and cleaning
With careful care and cleaning your microwave oven will retain 
its looks and remain good order. We will explain here how you 
should care for and clean your appliance correctly.

: Risk of electric shock!

Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, 
which can result in an electric shock.

: Risk of burns!

Never clean the appliance immediately after switching off. Let 
the appliance cool down. 

: Risk of serious damage to health!

Microwave energy may escape if the cooking compartment 
door or the door seal is damaged. Never use the appliance if 

the cooking compartment door or the door seal is damaged. 
Contact the after-sales service.

Notes
■ Slight differences in colour on the front of the appliance are 

caused by the use of different materials, such as glass, 
plastic and metal.

■ Shadows on the door panel which look like streaks, are 
caused by reflections made by the oven light.

■ Unpleasant odours, e.g. after fish has been prepared, can be 
removed very easily. Add a few drops of lemon juice to a cup 
of water. Place a spoon into the container as well, to prevent 
delayed boiling. Heat the water for 1 to 2 minutes at 
maximum microwave power.

Basic setting Options Explanation

™‚ Clock display 
‚ = on

Clock display 
ƒ = off

Displays the clock

™ƒ Signal duration 
ƒ= medium = 2 minutes

‚ = short = 10 seconds 
„ = long = 5 minutes

Audible signal after the cooking time has 
elapsed

™„ Signal volume 
ƒ = medium

‚  = low 
„ = high

Volume of the signal

™… Waiting time 
ƒ= medium = 5 seconds

‚ = short = 2 seconds 
„ = long = 10 seconds

Waiting time between two separate steps, 
after setting
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Cleaning agents
To ensure that the different surfaces are not damaged by using 
the wrong cleaning agent, observe the information in the table. 
Do not use

■ sharp or abrasive cleaning agents,

■ metal or glass scrapers to clean the glass in the appliance 
door.

■ metal or glass scrapers to clean the door seal,

■ hard scouring pads and sponges,

■ cleaning agents with high concentrations of alcohol.

Wash new sponge cloths thoroughly before use.

Allow all surfaces to dry thoroughly before using the appliance 
again.

Malfunction table
Malfunctions often have simple explanations. Please refer to the 
malfunction table before calling the after-sales service.

If a meal does not turn out exactly as you wanted, refer to the 
Tested for you in our cooking studio section, where you will 
find plenty of cooking tips and tricks.

: Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried 
out by one of our trained after-sales engineers.

Malfunction table

Area Cleaning agents

Appliance front Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and dry with a 
soft cloth. Do not use glass cleaners or 
metal or glass scrapers for cleaning.

Appliance front with 
stainless steel

Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth and dry with a 
soft cloth. Remove flecks of limescale, 
grease, starch and albumin (e.g. egg 
white) immediately. Corrosion can form 
under such residues. Special stainless 
steel cleaning agents can be obtained 
from the after-sales service or from spe-
cialist shops. Do not use glass cleaners 
or metal or glass scrapers for cleaning.

Cooking compart-
ment

Hot soapy water or a vinegar solution: 
Clean with a dish cloth and dry with a 
soft cloth. 
If the oven is very dirty: Do not use oven 
spray or other aggressive oven cleaners 
or abrasive materials. Scouring pads, 
rough sponges and pan cleaners are 
also unsuitable. These items scratch the 
surface. Allow the interior surfaces to 
dry thoroughly.

Recess in cooking 
compartment

Damp cloth: 
Ensure that no water seeps through the 
turntable drive into the appliance inte-
rior.

Wire racks Hot soapy water: 
Clean using stainless steel cleaning 
agent or in the dishwasher.

Door panels Glass cleaner: 
Clean with a dish cloth. Do not use a 
glass scraper.

Seal Hot soapy water: 
Clean with a dish cloth, do not scour. Do 
not use a metal or glass scraper for 
cleaning.

Area Cleaning agents

Problem Possible cause Remedy/information

The appliance does not work. Faulty circuit breaker. Look in the fuse box and check that the cir-
cuit breaker for the appliance is in working 
order.

Plug not plugged in. Plug in the plug.

Power cut Check whether the kitchen light works.

The appliance does not work. @ 
appears in the display panel.

Childproof lock is active. Deactivate the childproof lock (see section: 
Childproof lock).

‹:‹‹ and 0 are in the display 
panel.

Power cut Reset the clock.

The microwave does not switch on. Door not fully closed. Check whether food residue or debris is 
trapped in the door.
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After-sales service
Our after-sales service is there for you if your appliance needs 
to be repaired. We will always find the right solution in order to 
avoid unnecessary visits from a service technician.

E number and FD number
When calling us, please give the product number (E no.) and 
the production number (FD no.) so that we can provide you with 
the correct advice. The rating plate containing these numbers is 
found on the side of the oven door. You can make a note of the 
number of your appliance and the telephone number of the 
after-sales service in the space below to save time should it be 
required.

Please note that there will be a fee for a visit by a service 
technician in the event of a malfunction, even during the 
warranty period.

Please find the contact data of all countries in the enclosed 
customer service list.

To book an engineer visit and product advice

Rely on the professionalism of the manufacturer. You can 
therefore be sure that the repair is carried out by trained service 
technicians who carry original spare parts for your appliances.

Technical data

This appliance corresponds to the standards EN 55011 and 
CISPR 11. It is a Group 2, Class B product.

Group 2 means that microwaves are produced for the purpose 
of heating food. Class B states that the appliance is suitable for 
private households.

It takes longer than before for the 
food to heat up in the microwave

The selected microwave power level is too 
low.

Select a higher power level.

A larger amount than usual has been placed 
in the appliance.

Double the amount = almost double the 
cooking time.

The food was colder than usual. Stir or turn the food during cooking.

Turntable grates or grinds. Dirt or debris in the area around the turntable 
drive.

Clean the rollers under the turntable and the 
recess in the oven floor thoroughly.

A particular operating mode or 
power level cannot be set.

The temperature, power level or combined set-
ting is not possible for this operating mode.

Choose permitted settings.

“‚ appears in the display panel. The thermal safety switch-off function has 
been activated.

Call the after-sales service.

“ƒ appears in the display panel. The automatic safety switch-off function has 
been activated.

Touch any button or turn the rotary selector.

“„ appears in the display panel. The oven is malfunctioning. Call the after-sales service.

“… appears in the display panel. The thermal safety switch-off function has 
been activated.

Call the after-sales service.

“‚‚ appears in the display panel. Moisture in the control panel. Allow the control panel to dry.

“‚ˆ appears in the display panel. Rapid heating has failed. Call the after-sales service.

The appliance can be set, but does 
not heat up. The colon is flashing.

The demo mode has been activated. Disconnect the appliance from the mains 
power supply, then reconnect it. Press and 
hold the @ button until the @ symbol 
appears in the display and the colon stops 
flashing. Confirm within 4 seconds using the 
@ button.

Problem Possible cause Remedy/information

E no.
 

FD no.
 

After-sales service O  

GB 0344 892 8979 
Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655 
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 € per 
minute.

Power supply 220-230 V, 60 Hz

Microwave power setting 900 W

Microwave frequency 2,450 MHz

Fuse 16 A

VDE approved Yes

CE mark Yes
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Acrylamide in foodstuffs
Which foods are affected? 
Acrylamide is mainly produced in grain and potato products 
that are heated to high temperatures, such as potato crisps, 

chips, toast, bread rolls, bread, fine baked goods (biscuits, 
gingerbread, cookies).

Energy and environment tips
Here you can find tips on how to save energy when baking and 
roasting and how to dispose of your appliance properly.

Saving energy
■ Only preheat the oven if this is specified in the recipe or in 

the operating instruction tables.

■ Use dark, black lacquered or enamelled baking tins. They 
absorb the heat particularly well.

■ Open the oven door as infrequently as possible while you are 
cooking, baking or roasting.

■ It is best to bake several cakes one after the other. The oven 
is still warm. This reduces the baking time for the second 
cake. You can also place two loaf tins next to each other.

■ For longer cooking times, you can switch the oven off 
10 minutes before the end of the cooking time and use the 
residual heat to finish cooking.

Environmentally-friendly disposal
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

Tested for you in our cooking studio
Here you will find a selection of recipes and the ideal settings 
for them. We will show you which type of heating and which 
temperature or microwave power setting is best for your meal. 
You can find information about suitable accessories and the 
height at which they should be inserted. There are also tips 
about ovenware and preparation methods.

Notes
■ The values in the table always apply to food placed into the 

cooking compartment when it is cold and empty. Only 
preheat the appliance if the table specifies that you should do 
so. Before using the appliance, remove all accessories from 
the cooking compartment that you will not be using.

■ Do not line the accessories with greaseproof paper until after 
they have been preheated.

■ The times specified in the tables are only guidelines. They will 
depend on the quality and composition of the food.

■ Use the accessories supplied. Additional accessories may be 
obtained from specialist retailers or from the after-sales 
service.

■ Always use an oven cloth or oven gloves when taking 
accessories or ovenware out of the cooking compartment.

Defrosting, heating up and cooking with the 
microwave
The following tables provide you with numerous options and 
settings for the microwave.

The times specified in the tables are only guidelines. They may 
vary according to the ovenware used, the quality, temperature 
and consistency of the food.

Time ranges are often specified in the tables. Set the shortest 
time first and then extend the time if necessary.

It may be that you have different quantities from those specified 
in the tables. A rule of thumb can be applied: Double amount - 
just under double the cooking time, half amount - half the 
cooking time.

Place the ovenware in the centre of the lower wire rack. The 
food will then absorb the microwaves from all sides.

Defrosting

Notes
■ Place the frozen food in an open container on the wire rack.

■ Delicate parts such as the legs and wings of chicken or fatty 
outer layers of roasts can be covered with small pieces of 
aluminium foil. The foil must not touch the cooking 
compartment walls. You can remove the foil half way through 
the defrosting time.

■ Turn or stir the food once or twice during the defrosting time. 
Large pieces of food should be turned several times. When 
turning, remove any liquid that has resulted from defrosting.

■ Leave defrosted items to stand at room temperature for a 
further 10 to 60 minutes so that the temperature can 
stabilise. The giblets can be removed from poultry at this 
point.

Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing food

General Keep cooking times to a minimum. Cook meals until they are golden brown, but not 
too dark. Large, thick pieces of food contain less acrylamide.

Baking biscuits Max. 200 °C in Top/bottom heating or max. 180 °C in 3D hot air or hot air mode. 
Max. 190° C in Top/bottom heating or max. 170 °C in 3D hot air or hot air mode. Egg 
white and egg yolk reduce the formation of acrylamide. 

Oven chips Distribute thinly and evenly over the baking tray. Cook at least 400 g at once on a bak-
ing tray so that the chips do not dry out.

This appliance is labelled in accordance with 
European Directive 2012/19/EU concerning used 
electrical and electronic appliances (waste electrical 
and electronic equipment - WEEE). The guideline 
determines the framework for the return and recycling 
of used appliances as applicable throughout the EU.
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Defrosting, heating up or cooking frozen food

Notes
■ Take ready meals out of the packaging. They will heat up 

more quickly and evenly in microwaveable ovenware. The 
different components of the meal may not require the same 
amount of time to heat up .

■ Food which lies flat will cook more quickly than food which is 
piled high. You should therefore distribute the food so that it 
is as flat as possible in the ovenware. Different foodstuffs 
should not be placed in layers on top of one another.

■ Always cover the food. If you do not have a suitable cover for 
your ovenware, use a plate or special microwave foil.

■ Stir or turn the food 2 or 3 times during cooking.

■ After heating, allow the food to stand for a further 2 to 
5 minutes so that it can achieve an even temperature.

■ Always use an oven cloth or oven gloves when removing 
plates from the oven.

■ This will help the food retain its own distinct taste, so it will 
require less seasoning.

Defrost Weight Microwave power setting in watts, 
cooking time in minutes

Notes

Whole pieces of meat (beef, veal or 
pork - on the bone or boned)

800 g 180 W, 15 mins + 90 W, 10-20 mins Turn several times

1 kg 180 W, 20 mins + 90 W, 15-25 mins

1.5 kg 180 W, 30 mins + 90 W, 20-30 mins

Meat in pieces or slices of beef, 
veal or pork

200 g 180 W, 3 mins + 90 W, 10-15 mins Separate any defrosted parts when 
turning500 g 180 W, 5 mins + 90 W, 15-20 mins

800 g 180 W, 8 mins + 90 W, 15-20 mins

Minced meat, mixed 200 g 90 W, 10-15 mins Freeze food flat if possible 
Turn several times, remove any 
defrosted meat

500 g 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins

800 g 180 W, 8 mins + 90 W, 15-20 mins

Poultry or poultry portions 600 g 180 W, 8 mins + 90 W, 10-15 mins Turn during cooking.

1.2 kg 180 W, 15 mins + 90 W, 25-30 mins

Duck 2 kg 180 W, 20 mins + 90 W, 30-40 mins Turn several times

Fish fillet, fish steak or slices 400 g 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins Separate any defrosted parts

Whole fish 300 g 180 W, 3 mins + 90 W, 10-15 mins -

600 g 180 W, 8 mins + 90 W, 10-15 mins

Vegetables, e.g. peas 300 g 180 W, 10-15 mins Stir carefully during defrosting.

600 g 180 W, 10 mins + 90 W, 10-15 mins

Fruit, e.g. raspberries 300 g 180 W, 710 mins Stir carefully during defrosting and 
separate any defrosted parts500 g 180 W, 8 mins + 90 W, 5-10 mins

Butter, defrosting 125 g 180 W, 1 mins + 90 W, 2-4 mins Remove all packaging

250 g 360 W, 1 min + 90 W, 2-4 mins

Loaf of bread 500 g 180 W, 6 mins + 90 W, 5-10 mins Turn during cooking.

1 kg 180 W, 12 mins + 90 W, 15-25 mins

Cakes, dry, e.g. sponge cake 500 g 90 W, 15-20 mins Only for cakes without icing, cream or 
crème pâtissière, separate the pieces 
of cake.

750 g 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins

Cakes, moist, e.g. fruit flan, cheese-
cake

500 g 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins Only for cakes without icing, cream or 
gelatine750 g 180 W, 7 mins + 90 W, 10-15 mins

Defrosting, heating up or cooking 
frozen food

Weight Microwave power setting in 
watts, cooking time in minutes

Notes

Menu, plated meal, ready meal 300-400 g 600 W, 10-15 mins Take meal out of packaging; cover food 
to heat

Soup 400-500 g 600 W, 8-10 mins Ovenware with lid

Stews 500 g 600 W, 10-15 mins Ovenware with lid

1 kg 600 W, 2025 mins

Slices or pieces of meat in sauce, 
e.g. goulash

500 g 600 W, 15-20 mins Ovenware with lid

1 kg 600 W, 25-30 mins

Fish, e.g. fillet steaks 400 g 600 W, 10-15 mins Covered

800 g 600 W, 18-20 mins

Side dishes, e.g. rice, pasta 250 g 600 W, 2-5 mins Ovenware with lid; add liquid

500 g 600 W, 8-10 mins

Vegetables, e.g. peas, broccoli, car-
rots

300 g 600 W, 8-10 mins Ovenware with lid; add 1 tbsp of water

600 g 600 W, 15-20 mins



17

Heating food

: Risk of scalding!

There is a possibility of delayed boiling when a liquid is heated. 
This means that the liquid reaches boiling temperature without 
the usual steam bubbles rising to the surface. Even if the 
container only moves a little, the hot liquid can suddenly boil 
over and spatter. When heating liquids, always place a spoon in 
the container. This will prevent delayed boiling.

Caution!

Metal  e.g. a spoon in a glass  must be kept at least 2 cm 
from the oven walls and the inside of the door. Sparks could 
irreparably damage the glass on the inside of the door.

Notes
■ Take ready meals out of the packaging. They will heat up 

more quickly and evenly in microwaveable ovenware. The 
different components of the meal may not require the same 
amount of time to heat up .

■ Always cover the food. If you do not have a suitable cover for 
your container, use a plate or special microwave foil.

■ Stir or turn the food several times during the heating time. 
Check the temperature.

■ After heating, allow the food to stand for a further 2 to 
5 minutes so that it can achieve an even temperature.

■ Always use an oven cloth or oven gloves when removing 
plates from the oven.

Cooking food

Notes
■ Food which lies flat will cook more quickly than food which is 

piled high. You should therefore distribute the food so that it 
is as flat as possible in the ovenware. Different foodstuffs 
should not be placed in layers on top of one another.

■ Cook the food in ovenware with a lid. If you do not have a 
suitable lid for your ovenware, use a plate or special 
microwave foil.

■ This will help the food retain its own distinct taste, so it will 
require less seasoning.

■ After cooking, allow the food to stand for a further 2 to 
5 minutes so that it can achieve an even temperature.

■ Always use an oven cloth or oven gloves when removing 
plates from the oven.

Creamed spinach 450 g 600 W, 11-16 mins Cook without additional water

Defrosting, heating up or cooking 
frozen food

Weight Microwave power setting in 
watts, cooking time in minutes

Notes

Heating food Weight Microwave power setting in 
watts, cooking time in minutes

Notes

Menu, plated meal, ready meal 350-500 g 600 W, 5-10 mins Take meal out of packaging, cover food 
to heat

Drinks 150 ml 900 W, 1-2 mins Caution!
Place a spoon in the glass. Do not over-
heat alcoholic drinks. Check during heat-
ing

300 ml 900 W, 2-3 mins

500 ml 900 W, 3-4 mins

Baby food, e.g. baby bottle 50 ml 360 W, approx. 1 min Place baby bottles on the cooking com-
partment floor without the teat or lid. 
Shake or stir well after heating. You must 
check the temperature

100 ml 360 W, 1-2 mins

200 ml 360 W, 2-3 mins

Soup 
1 cup

 
175 g

 
900 W, 2-3 mins

-

2 cups 175 g each 900 W, 4-5 mins

4 cups 175 g each 900 W, 5-6 mins

Slices or pieces of meat in sauce, 
e.g. goulash

500 g 600 W, 10-15 mins Covered

Stew 400 g 600 W, 5-10 mins Ovenware with lid

800 g 600 W, 10-15 mins

Vegetables 150 g 600 W, 2-3 mins Add a little liquid

300 g 600 W, 3-5 mins

Cooking food Weight Microwave power in watts, 
Cooking time in minutes

Notes

Whole chicken, fresh, no 
giblets

1.5 kg 600 W, 30-35 mins Turn halfway through the cooking time

Fish fillet, fresh 400 g 600 W, 5-10 mins -

Fresh vegetables 250 g 600 W, 5-10 mins Cut into equal-sized pieces; add 1 to 2 tbsp 
water per 100 g; stir during cooking500 g 600 W, 10-15 mins
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Popcorn for the microwave

Notes
■ Use heat-resistant, flat glass ovenware, e.g. the lid of an 

ovenproof dish, a glass plate or a glass tray (Pyrex)

■ Always place the ovenware on the wire rack.

■ Do not use porcelain or overly curved plates.

■ Make the settings as described in the table. You can adjust 
the timings according to product and amount.

■ So that the popcorn doesn't burn, briefly take the popcorn 
bag out of the oven after 1 minute and 30 seconds and 
shake it. Take care as the bag will be hot!

: Risk of scalding!

■ Open the popcorn bag carefully as hot steam may be 
released.

■ Never set the microwave to full power.

Microwave tips

Cakes and pastries

About the tables

Notes
■ The times given apply to food placed in a cold oven.

■ The temperature and baking time depend on the consistency 
and amount of the mixture. This is why temperature ranges 
are given in the tables. Begin with the lower temperature and, 

if necessary, use a higher setting the next time, since a lower 
temperature results in more even browning. 

■ Additional information can be found in the Baking tips section 
following the tables.

■ Always place the cake tin in the centre of the lower wire rack.

Baking tins

Note: It is best to use dark-coloured metal baking tins.

Potatoes 250 g 600 W, 8-10 mins Cut into equal-sized pieces; add 1 to 2 tbsp 
water per 100 g; stir during cooking500 g 600 W, 11-14 mins

750 g 600 W, 15-22 mins

Rice 125 g 600 W, 7-9 mins+ 180 W, 15-20 mins Add double the quantity of liquid and use 
deep ovenware with a lid250 g 600 W, 10-12 mins + 180 W, 20-25 mins

Sweet foods, 
e.g. blancmange (instant)

500 ml 600 W, 7-9 mins Stir 2 to 3 times with an egg whisk while 
heating

Fruit, compote 500 g 600 W, 9-12 mins -

Cooking food Weight Microwave power in watts, 
Cooking time in minutes

Notes

Weight Accessories Microwave power in watts, 
Cooking time in minutes

Popcorn for the microwave 1 bag, 100 g Ovenware, wire rack 600 W, 3-5 mins

You cannot find any information about the settings for the 
quantity of food you have prepared.

Increase or reduce the cooking times using the following rule of 
thumb:

Double the amount = almost double the cooking time

Half the amount = half the cooking time

The food has become too dry. Next time, set a shorter cooking time or select a lower microwave 
power setting. Cover the food and add more liquid.

When the time has elapsed, the food is not defrosted, hot or 
cooked.

Set a longer time. Large quantities and food which is piled high 
require longer times.

When the time has elapsed, the food is overheated at the 
edge but not done in the middle.

Stir it during the cooking time and next time, select a lower micro-
wave power setting and a longer cooking time.

After defrosting, the poultry or meat is defrosted on the out-
side but not defrosted in the middle.

Next time, select a lower microwave power setting. If you are 
defrosting a large quantity, turn it several times.

Baking in tins Accessories Type of 
heating

Temperature °C Microwave power 
in watts

Cooking time 
in minutes

Sponge cake, simple Ring tin/cake tin 3 170-180 90 40-50

Sponge cake, 
delicate (e.g. sandcake)*

Ring tin/cake tin 3 150-170 - 70-90

Sponge flan base Flan-base cake tin 3 160-180 - 30-40

Delicate fruit flan, sponge Springform/ring tin 3 170-180 90 35-45

Sponge base, 2 eggs Flan-base cake tin 3 160-170 - 20-25

Sponge flan, 6 eggs Dark springform cake tin 3 170-180 - 35-45

Shortcrust pastry base with crust Dark springform cake tin 3 170-190 - 30-40

* Allow cake to cool in the oven for approx. 20 minutes.
** Place the tin directly on the turntable.
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Baking tips

Fruit tart/cheesecake with pastry 
base*

Dark springform cake tin 3 170-190 180 35-45

Swiss flan** Dark springform cake tin 0 190-200 - 45-55

Ring cake Ring cake tin 3 170-180  40-50

Pizza, thin base, light topping** Round pizza tray 0 220-230 - 15-25

Savoury cakes** Dark springform cake tin 0 200-220 - 50-60

Nut cake Dark springform cake tin 3 170-180 90 35-45

Yeast dough with dry topping Round pizza tray 3 160-180 - 50-60

Yeast dough with moist topping Round pizza tray 3 170-190 - 55-65

Plaited loaf with 500 g flour Round pizza tray 3 170-190 - 35-45

Stollen with 500 g flour Round pizza tray 3 160-180 - 60-70

Strudel, sweet Round pizza tray 3 190-210 180 35-45

Small baked items Accessories Type of heating Temperature in°C Cooking time in minutes

Biscuits Round pizza tray 3 150-170 25-35

Macaroons Round pizza tray 3 110-130 35-45

Meringue Round pizza tray 3 100 80-100

Muffins Muffin tray on wire rack 3 160-180 35-40

Choux pastry Round pizza tray 3 200-220 35-45

Puff pastry Round pizza tray 3 190-200 35-45

Leavened cake Round pizza tray 3 200-220 25-35

Bread and bread rolls Accessories Type of heating Temperature in°C Cooking time in minutes

Sourdough bread with 1.2 kg flour Round pizza tray 3 210-230 50-60

Flatbread* Round pizza tray 3 220-230 25-35

Bread rolls Round pizza tray 3 210-230 25-35

Rolls made with sweet yeast dough Round pizza tray 3 200-220 15-25

* Place the tin directly on the turntable.

You want to bake according to your own 
recipe.

Use similar items in the baking tables as a guide.

Use baking tins made of silicone, glass, 
plastic or ceramic materials.

The baking tin must be heat-resistant up to 250 °C. Cakes in these baking tins will be 
less brown. When using the microwave, the cooking time will be shorter than the time 
shown in the table.

How to establish whether sponge cake is 
baked through.

Approximately 10 minutes before the end of the baking time specified in the recipe, 
poke the cake with a cocktail stick at its highest point. If the cocktail stick comes out 
clean, the cake is ready.

The cake collapses. Use less liquid next time or set the oven temperature 10 degrees lower and extend 
the baking time. Observe the specified mixing times in the recipe.

The cake has risen in the middle but is 
lower around the edge.

Only grease the base of the springform cake tin. After baking, loosen the cake care-
fully with a knife.

The cake is too dark. Select a lower temperature and bake the cake for a little longer.

The cake is too dry. When it is done, make small holes in the cake using a toothpick. Then drizzle fruit 
juice or an alcoholic beverage over it. Next time, select a temperature 10 degrees 
higher and reduce the baking time.

The bread or cake (e.g. cheesecake) looks 
good, but is soggy on the inside (sticky, 
streaked with water).

Use slightly less fluid next time and bake for slightly longer at a lower temperature. 
When baking cakes with a moist topping, bake the base first, cover with almonds or 
bread crumbs and then add the topping. Please follow the recipe and follow the bak-
ing times.

Baking in tins Accessories Type of 
heating

Temperature °C Microwave power 
in watts

Cooking time 
in minutes

* Allow cake to cool in the oven for approx. 20 minutes.
** Place the tin directly on the turntable.
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Roasting and grilling

About the tables

The temperature and roasting time depend on the type and 
amount of food being cooked. This is why temperature ranges 
are given in the tables. Begin with the lower temperature and, if 
necessary, use a higher setting the next time,

For more information, see the section entitled Tips for grilling 
and roasting which follows the tables.

Ovenware

You may use any heatresistant ovenware which is suitable for 
use in a microwave. Metal roasting dishes are not suitable for 
roasting with microwaves.

The ovenware can become very hot. Use oven gloves to take 
the ovenware out of the oven.

Place hot glass ovenware on a dry kitchen towel after they have 
been removed from the oven. The glass could crack if placed 
on a cold or wet surface.

Tips for roasting

Notes
■ Use a deep roasting dish for roasting meat and poultry.

■ Check that your ovenware fits in the cooking compartment. It 
should not be too big.

■ Meat: 
Cover approx. two thirds of the ovenware base with liquid. 
Add slightly more liquid for pot roasts. Turn pieces of meat 
halfway through the cooking time. When the roast is ready, 
turn off the oven and allow it to rest for an additional 
10 minutes. This allows better distribution of the meat juices.

■ Poultry: 
Turn the pieces of meat after Z of the cooking time has 
elapsed.

Tips for grilling

Notes
■ Always keep the oven door closed when grilling and do not 

preheat.

■ As far as possible, the pieces of food you are grilling should 
be of equal thickness. Steaks should be at least 2 to 3 cm 
thick. This will allow them to brown evenly and remain 
succulent and juicy. Do not add salt to steaks until they have 
been grilled.

■ Use tongs to turn the pieces of food you are grilling. If you 
pierce the meat with a fork, the juices will run out and it will 
become dry.

■ Dark meat, e.g. beef, browns more quickly than lighter-
coloured meat such as veal or pork. When grilling light-
coloured meat or fish, these often only brown slightly on the 
surface, although they are cooked and juicy on the inside.

■ The grill element switches off and on again automatically. 
This is normal. The grill setting determines how frequently this 
will happen.

Beef

Notes
■ Turn pot-roasted beef after Y and Z of the cooking time. 

Finally, allow to stand for approx. a further 10 minutes.

■ Turn tenderloins and sirloins halfway through the cooking 
time. Finally, allow to stand for approx. a further 10 minutes.

■ Turn steaks after Z of the cooking time.

Veal

Note: Turn joints and knuckle of veal halfway through the 
cooking time. Finally, allow to stand for approx. a 
further 10 minutes.

The cake cannot be turned out of the dish 
when it is turned upside down.

After baking, allow the cake to cool for a further 5 to 10 minutes, then it will be easier 
to turn out of the tin. If it still sticks, carefully loosen the cake around the edges using 
a knife. Turn the cake tin upside down again and cover it several times with a cold, 
wet cloth. Next time, grease the tin well and sprinkle some bread crumbs into it.

You have measured the temperature of the 
oven using your own meat thermometer 
and found there is a discrepancy.

The oven temperature is measured by the manufacturer after a specified period of 
time using a test rack in the centre of the cooking compartment. Ovenware and 
accessories affect the temperature measurement, so there will always be some dis-
crepancy when you measure the temperature yourself.

Sparks are generated between the tin and 
the wire rack.

Check that the tin is clean on the outside. Change the position of the tin in the cook-
ing compartment. If this does not help, continue baking but without the microwave. 
The baking time will then be longer.

Beef Accessories Type of 
heating

Temperature in 
°C, grill setting

Microwave power in 
watts

Cooking time in min-
utes

Pot-roasted beef, 
approx. 1 kg

Ovenware with lid 3 180-200 - 120-143

Fillet of beef, medium, 
approx. 1 kg

Ovenware without lid 4 180-200 90 30-40

Sirloin, medium, 
approx. 1 kg

Ovenware without lid 4 210-230 180 30-40

Steak, medium, 3 cm thick Higher wire rack ( 3 - each side: 10-15

Veal Accessories Type of 
heating

Temperature °C Microwave power in 
watts

Cooking time in min-
utes

Joint of veal, approx. 1 kg Ovenware with lid 3 180-200 - 110-130

Knuckle of veal, 
approx. 1.5 kg

Ovenware with lid 3 200-220 - 120-130
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Pork

Notes
■ Turn lean joints of pork and rindless joints halfway through 

the cooking time. Finally, allow to stand for approx. a 
further 10 minutes.

■ Turn the neck of pork after Z of the cooking time.

■ Place the joint in the ovenware rind-side up. Score the rind. 
Do not turn the joint. Finally, allow to stand for approx. a 
further 10 minutes.

■ Do not turn pork fillets or pork chops. Finally, allow to stand 
for approx. a further 5 minutes.

Lamb

Note: Turn the leg of lamb halfway through the cooking time.

Miscellaneous

Notes
■ Finally, allow the meat loaf to stand for approx. a 

further 10 minutes.

■ Turn the sausages after Z of the cooking time.

Poultry

Notes
■ Place whole chickens and chicken breasts breast-side down. 

Turn after Z of the cooking time.

■ Place poulard breast-side down. Turn after 30 minutes and 
set the microwave power to 180 watts.

■ Place half chickens and chicken portions skin-side up. Do not 
turn.

■ Turn the duck and goose breast skin-side up. Do not turn.

■ Turn goose thighs halfway through the cooking time. Prick 
the skin.

■ Place turkey breast and thighs skin-side down. Turn after Z 
of the cooking time.

Pork Accessories Type of 
heating

Temperature in 
°C, grill setting

Microwave power 
in watts

Cooking time in minutes

Joint without rind 
(e.g. neck), approx. 750 g*

Ovenware with lid 4 220-230 180 40-50

Joint with rind 
(e.g. shoulder) approx. 1.5 kg*

Ovenware without lid 3 190-210 - 130-150

Fillet of pork, approx. 500 g* Ovenware with lid 4 220-230 90 25-30

Joint of pork, lean, approx. 1 kg* Ovenware with lid 4 210-230 90 60-80

Smoked pork on the bone, 
approx. 1 kg*

Ovenware without lid - - 360 45-45

Neck of pork, 2 cm thick** š 3 - 1st side: approx. 15-20 
2nd side: approx. 10-15

* lower wire rack

**higher wire rack

Lamb Accessories Type of 
heating

Temperature °C Microwave power 
in watts

Cooking time in 
minutes

Saddle of lamb on the bone, 
approx. 1 kg

Ovenware without lid 3 210-230 - 40-50

Leg of lamb, boned, medium, 
approx. 1.5 kg

Ovenware with lid 4 190-210 - 90-95

Miscellaneous Accessories Type of 
heating

Temperature in 
°C, grill setting

Microwave power in 
watts

Cooking time in minutes

Meat loaf, approx. 1 kg* Ovenware without lid 4 180-200 600 W + 
180 W

-

4 to 6 sausages for grilling 
approx. 150 g each**

- š 3 - each side: 10-15

* lower wire rack 

**higher wire rack

Poultry Accessories Type of 
heating

Temperature in 
°C, grill setting

Microwave power 
in watts

Cooking 
time in min-
utes

Chicken, whole, approx. 1.2 kg Ovenware with lid 4 220-230 360 35-45

Poulard, whole, approx. 1.6 kg Ovenware with lid 4 220-230 360 
180

30 
20-30

Chicken, halves, 500 g each Ovenware without lid 4 180-200 360 30-35

Chicken portions, approx. 800 g Ovenware without lid 3 210-230 360 20-30
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Fish

Notes
■ For grilling, place the whole fish, e.g. trout, onto the middle of 

the higher wire rack. 

■ Grease the wire rack with oil beforehand.

Tips for roasting and grilling

Bakes, gratins, toast with toppings
Notes
■ The values in the table apply to food placed in a cold oven.

■ For bakes, potato gratins and lasagne, use a microwaveable, 
heat-resistant ovenproof dish 4 to 5 cm deep.

■ Place the bake on the lower wire rack.

■ Leave bakes and gratins to cook in the oven for a further 
5 minutes after switching off.

■ Cheese on toast: 
Pretoast slices of bread.

Chicken breast with skin and bones, 
2 pieces, approx. 350-450 g

Ovenware without lid 4 190-210 180 30-40

Duck breast with skin, 2 pieces, 
300-400 g each

Ovenware without lid š 3 90 20-30

Goose breast, 2 pieces, 500 g each Ovenware without lid 4 210-230 90 25-30

Goose legs, 4 pieces, approx. 1.5 kg Ovenware without lid 3 210-230 180 30-40

Turkey breast, approx. 1 kg Ovenware with lid 3 200-220 - 90-100

Turkey drumsticks, approx. 1.3 kg Ovenware with lid 4 200-220 180 50-60

Poultry Accessories Type of 
heating

Temperature in 
°C, grill setting

Microwave power 
in watts

Cooking 
time in min-
utes

Fish Accessories Type of 
heating

Temperature °C Cooking time in min-
utes

Fish steak, e.g. salmon, 3 cm thick, grilled Higher wire rack š 3 20-25

Whole fish, 23 pieces, 300 g each, grilled Higher wire rack š 3 20-30

The table does not contain information for the 
weight of the joint.

For small roasts, select a higher temperature and a shorter cooking time. For 
larger roasts, select a lower temperature and a longer cooking time.

How to tell when the roast is ready. Use a meat thermometer (available from specialist shops) or carry out a “spoon 
test”. Press down on the roast with a spoon. If it feels firm, it is ready. If the spoon 
can be pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

The roast looks good but the juices are burnt. Next time, use a smaller roasting dish or add more liquid.

The roast looks good but the juices are too 
clear and watery.

Next time, use a larger roasting dish and add less liquid.

The roast is not well-done enough. Carve the roast. Prepare the gravy in the roasting dish and place the slices of roast 
meat in the gravy. Finish cooking the meat using the microwave only.

Bakes, gratins, toasts Accessories Type of 
heating

Temperature in 
°C, grill setting

Microwave power in 
watts

Cooking time in 
minutes

Bake, sweet, approx. 1.5 kg Ovenware without lid 4 140-160 360 25-35

Savoury bake, made with 
cooked ingredients, 
approx. 1 kg

Ovenware without lid 4 150-170 600 20-25

Lasagne, fresh Ovenware without lid 3 200-220 360 25-35

Potato gratin made from raw 
ingredients, approx. 1.1 kg

Ovenware without lid 4 180-200 600 25-30

Toast with topping, 4 slices* š 3 - 8-10

* higher wire rack



23

Convenience products, frozen
Notes
■ Observe the instructions on the packaging.

■ The values in the table apply to food placed in a cold oven.

■ Do not lay chips, croquettes or potato röstis on top of each 
other. Turn half way through the cooking time.

■ Place the food directly on the turntable.

Test dishes
The quality and function of microwave combination appliances 
are tested by testing institutes using the following dishes.

In accordance with the standards EN 60705, IEC 60705 or 
DIN 44547 and EN 60350 (2009)

Defrosting with the microwave

Microwave cooking

Combined microwave cooking

Convenience products Accessories Type of 
heating

Temperature °C Microwave power in 
watts

Cooking time 
in minutes

Pizza with thin base* Turntable 0 220-230 - 10-15

Pizza with deep-pan base Turntable ! 
0

- 
220-230

600 
-

3 
13-18

Mini pizza* Turntable 0 220-230 - 10-15

Pizza baguette* Turntable ! 
0

- 
220-230

600 
-

2 
13-18

Chips Turntable 0 220-230 - 8-13

Croquettes* Turntable 0 210-220 - 13-18

Rösti, stuffed potato pockets Turntable 0 200-220 - 25-30

Part-cooked rolls or baguette Lower wire rack 3 170-180 - 13-18

Fish fingers Turntable 0 210-230 - 10-20

Chicken goujons, nuggets Turntable 0 200-220 - 15-20

Strudel Turntable 0 210-220 180 20-30

Lasagne, approx. 400 g** Lower wire rack 3 220-230 600 12-17

* Preheat the cooking compartment for 5 minutes, then place the food on the hot turntable.
** Place the food in suitable, heat-resistant ovenware.

Dish Microwave power setting in watts, 
cooking time in minutes

Note

Meat 180 W, 5 mins + 90 W, 10-15 mins Place the Pyrex dish with a 22 cm diameter on the lower wire rack. 
After approx. 13 minutes, remove the defrosted meat.

Dish Microwave power setting in watts, 
cooking time in minutes

Note

Custard 600 W, 10-13 mins + 180 W, 25-30 mins Place the Pyrex dish with dimensions 24 x 19 cm on the lower wire 
rack.

Sponge flan 600 W, 9-10 mins Place the Pyrex dish with a 22 cm diameter on the lower wire rack.

Meat loaf 600 W, 18-23 mins Place the 28 cm Pyrex dish on the lower wire rack.

Dish Microwave power setting in watts, 
cooking time in minutes

Type of 
heating

Temperature 
°C

Note

Potato gratin 600 W, 25-30 mins 0 210-220 Place the Pyrex dish with a 
22 cm diameter on the lower wire rack.

Cake 180 W, 15-20 mins 3 180-200 Place the Pyrex dish with a 
22 cm diameter on the lower wire rack.

Chicken 360 W, 35-40 mins 4 200-220 Turn after Z of the cooking time.
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Baking Note: The values in the table apply to food placed in a cold 
oven.

Grilling

Dish Ovenware Type of 
heating

Temperature °C Baking time in min-
utes

Hot water sponge cake Springform cake tin, dia. 26 cm, lower 
wire rack

3 160-180 30-40

German apple pie Springform cake tin, dia. 20 cm, lower 
wire rack

0 190-210 50-60

Dish Accessories Type of 
heating

Grill setting Cooking time in minutes

Browning toast Higher wire rack š 3 4-5

Beefburgers, x 9 Higher wire rack š 3 30-35
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Produktinfo

Encontrará más información sobre productos, accesorios, 
piezas de repuesto y servicios en internet: 
www.bosch-home.com y también en la tienda online: 
www.bosch-eshop.com

: Indicaciones de seguridad importantes

Leer con atención las siguientes 
instrucciones. Solo así se puede manejar el 
aparato de forma correcta y segura. 
Conservar las instrucciones de uso para 
utilizarlas más adelante o para posibles 
futuros compradores.
Este aparato ha sido diseñado 
exclusivamente para su montaje 
empotrado. Prestar atención a las 
instrucciones de montaje especiales.
Comprobar el aparato al sacarlo de su 
embalaje. El aparato no debe conectarse 
en caso de haber sufrido daños durante el 
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser 
conectados exclusivamente por técnicos 
especialistas autorizados. Los daños 
provocados por una conexión incorrecta no 
están cubiertos por la garantía.
Este aparato ha sido diseñado para uso 
doméstico. Utilizar el aparato 
exclusivamente para preparar alimentos y 
bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando 
y emplearlo exclusivamente en espacios 
cerrados.
Este aparato puede ser utilizado por niños 
a partir de 8 años y por personas con 
limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, 
o que carezcan de experiencia y 
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conocimientos, siempre y cuando sea bajo 
la supervisión de una persona responsable 
de su seguridad o que le haya instruido en 
el uso correcto del aparato siendo 
consciente de los daños que se pudieran 
ocasionar.
No dejar que los niños jueguen con el 
aparato. La limpieza y el mantenimiento 
rutinario no deben encomendarse a los 
niños a menos que sean mayores de 8 
años y lo hagan bajo supervisión.
Mantener los niños menores de 8 años 
alejados del aparato y del cable de 
conexión.
Colocar siempre los accesorios 
correctamente en el compartimento de 
cocción. Véase la descripción de los 
accesorios en las instrucciones de uso.
¡Peligro de incendio!
■ Los objetos inflamables que pueda haber 

en el compartimento de cocción se 
pueden incendiar. No introducir objetos 
inflamables en el compartimento de 
cocción. No abrir la puerta en caso de 
que salga humo del aparato. Desconectar 
y desenchufar el aparato de la red o 
desconectar el fusible de la caja de 
fusibles.

¡Peligro de incendio!

■ Un uso del aparato diferente al 
especificado es peligroso y puede 
provocar daños. 
Está prohibido secar alimentos o ropa, 
calentar zapatillas o almohadillas rellenas 
de semillas o granos, esponjas, trapos de 
limpieza húmedos y similares. 
Por ejemplo, en caso de calentar 
zapatillas o almohadillas rellenas de 
semillas o granos, estas pueden 
incendiarse incluso al cabo de unas 
horas.Utilizar el aparato exclusivamente 
para preparar alimentos y bebidas.

¡Peligro de incendio!

■ Los alimentos se pueden incendiar. No 
calentar alimentos en envases de 
conservación del calor. 
No calentar sin vigilancia alimentos en 
recipientes de plástico, papel u otros 
materiales inflamables. 
No programar el microondas a una 
potencia o duración demasiado elevadas. 
Atenerse a las indicaciones de estas 
instrucciones de uso. 
No secar alimentos con el microondas. 
Los alimentos con poco contenido de 
agua, como p. ej. el pan, no se deben 
descongelar o calentar a demasiada 

potencia de microondas o durante 
demasiado tiempo.

¡Peligro de incendio!

■ El aceite de mesa puede inflamarse. No 
calentar aceite de mesa con el 
microondas.

¡Peligro de explosión!
Los recipientes herméticamente cerrados 
con líquidos u otros alimentos pueden 
explotar. No calentar nunca líquidos u otros 
alimentos en recipientes herméticamente 
cerrados.
¡Peligro de daños importantes para la 
salud!
■ La superficie del aparato podría sufrir 

daños si se limpia incorrectamente. Puede 
producirse un escape de energía de 
microondas. Limpiar el aparato con 
regularidad y retirar inmediatamente los 
restos de alimentos. Mantener siempre 
limpios el compartimento de cocción, la 
junta de la puerta, la puerta y el tope de la 
puerta; véase el capítulo Cuidados y 
limpieza.

¡Peligro de daños importantes para la salud!

■ Si está dañada la puerta del 
compartimento de cocción o la junta de la 
puerta, la energía del microondas puede 
salir. No utilizar el aparato si la puerta o la 
junta de la puerta del compartimento de 
cocción está dañada. Avisar al Servicio de 
Asistencia Técnica.

¡Peligro de daños importantes para la salud!

■ En un aparato sin carcasa la energía de 
microondas sale al exterior. Nunca se 
debe retirar la carcasa. Llamar al Servicio 
de Asistencia Técnica cuando sea 
necesario realizar trabajos de 
mantenimiento o reparación.

¡Peligro de descarga eléctrica!
■ Las reparaciones inadecuadas son 

peligrosas. Las reparaciones y la 
sustitución de cables de conexión 
defectuosos solo pueden ser efectuadas 
por personal del Servicio de Asistencia 
Técnica debidamente instruido. Si el 
aparato está averiado, desenchufarlo de 
la red o desconectar el fusible de la caja 
de fusibles. Avisar al Servicio de 
Asistencia Técnica.

¡Peligro de descarga eléctrica!

■ El aislamiento del cable de un aparato 
eléctrico puede derretirse al entrar en 
contacto con componentes calientes. No 
dejar que el cable de conexión de un 
aparato eléctrico entre en contacto con 
los componentes calientes.

¡Peligro de descarga eléctrica!

■ La humedad interior puede provocar una 
descarga eléctrica. No utilizar ni 
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limpiadores de alta presión ni por chorro 
de vapor.

¡Peligro de descarga eléctrica!

■ La humedad interior puede provocar una 
descarga eléctrica. No exponer el aparato 
a fuentes intensas de calor y humedad. 
Utilizar el aparato exclusivamente en 
espacios cerrados.

¡Peligro de descarga eléctrica!

■ Un aparato defectuoso puede ocasionar 
una descarga eléctrica. No conectar 
nunca un aparato defectuoso. 
Desenchufar el aparato de la red o 
desconectar el fusible de la caja de 
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia 
Técnica.

¡Peligro de descarga eléctrica!

■ El aparato funciona con alta tensión. No 
retirar la carcasa del aparato.

¡Peligro de quemaduras!
■ El aparato se calienta mucho. No tocar la 

superficie interior del compartimento de 
cocción cuando está caliente ni los 
elementos calefactores. Dejar siempre 
que el aparato se enfríe. No dejar que los 
niños se acerquen.

¡Peligro de quemaduras!

■ Los accesorios y la vajilla se calientan 
mucho. Utilizar siempre agarradores para 
sacar los accesorios y la vajilla del 
compartimento de cocción.

¡Peligro de quemaduras!

■ Los vapores de alcohol pueden inflamarse 
cuando el compartimento de cocción está 
caliente. No preparar comidas utilizando 
grandes cantidades de bebidas 
alcohólicas de alta graduación. Si se 
utilizan bebidas alcohólicas de alta 
graduación, hacerlo en pequeñas 
cantidades. Abrir la puerta del aparato 
con precaución. 

¡Peligro de quemaduras!

■ Los alimentos con cáscara o piel dura 
pueden reventar durante el calentamiento 
o incluso una vez finalizado. No cocer los 
huevos con la cáscara o calentar huevos 
duros. No cocer crustáceos. A los huevos 
fritos y los huevos al plato primero se les 
debe pinchar la yema. En los alimentos 
con la piel dura, como p. ej. manzanas, 
tomates, patatas o salchichas, la piel 
puede reventar . Antes de calentarlos se 
debe pinchar la cáscara o la piel.

¡Peligro de quemaduras!

■ El calor no se distribuye uniformemente 
en los alimentos para bebés. No calentar 
alimentos para bebés en recipientes 
tapados. Retirar siempre la tapa o la 
tetina. Remover o agitar bien tras el 

calentamiento. Comprobar la temperatura 
antes de dar el alimento al bebé.

¡Peligro de quemaduras!

■ Las comidas calentadas emiten calor. Los 
recipientes que las contienen pueden 
estar muy calientes. Utilizar siempre un 
agarrador para sacar la vajilla o los 
accesorios.

¡Peligro de quemaduras!

■ Los envoltorios sellados de algunos 
alimentos pueden estallar. Observar 
siempre las indicaciones del embalaje. 
Utilizar siempre un agarrador para sacar 
los platos del compartimento de cocción.

¡Peligro de quemaduras!
■ Al abrir la puerta del aparato puede salir 

vapor caliente. Abrir la puerta del aparato 
con precaución. No dejar que los niños se 
acerquen.

¡Peligro de quemaduras!

■ Si se introduce agua al compartimento de 
cocción puede generarse vapor de agua 
caliente. No derramar agua en el 
compartimento de cocción caliente. 

¡Peligro de quemaduras!

■ Al calentar líquidos puede producirse un 
retardo de la ebullición. Esto quiere decir 
que se puede alcanzar la temperatura de 
ebullición sin que aparezcan las burbujas 
de vapor habituales. Un ligero movimiento 
del recipiente es suficiente para hacer que 
el líquido caliente empiece a hervir de 
repente y a salpicar intensamente. 
Colocar siempre una cuchara en el 
recipiente al calentar. De esta manera se 
evita el retardo de la ebullición.

¡Peligro de lesiones!
■ Si el cristal de la puerta del aparato está 

dañado, puede romperse.No utilizar 
rascadores para vidrio o productos de 
limpieza abrasivos o corrosivos.

¡Peligro de lesiones!

■ La vajilla no adecuada para el microondas 
puede reventar. Los recipientes de 
porcelana o cerámica pueden presentar 
finos orificios en asas y tapas. Estos 
orificios ocultan huecos. La posible 
humedad que haya penetrado en estos 
huecos puede hacer estallar el recipiente. 
Utilizar exclusivamente vajilla adecuada 
para el microondas.

Causas de daños
¡Atención!

■ Formación de chispas: Los metales, p. ej. la cuchara en un 
vaso, deben estar separados al menos 2 cm de las paredes 
del horno y de la parte interior de la puerta del horno. La 
formación de chispas podría destruir el vidrio interior de la 
puerta del aparato.

■ Agua en el compartimento de cocción caliente: No derramar 
agua en el compartimento de cocción caliente. Se formará 
vapor de agua. La oscilación térmica puede provocar daños.
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■ Alimentos húmedos: No conservar alimentos húmedos 
durante un período prolongado en el compartimento de 
cocción cerrado.
No conservar los alimentos dentro del aparato. Esto puede 
provocar que se oxide.

■ Enfriar con la puerta abierta: Dejar que el compartimento de 
cocción se enfríe únicamente con la puerta cerrada. No fijar 
nada en la puerta del aparato. Aun cuando la puerta sólo se 
encuentre ligeramente abierta, los frontales de los muebles 
contiguos pueden dañarse con el tiempo.

■ Junta muy sucia: Si la junta presenta mucha suciedad, la 
puerta del aparato no cerrará correctamente. El frontal de los 
muebles contiguos puede deteriorarse. Mantener la junta 
siempre limpia.

■ Funcionamiento del microondas sin alimentos: El 
funcionamiento del aparato sin alimentos provoca una 
sobrecarga del mismo. No conectar el aparato sin que haya 
alimentos en el compartimento de cocción. En todo caso se 

permite una prueba breve de la vajilla (véase el capítulo 
Microondas, recipientes).

■ Puerta del aparato como superficie de apoyo: No apoyarse 
ni sentarse en la puerta abierta del aparato. No colocar 
recipientes ni accesorios sobre la puerta del aparato.

■ Transportar el aparato: No transportar ni sujetar el aparato 
por el asa de la puerta. El asa de la puerta no aguanta el 
peso del aparato y puede romperse.

■ Palomitas para microondas: No programar el microondas a 
una potencia demasiado alta. Utilizar una potencia máxima 
de 600 W. Disponer siempre la bolsa de palomitas sobre un 
plato de cristal. El cristal puede estallar por sobrecarga.

■ El líquido derramado durante la cocción no debe penetrar a 
través del accionamiento del plato giratorio en el interior del 
aparato. Supervisar el proceso de cocción. Primero ajustar 
una duración de cocción más breve y prolongarla si es 
necesario.

■ No utilizar el microondas sin el plato giratorio.

Instalación y conexión
Tener en cuenta las instrucciones especiales de montaje.

El aparato está listo para ser enchufado y debe conectarse 
únicamente a una toma de corriente con puesta a tierra que 
haya sido instalada de forma reglamentaria. La protección por 
fusible debe ser de 16 amperios (modelo automático L o B). La 
tensión de la red debe coincidir con el valor de tensión que se 
indica en la etiqueta de características.

La colocación de la caja de enchufe o la sustitución de la línea 
de conexión solo puede llevarla a cabo un técnico electricista. 
Si el enchufe no queda accesible tras el montaje, la instalación 
deberá contar con un dispositivo de separación omnipolar con 
una distancia entre contactos de al menos 3 mm.

No utilizar tomas de corriente múltiples, regletas de enchufes ni 
alargadores. En caso de sobrecarga existe peligro de incendio.

Su nuevo aparato
Aquí conocerá a su nuevo aparato. En este capítulo se explican 
las funciones del panel de mando y de sus elementos 

individuales. Asimismo, se proporciona información sobre el 
compartimento de cocción y los accesorios.

Panel de mando

Teclas
Las teclas sirven para configurar distintas funciones. En el 
indicador se muestran los valores configurados.

Mando de funciones
El mando de funciones sirve para programar el tipo de 
calentamiento.

Símbolo Función de la tecla

90 Seleccionar la potencia del microondas de 90 W

180 Seleccionar la potencia del microondas de 180 W

360 Seleccionar la potencia del microondas de 360 W

600 Seleccionar la potencia del microondas de 600 W

900 Seleccionar la potencia del microondas de 900 W

c Seleccionar el calentamiento rápido

f Seleccionar el peso

0 Abrir y cerrar el menú de las funciones de tiempo

@ Seleccionar el seguro para niños

A Menos Reducir los valores de ajuste

@ Más Aumentar los valores de ajuste

n Pulsación breve: iniciar/interrumpir el funciona-
miento

Pulsación larga: cancelar el funcionamiento

Posición Uso

0 Posición cero El horno está apagado.

ß Microondas Seleccionar el modo de microon-
das.

Símbolo Función de la tecla
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Notas
■ Cuando se ajusta una función se ilumina la lámpara 

indicadora situada sobre el mando de funciones.

■ Tras pulsar la tecla n se enciende la lámpara de 
iluminación situada en el compartimento de cocción del 
horno.

Mando de temperatura
Con el mando de temperatura se puede ajustar la temperatura 
y el nivel de grill.

Ventilador
Su aparato incorpora un ventilador. El ventilador se activa. El 
aire caliente escapa por la puerta. 

El ventilador continúa funcionando durante un tiempo 
determinado después de apagar el aparato.

¡Atención!

No cubrir las aberturas de ventilación. De lo contrario se 
recalentará el aparato.

Notas
■ El aparato se mantiene frío durante el funcionamiento del 

microondas. El ventilador se activa igualmente. Puede seguir 
funcionando incluso si el microondas ya no está en 
funcionamiento.

■ Puede aparecer agua condensada en la ventana de la 
puerta, en las paredes interiores y en la base. Se trata de 
algo normal y el funcionamiento del microondas no se ve 
perjudicado. Limpie el agua condensada tras la cocción.

Los accesorios

3 Aire caliente Para hornear pasteles de masa de 
bizcocho en molde, tartas de bizco-
cho y de requesón así como paste-
les, pizzas y repostería pequeña en 
la bandeja.

4 Grill con circulación 
de aire

El ave queda crujiente y dorada. 
De este modo, los gratinados 
obtienen un mejor resultado.

0 Función pizza Para productos preparados ultra-
congelados y para platos que pre-
cisan mucho calor por la parte 
inferior.

( Grill Seleccionar entre los niveles fuerte, 
medio o bajo. Se pueden asar al 
grill varios bistecs, salchichas, pes-
cados o hacer tostadas.

X Programas 4 programas de descongelación

11 programas de cocción

El tipo de calentamiento y la dura-
ción dependen del peso.

Posición Uso

Posición Uso

Ú Posición cero El horno no calienta.

50, 100-230 Margen de tempera-
tura

Temperatura en °C

1, 2, 3 Niveles de grill 1 = mínimo

2 = medio

3 = máximo

Plato giratorio  
Como superficie de apoyo para la parrilla. 
Los ingredientes que necesiten una gran cantidad de calor 
inferior, pueden ponerse directamente sobre el plato giratorio.

El plato giratorio girará hacia la izquierda o hacia la derecha. Está 
fijo. La pizza puede cortarse en porciones directamente sobre el 
plato giratorio.

■ No utilizar nunca el aparato sin el plato giratorio.

■ No cargar el plato giratorio con más de 5 kg.

■ El plato giratorio debe girar sea cual sea el tipo de 
calentamiento usado.

Parrilla inferior 
Para el microondas y para hornear y freír en el horno.

Parrilla superior 
Para asar al grill, p. ej., bistecs, salchichas y tostadas.

Como superficie de apoyo para los moldes para gratinar.

Colocación del plato giratorio

Colocar el plato giratorio sobre el arrastrador «B» en el centro del 
interior del aparato con los rodillos «A» como se muestra en la 
figura.

El plato giratorio debe quedar recto sobre el arrastrador.
�

� �

�

� �
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Antes del primer uso
A continuación se indican los pasos que deben seguirse antes 
de utilizar el horno por primera vez. Leer antes el capítulo 
Consejos y advertencias de seguridad.

Programar la hora
Tras la conexión, en el indicador se iluminan tres ceros y los 
símbolos À 0. Ajustar la hora.

1. Pulsar la tecla @ o A.
Valor recomendado @: 12:00
Valor recomendado A: 23:59

2. Ajustar la hora con las teclas @ o A.

3. Pulsar la tecla 0.
La hora se ha ajustado.

Nota: Para reducir el consumo cuando el aparato está en el 
modo "stand by" se puede ocultar la indicación de la hora. 
Para obtener más información, consultar el capítulo Modificar 
los ajustes básicos.

Calentar el horno
Para eliminar el olor a nuevo, calentar el horno vacío y cerrado. 
Lo ideal es calentarlo durante una hora con aire caliente3 a 
180 °C. Comprobar que no haya restos del embalaje en el 
compartimento de cocción.

1. Programar el aire caliente3 con el mando de funciones.

2. Programar 180 °C con el mando de temperatura.

3. Pulsar la tecla n.
El horno empieza a calentarse.

Desconectar el horno transcurrida una hora. Para ello, situar el 
mando de funciones en la posición cero.

Limpiar los accesorios
Antes de utilizar los accesorios por primera vez, limpiarlos a 
fondo con agua caliente con un poco de jabón y un paño de 
limpieza suave.

Programar el horno
Existen varias maneras de programar el horno. A continuación 
se describe cómo programar el tipo de calentamiento y la 
temperatura o el nivel de grill deseados. El horno permite 
programar la duración del ciclo cocción de cada plato. Para 
obtener más información, consultar el capítulo Programar las 
funciones de tiempo.

Programar el tipo de calentamiento y la 
temperatura
Ejemplo de la imagen: aire caliente 3 a 200 °C.

1. Ajustar el tipo de calentamiento con el mando de funciones.

2. Ajustar la temperatura o el nivel de grill con el mando de 
temperatura.

3. Pulsar la tecla n.

El horno empieza a calentarse.

Abrir la puerta del horno durante el funcionamiento

El funcionamiento se interrumpe. Tras cerrar la puerta, pulsar la 
tecla n. El programa continúa.

Interrumpir el funcionamiento

Pulsar la tecla n, el funcionamiento se interrumpe. Pulsar la 
tecla n; se reanuda el funcionamiento.

Apagar el horno

Situar el mando de funciones en la posición cero.

Modificar los ajustes

El tipo de calentamiento y la temperatura o el nivel de grill 
pueden modificarse en cualquier momento con el 
correspondiente mando.

Calentamiento rápido
La función de calentamiento rápido permite que el horno 
alcance la temperatura programada con gran rapidez.

El calentamiento rápido debe utilizarse para temperaturas 
programadas por encima de los 100 °C y se encuentra 
disponible para los siguientes tipos de calentamiento:

■ 3 Aire caliente

■ 0 Programa para pizza

■ 4 Grill con circulación de aire

Para conseguir un resultado de cocción uniforme, el plato no 
debe introducirse en el compartimento de cocción hasta que 
haya finalizado el calentamiento rápido.

1. Programar el tipo de calentamiento y la temperatura.

2. Pulsar la tecla c.
En el indicador se ilumina el símbolo c.

3. Pulsar la tecla n.

El horno empieza a calentarse.

Fin del calentamiento rápido

Suena una señal. El símbolo c del indicador se apaga. 
Introducir el plato en el horno.
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Cancelar el calentamiento rápido

Pulsar la tecla c. El símbolo c del indicador se apaga.

Desconexión automática de seguridad
La desconexión de seguridad automática se activa cuando el 
aparato lleva mucho tiempo funcionando sin una duración 
programada. El momento en el que se apaga el aparato 

depende del modo de funcionamiento y de la temperatura 
programados.

Ejemplo: si el horno está funcionando con aire caliente a 
160 °C, se desconectará automáticamente tras aprox. 5 horas.

En el panel indicador se muestra “ƒ. El aparato se apaga. 
Pulsar la tecla n para confirmar.

El microondas
Las microondas se transforman en calor dentro de los 
alimentos. Se puede utilizar únicamente el microondas o 
combinado con otro tipo de calentamiento. Le presentamos 
toda la información necesaria sobre recipientes y sobre cómo 
programar el microondas.

Nota: 
En el capítulo Platos probados en nuestro estudio de cocina 
encontrará ejemplos sobre cómo descongelar, calentar y 
cocinar con microondas.

Consejos y advertencias de los recipientes

Recipientes apropiados

Son adecuados los recipientes resistentes al calor de vidrio, 
vitrocerámica, porcelana, cerámica o plástico resistente al 
cambio de temperatura. Estos materiales dejan pasar las 
microondas.

También puede utilizar recipientes para servir. Así no tiene que 
trasvasar los alimentos. Utilizar recipientes con decoración 
dorada o plateada sólo si el fabricante garantiza que son aptos 
para microondas.

Recipientes no adecuados

Los recipientes de metal no son aptos. El metal no deja pasar 
las microondas. La comida en recipientes de metal cerrados 
no se calienta

¡Atención!

Formación de chispas: Los metales, p. ej. la cuchara en un 
vaso, deben estar separados al menos 2 cm de las paredes 
del horno y de la parte interior de la puerta del horno. La 
formación de chispas podría destruir el vidrio interior de la 
puerta del aparato.

Prueba de la vajilla

No encienda nunca el microondas sin alimentos en su interior, 
con excepción de la prueba de la vajilla siguiente.

Si no está seguro de si su recipiente es adecuado para el 
microondas, efectúe el siguiente test: 

1. Introducir el recipiente vacío en el aparato durante ½ - 
1 minuto a la potencia máxima.

2. Comprobar la temperatura de tanto en tanto.

El recipiente debería estar frío o templado.

Si se calienta o se generan chispas, no es adecuado para el 
microondas.

Potencias del microondas
Con las teclas ajustar la potencia del microondas deseada.

Notas
■ Al pulsar una tecla se ilumina la potencia seleccionada.

■ La potencia del microondas 900 W únicamente se puede 
programar para un máximo de 30 minutos. Para el resto de 
potencias se puede programar una duración de hasta 1 hora 
y 30 minutos.

Programar el microondas
Ejemplo: potencia del microondas 600W, duración 17 minutos.

1. Situar el mando de funciones en ß.

2. Pulsar la tecla para ajustar el nivel de potencia del 
microondas deseado.
Se ilumina la potencia de 600 W y se muestra una duración 
recomendada.

3. Programar la duración con las teclas @ o A.

4. Pulsar la teclan.

Se inicia el funcionamiento. Se muestra el transcurso del ciclo 
de cocción programado.

El tiempo ha transcurrido

Suena una señal. El funcionamiento del microondas ha 
finalizado. Situar el mando de funciones en la posición cero. El 
tono de aviso se puede apagar antes de tiempo con la tecla 
0.

Abrir la puerta del horno durante el funcionamiento 

El funcionamiento se interrumpe. Tras cerrar la puerta, pulsar 
brevemente la tecla n. El programa continúa.

Modificar la duración

Se puede realizar en cualquier momento. Modificar la duración 
con las teclas @ o A.

Modificar la potencia del microondas

Pulsar la tecla para ajusta el nuevo nivel de potencia del 
microondas. Programar la duración con las teclas @ o A y 
volver a iniciar.

Interrumpir el funcionamiento

Pulsar la tecla n, el funcionamiento se interrumpe. Pulsar la 
tecla n; se reanuda el funcionamiento.

Cancelar el funcionamiento

Mantener pulsada la teclan durante 4 segundos y situar el 
mando de funciones en la posición cero.

Notas
■ Cuando el mando de funciones se sitúa en ß, se 

recomienda siempre la potencia máxima del microondas.

■ El ventilador puede seguir funcionando aunque se abra la 
puerta del aparato.

90 W para descongelar alimentos delicados

180 W para descongelar y continuar la cocción

360 W para cocer carne y para calentar alimentos 
delicados

600 W para calentar y cocer alimentos

900 W para calentar líquidos
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Microondas combinado con horno
Use el microondas junto con un modo de funcionamiento del 
horno. Los platos quedarán igual de crujientes y dorados que 
en el horno, solo que en menos tiempo.

Todos los niveles de potencia del microondas hasta 600 W se 
pueden combinar con los modos de funcionamiento del horno.

Tenga en cuenta las advertencias sobre los recipientes que 
aparecen en el capítulo Microondas.

Programar el funcionamiento MicroCombi
Ejemplo: microondas a 360 W, 17 minutos y aire caliente3 a 
190°C.

1. Programar el tipo de calentamiento con el mando de 
funciones y la temperatura con el mando de temperatura.

2. Pulsar la tecla para ajustar el nivel de potencia del 
microondas deseado.
Se muestra una duración recomendada.

3. Programar la duración con las teclas @ o A.

4. Pulsar la tecla n. 

Se inicia el funcionamiento. Se muestra el transcurso del ciclo 
de cocción programado.

El tiempo ha transcurrido

Suena una señal. El funcionamiento combinado ha finalizado. 
El tono de aviso se puede apagar antes de tiempo con la tecla 
0.

Abrir la puerta del horno durante el funcionamiento 

El funcionamiento se interrumpe. Tras cerrar la puerta, pulsar 
brevemente la tecla n. El programa continúa.

Interrumpir el funcionamiento

Pulsar brevemente la teclan. El horno pasa al estado de 
pausa. Volver a pulsar la tecla n para que se reanude el 
funcionamiento.

Modificar la duración

Se puede realizar en cualquier momento. Modificar la duración 
con las teclas @ o A.

Modificar la potencia del microondas

Pulsar la tecla para ajusta el nuevo nivel de potencia del 
microondas. Programar la duración con las teclas @ o A y 
volver a iniciar.

Cancelar el funcionamiento

Mantener pulsada la tecla n durante aprox. 4 segundos y 
devolver el mando de funciones a la posición cero.

Programa automático
Con el programa automático pueden prepararse platos de 
forma sencilla. Seleccionar el programa e introducir el peso de 
los alimentos. El programa automático configura el programa 
óptimo. Pueden seleccionarse hasta 15 programas.

Colocar siempre los alimentos dentro del compartimento de 
cocción cuando esté frío.

Seleccionar el programa
Una vez seleccionado un programa, encender el horno. El 
mando de temperatura debe encontrarse en la posición cero.

Ejemplo de la imagen: programa 2 con 1 kilo de peso.

1. Situar el mando de funciones en el programa automático X.
En el indicador se muestra el primer programa.

2. Seleccionar el número de programa con la tecla @ o A .

3. Pulsar la tecla f. En el indicador se muestra el peso 
recomendado de 0,50 kilogramos.
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4. Programar el peso con la tecla @ o A .

5. Pulsar la tecla n. Se inicia el programa. Se muestra el 
transcurso del ciclo de cocción y los símbolos N y x . 

El programa ha finalizado

Suena una señal. El programa ha finalizado, el horno deja de 
calentar. 
Pulsar la tecla n y poner el mando de funciones en la 
posición cero.

Modificar el programa

El número de programa y el peso no pueden modificarse tras 
el inicio del programa.

Apagar la señal

Pulsar la tecla 0.

Abrir la puerta del horno durante el funcionamiento 

El funcionamiento se interrumpe. Tras cerrar la puerta, pulsar 
brevemente la tecla n. El programa continúa.

Interrumpir el funcionamiento

Pulsar brevemente la teclan. El horno pasa al estado de 
pausa. Volver a pulsar la tecla n para que se reanude el 
funcionamiento.

Cancelar el programa

Mantener pulsada la tecla n durante 4 segundos y situar el 
mando de funciones en la posición cero. El horno se apaga.

Modificar la duración del ciclo de cocción y el tiempo de 
finalización

La duración y la hora de finalización del programa automático 
no se pueden modificar.

Programas de descongelación
Los 4 programas de descongelación permiten descongelar 
carne, aves y pan.

Notas
■ Preparar los alimentos

Utilizar alimentos congelados a -18 °C y conservados a ser 
posible en posición horizontal y repartidos en porciones.
Para descongelar los alimentos, extraerlos del envase y 
pesarlos. El peso se necesita para seleccionar el programa.

■ Cuando se descongela carne y ave se produce líquido. 
Retirar este líquido al darle la vuelta a la carne. No volverlo a 
utilizar en ningún caso ni ponerlo en contacto con otros 
alimentos.

■ Recipiente
Introducir los alimentos en un recipiente plano adecuado 
para el microondas, p. ej. un plato de cristal o de porcelana, 
sin tapa.

■ Cuando se descongela pollo y piezas de pollo (P03), suena 
dos veces la señal para darles la vuelta.

■ Tiempo de reposo
Los alimentos descongelados deberían dejarse reposar 
durante 10 -30 minutos para homogeneizar su temperatura. 
Las piezas grandes de carne requieren un tiempo de reposo 

más largo que las piezas pequeñas. Las piezas planas y la 
carne picada deberían separarse antes de dejarlas reposar.
A continuación se puede seguir con la preparación de los 
alimentos, aun cuando las piezas gruesas de carne todavía 
tengan partes congeladas. En este momento pueden 
extraerse las vísceras de las aves.

Programas de cocción
Los tres programas de cocción permiten cocer arroz, patatas, 
verduras o sopa.

Notas
■ Preparar los alimentos

Pesar los alimentos. El peso se necesita para seleccionar el 
programa.

■ Recipiente
Cocer los alimentos en un recipiente adecuado para el 
microondas con tapa. Para el arroz se recomienda emplear 
un molde grande y alto. Colocar el recipiente sobre la parrilla 
inferior.

Arroz (P05)

Nota: no utilizar arroz en bolsa de cocción. El arroz genera 
abundante espuma durante la cocción. Introducir el peso bruto 
(sin líquido). Añadir dos partes o dos partes y media de líquido 
al arroz.

Patatas (P06)

Nota: patatas cocidas con sal: 
Cortarlas en trozos iguales. Añadir 1 cucharada de agua y un 
poco de sal por cada 100 g de patatas.

Verduras (P07)

Notas
■ Verduras frescas: 

Cortarlas en trozos iguales. Añadir 1 cucharada de agua por 
cada 100 g de verduras.

■ Tiempo de reposo 
Cuando el programa haya finalizado, volver a remover los 
alimentos. Los alimentos deberían dejarse reposar durante 5-
10 minutos para homogeneizar su temperatura.
Los resultados de la cocción dependen de la calidad y la 
naturaleza de los alimentos.

Programas de cocción combinados
Notas
■ Sacar el alimento de su envase y pesarlo. Si no se puede 

introducir el peso exacto, redondear hacia arriba o hacia 
abajo.

■ Recipiente
Cocer los alimentos en un recipiente resistente al calor y 
adecuado para el microondas que no sea demasiado 
grande. Colocar el recipiente sobre la parrilla inferior.

N.° programa Rango de peso en kg

Descongelar

P 01 Carne picada 0,20 - 1,00

P 02 Trozos de carne 0,20 - 1,00

P 03 Pollo, piezas de 
pollo

0,40 - 1,80

P 04 Pan 0,20 - 1,00

N.° programa Margen de peso 
en kg

Cocer

05 Arroz 0,05 - 0,20

06 Patatas 0,15 - 1,00

07 Verduras 0,15 - 1,00
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Cordero, medio hecho (P12) 
Se recomienda la carne de cordero procedente de la espaldilla 
o la pierna sin hueso.

Asado de carne picada (P13) 
El programa es adecuado para asados de carne picada con un 
grosor máximo de 7 cm.

Pescado, entero (P14) 
Quitar antes la piel del pescado. Colocar el pescado en el 
recipiente en la "posición de nado".

Cocido de arroz (P15) 
Introducir solo el peso del arroz. Se recomiendan los cocidos 
de arroz con verduras, pescado o carne de ave. Utilizar 
solamente ingredientes frescos. Usar un recipiente alto y con 
tapa.

Tiempo de reposo 
Una vez finalizado el programa, los alimentos deberían dejarse 
reposar durante aprox. 5-10 minutos para compensar su 
temperatura.

Programar las funciones de tiempo
Este horno cuenta con varias funciones de tiempo. Con la 
tecla 0 se abre el menú y se cambia de una función a otra. 
Mientras se puedan efectuar ajustes se iluminan todos los 
símbolos de tiempo. La flecha N  muestra qué función de 
tiempo se encuentra seleccionada. Con las teclas @ o A es 
posible modificar una función de tiempo ya ajustada, siempre 
que antes del símbolo de tiempo aparezca la flecha N .

Ajustar reloj avisador
El reloj avisador puede emplearse como un reloj temporizador 
de cocina. Funciona independientemente del horno. El reloj 
avisador dispone de señal propia. De este modo se puede 
distinguir si ha finalizado el tiempo del reloj avisador o la 
duración.

1. Pulsar una vez la tecla 0.
En el indicador se iluminan los símbolos de tiempo, la flecha 
N se sitúa delante de S.

2. Programar el tiempo del reloj avisador con las teclas @ o A.
Valor recomendado, tecla @ = 10 minutos
Valor recomendado de la tecla A = 5 minutos

El tiempo programado se aplica transcurridos unos segundos. 
El reloj avisador se pone en marcha. En el indicador se ilumina 
el símbolo NS y se muestra el transcurso del tiempo del reloj 
avisador. Los demás símbolos de tiempo se apagan.

Tiempo del reloj avisador transcurrido

Suena una señal. Aparece 0:00 en el indicador. Desconectar el 
reloj avisador con la tecla 0.

Modificar el tiempo del reloj avisador

Modificar el tiempo del reloj avisador con las teclas @ o A. El 
cambio se aplica tras unos segundos.

Borrar el tiempo del reloj avisador

Restablecer el tiempo del reloj avisador a 0:00 con la tecla A. 
El cambio se aplica transcurridos unos segundos. El reloj 
avisador se apaga.

Consultar los ajustes de tiempo

En caso de haber programadas varias funciones de tiempo, en 
el indicador se iluminan los símbolos correspondientes. El 
tiempo del reloj avisador transcurre en primer plano. Delante 
del símbolo S se encuentra la flecha N  y el tiempo del reloj 
avisador transcurre de forma visible.

Para consultar el reloj avisador S, la duración del ciclo de 
cocción x o la hora 0 pulsar repetidamente la tecla 0 hasta 

que la flecha se sitúe delante del símbolo correspondiente. El 
valor correspondiente se muestra durante unos segundos en el 
indicador.

Ajustar la duración
El horno permite programar la duración del ciclo cocción de 
cada plato. Una vez transcurrida la duración, el horno se apaga 
automáticamente. De este modo se evita tener que interrumpir 
otras tareas para apagar el horno y que se sobrepase el 
tiempo de cocción por descuido.

Ejemplo de la imagen: duración 45 minutos.

1. Ajustar el tipo de calentamiento con el mando de funciones.

2. Ajustar la temperatura o el nivel de grill con el mando de 
temperatura.

3. Pulsar dos veces la tecla 0.
En el indicador se muestra 20:00. Los símbolos de tiempo se 
iluminan y la flecha N aparece delante de x.

4. Programar la duración con las teclas @ o A.

5. Pulsar la tecla n.

El horno se pone en marcha. En el indicador se muestra el 
transcurso de la duración y se ilumina el símbolo Nx. Los 
demás símbolos de tiempo se apagan.

N.° programa Margen de peso 
en kg

Cocer en programa combinado

08 Gratinado, congelado* 
(hasta 3 cm de grosor)

0,40 - ,1,20

09 Pollo, entero* 0,50 - 2,00

10 Roastbeef medio hecho* 0,50 - 1,50

11 Carrillada de cerdo 0,50 - 2,00

12 Cordero, medio hecho 0,80 - 2,00

13 Asado de carne picada* 0,50 - 1,50

14 Pescado, entero* 0,30 - 1,00

15 Cocido de arroz con ingre-
dientes frescos

0,05 - 0,20

* Utilizar un recipiente sin tapa

���

���

���
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La duración ha finalizado

Suena una señal. El horno deja de calentar. Aparece 0:00 en el 
indicador. Pulsar la tecla 0. La señal se apaga. Situar el 
mando de funciones en la posición cero. El horno está 
apagado.

Modificar la duración

Cambiar la duración con las teclas @ o A. El cambio se aplica 
tras unos segundos. Si el reloj avisador está programado, 
pulsar antes la tecla 0.

Cancelar la duración del ciclo de cocción

Restablecer la duración del ciclo de cocción a 0:00 con la 
tecla A. El cambio se aplica tras unos segundos. La duración 
se ha cancelado. Si el reloj avisador está programado, pulsar 
antes la tecla 0.

Consultar los ajustes de tiempo

En caso de haber programadas varias funciones de tiempo, en 
el indicador se iluminan los símbolos correspondientes. La 
flecha N se sitúa delante del símbolo de la función de tiempo 
en primer plano.

Para consultar el reloj avisador V, la duración del ciclo de 
cocción x o la hora 0, pulsar repetidamente la tecla 0, 
hasta que la flecha N se sitúe delante del símbolo 
correspondiente. El valor correspondiente se muestra durante 
unos segundos en el indicador.

Programar la hora
Tras la conexión o tras un corte en el suministro eléctrico, en el 
indicador se iluminan los símbolos N0 y tres ceros. Ajustar la 
hora.

1. Pulsar la tecla @ o A.
Valor recomendado @: 12:00
Valor recomendado A: 23:59

2. Ajustar la hora con las teclas @ o A.

3. Pulsar la tecla 0 . La hora se ha ajustado.

Modificar la hora

Condición: el aparato debe estar apagado.

1. Pulsar dos veces la tecla 0.
En el indicador se iluminan los símbolos de tiempo, la flecha 
N se sitúa delante del símbolo 0.

2. Modificar la hora con la tecla @ o A.

La hora programada se aplica transcurridos unos segundos.

Ocultar la hora

Es posible ocultar la hora. Para obtener más información, 
consultar el capítulo Modificar los ajustes básicos.

Seguro para niños
El horno cuenta con un seguro para niños para evitar que 
éstos lo enciendan accidentalmente.

El horno no reacciona a ningún ajuste. El reloj avisador y la 
hora también pueden programarse con el seguro para niños 
conectado.

Conectar el seguro para niños
Condición: no puede haber programada ninguna duración y el 
mando de funciones debe estar situado en la posición cero.

Pulsar la tecla @ durante aprox. cuatro segundos.

En el indicador aparece el símbolo @. El seguro para niños 
se ha conectado.

Desconectar el seguro para niños
Pulsar la tecla @ durante aprox. cuatro segundos.

El símbolo @ se apaga del indicador. El seguro para niños se 
ha desconectado.

El seguro para niños en la programación 
automática
Cuando la programación automática está activa, el seguro 
para niños no funciona.

Modificar los ajustes básicos
Este aparato presenta distintos ajustes básicos que el usuario 
puede modificar en todo momento.

Ajustes básicos
En la tabla se especifican todos los ajustes básicos y sus 
opciones de modificación.

Ajustes básicos Opciones Descripción

™‚ Indicación reloj 
‚ = encendido

Indicación reloj 
ƒ = apagado

Indicación de la hora

™ƒ Tono de aviso de duración 
ƒ = medio = 2 minutos

‚ = breve = 10 segundos 
„ = largo = 5 minutos

Señal una vez transcurrida una duración

™„ Volumen del tono de aviso 
ƒ = medio

‚  = bajo 
„ = alto

Volumen de la señal

™… Tiempo de espera 
ƒ = medio = 5 segundos

‚ = breve = 2 segundos 
„ = largo = 10 segundos

Tiempo de espera entre los diferentes pasos, 
tras un ajuste
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Condición: el aparato debe estar apagado.

1. Pulsar la tecla 0 durante unos segundos.
En el indicador se muestra el primer ajuste básico.

2. Modificar el ajuste básico con la tecla @ o A.

3. Confirmar con la tecla 0.

En el indicador se muestra el siguiente ajuste básico. La 
tecla 0 permite recorrer todos los ajustes básicos y 
modificarlos con la tecla @o A.

4. Para finalizar, mantener pulsada la tecla 0 unos segundos.
Todos los ajustes se han aplicado.

Los ajustes pueden volverse a modificar en cualquier 
momento.

Cuidados y limpieza
El microondas mantendrá durante mucho tiempo su aspecto 
reluciente siempre y cuando se lleven a cabo la limpieza y los 
cuidados pertinentes. A continuación se describen los 
cuidados y la limpieza óptimos para el aparato.

: ¡Peligro de descarga eléctrica!

La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. 
No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de 
vapor.

: ¡Peligro de quemaduras!

No limpiar el aparato directamente tras desconectarlo. Dejar 
que el aparato se enfríe. 

: ¡Peligro de daños importantes para la salud!

Si está dañada la puerta del compartimento de cocción o la 
junta de la puerta, la energía del microondas puede salir. No 
utilizar el aparato si la puerta o la junta de la puerta del 
compartimento de cocción está dañada. Avisar al Servicio de 
Asistencia Técnica.

Notas
■ Es posible que aparezcan diferentes tonalidades en el frontal 

del aparato debido a los diferentes materiales como el vidrio, 
plástico o metal.

■ Las sombras apreciables en el cristal de la puerta, que 
parecen suciedad, son reflejos de luz de la lámpara de 
iluminación del horno.

■ Los olores desagradables, como los que se generan 
después de preparar un pescado por ejemplo, se pueden 
eliminar fácilmente. Añadir unas gotas de limón a una taza 
con agua. Introducir una cuchara en el recipiente para evitar 
el retardo de ebullición. Calentar el agua entre 1 y 2 minutos 
a la máxima potencia del microondas.

Productos de limpieza
Tener en cuenta las indicaciones de la tabla para no dañar las 
distintas superficies del horno empleando un limpiador 
inadecuado. No utilizar:

■ productos de limpieza abrasivos o corrosivos,

■ rascadores para metal o vidrio para limpiar el cristal de la 
puerta del aparato,

■ rascadores para metal o vidrio para limpiar la junta de la 
puerta,

■ estropajos o esponjas duras,

■ productos fuertes que contengan alcohol.

Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

Dejar secar bien todas las superficies antes de volver a poner 
el aparato en funcionamiento.

Zona Productos de limpieza

Frontal del aparato Agua caliente con jabón: 
Limpiar con un paño humedecido en 
agua con jabón y secar con un paño 
suave. No utilizar limpiacristales o ras-
cadores para metal o vidrio para la lim-
pieza.

Frontal del aparato 
con acero inoxidable

Agua caliente con jabón: 
Limpiar con un paño humedecido en 
agua con jabón y secar con un paño 
suave. Limpiar inmediatamente las man-
chas de cal, grasa, almidón y clara de 
huevo. Debajo de estas manchas puede 
formarse corrosión. Puede adquirir pro-
ductos de limpieza de acero especiales 
en el servicio de asistencia técnica o en 
comercios especializados. No utilizar 
limpiacristales o rascadores para metal 
o vidrio para la limpieza.

Compartimento de 
cocción

Agua caliente con jabón o agua con 
vinagre: 
Limpiar con un paño humedecido en 
agua con jabón y secar con un paño 
suave. 
Si la suciedad es intensa: no utilizar 
spray para hornos ni otros productos de 
limpieza agresivos o corrosivos. Tam-
poco es apropiado utilizar estropajos ni 
esponjas ásperas, ya que rayan la 
superficie. Dejar que las superficies inte-
riores se sequen por completo.

Hendidura del com-
partimento de coc-
ción

Paño húmedo: 
No debe penetrar agua en el interior del 
aparato a través del dispositivo de 
accionamiento del plato giratorio.

Parrilla Agua caliente con jabón: 
Límpiela con productos de limpieza 
específicos para acero o en el lavavaji-
llas.

Cristales de la puerta Limpiacristales: 
Limpiar con un paño de limpieza. No uti-
lizar rascadores para vidrio.

Junta Agua caliente con jabón: 
Limpiar con un paño de limpieza sin fro-
tar. No utilizar rascadores para metal o 
vidrio para la limpieza.
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Tabla de averías
Con frecuencia, cuando se produce una avería, se trata solo de 
una pequeña anomalía fácil de subsanar. Antes de avisar al 
Servicio de Asistencia Técnica, intentar solucionar la avería con 
ayuda de la siguiente tabla.

Si no se obtienen los resultados esperados de un plato, 
consultar el capítulo Platos probados en nuestro estudio de 

cocina. En este capítulo se describen consejos y sugerencias 
para cocinar.

: ¡Peligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Las 
reparaciones sólo pueden ser efectuadas por personal del 
Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido.

Tabla de averías

Avería Posible causa Solución/consejos

El aparato no funciona. El fusible está defectuoso. Comprobar en la caja de fusibles que el 
fusible del aparato funciona correctamente.

No se ha conectado el enchufe a la toma de 
corriente.

Conectar el enchufe.

Corte en el suministro eléctrico. Comprobar si funciona la luz de la cocina.

El aparato no funciona. En el panel 
indicador se muestra @.

El seguro para niños está activado. Desactivar el seguro para niños (véase el 
capítulo Seguro para niños).

En el panel indicador se muestra 
‹:‹‹ y 0.

Corte en el suministro eléctrico. Volver a programar la hora.

El microondas no se conecta. La puerta no cierra por completo. Comprobar si la puerta está atascada por 
restos de alimentos o algún cuerpo extraño.

Los ingredientes del microondas tar-
dan más en calentarse que antes.

Se ha programado un nivel de potencia dema-
siado bajo para el microondas.

Seleccionar un nivel de potencia superior.

Se ha introducido una cantidad mayor a la 
habitual en el aparato.

Para el doble de cantidad, programar casi el 
doble de tiempo.

Los alimentos están más fríos de lo habitual. Remover o dar la vuelta a los alimentos de 
vez en cuando.

El plato giratorio roza o arrastra. Existe suciedad o cuerpos extraños en la zona 
de accionamiento del plato giratorio.

Limpiar bien las ruedas situadas debajo del 
plato giratorio y el hueco de la base del 
horno.

No se puede programar un determi-
nado modo de funcionamiento o 
nivel de potencia.

No es posible programar la temperatura, el 
nivel de potencia o la combinación para este 
modo de funcionamiento.

Seleccionar los ajustes posibles.

En el panel indicador se muestra 
“‚.

Se ha activado la desconexión de seguridad 
térmica.

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

En el panel indicador se muestra 
“ƒ.

Se ha activado la desconexión de seguridad 
automática.

Pulsar una tecla cualquiera o mover el 
mando giratorio.

En el panel indicador se muestra 
“„.

La función de horno está averiada. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

En el panel indicador se muestra 
“….

Se ha activado la desconexión de seguridad 
térmica.

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

En el panel indicador se muestra 
“‚‚.

Humedad en el panel de mando. Dejar secar el panel de mando.

En el panel indicador se muestra 
“‚ˆ.

Fallo en el calentamiento rápido. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

El aparato se puede programar pero 
no calienta. Los dos puntos parpa-
dean.

Se ha activado el modo Demo. Interrumpir el suministro eléctrico del apa-
rato y volverlo a conectar. Mantener la tecla 
@ pulsada hasta que el símbolo @ apa-
rezca en la pantalla y los dos puntos dejen 
de parpadear. Confirmar con la tecla @ en 
el espacio de 4 segundos.
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Servicio de Asistencia Técnica
Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a su 
disposición siempre que necesite la reparación de su aparato. 
Encontraremos la solución correcta; también a fin de evitar la 
visita innecesaria de un técnico de servicio.

Número de producto (E) y número de 
fabricación (FD)
Indicar el número de producto (E-Nr.) y el de fabricación (FD-
Nr.) para obtener un asesoramiento cualificado. La etiqueta de 
características con los correspondientes números se encuentra 
en el lateral de la puerta del horno. A fin de evitarse molestias 
en caso necesario, le recomendamos anotar los datos de su 
aparato así como el número de teléfono del Servicio de 
Asistencia Técnica en el siguiente apartado.

En caso de manejo incorrecto, la asistencia de un técnico de 
servicio no es gratuita, incluso aunque todavía esté dentro del 
período de garantía.

Las señas de las delegaciones internacionales figuran en la 
lista adjunta de centros y delegaciones del Servicio de 
Asistencia Técnica Oficial. 

Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías

Confíe en la profesionalidad de su distribuidor. De este modo 
se garantiza que la reparación sea realizada por personal 
técnico especializado y debidamente instruido que, además, 
dispone de los repuestos originales del fabricante para su 
aparato doméstico.

Datos técnicos

Este aparato cumple la normativa EN 55011 o CISPR 11. Es 
un producto del grupo 2, clase B.

El grupo 2 indica que los microondas se fabrican con el fin de 
calentar alimentos. La clase B indica que el aparato es 
apropiado para su uso privado en el ámbito doméstico.

Presencia de acrilamida en alimentos
¿Qué alimentos están afectados? 
La acrilamida se produce especialmente cuando se 
sobrecalientan productos de cereales o de patata preparados 

como, p. ej., patatas chips, patatas fritas, tostadas, panecillos, 
pan y productos de panadería (galletas, pan de especias, 
galletas especiadas).

Consejos sobre energía y medio ambiente
Aquí encontrará algunos consejos sobre cómo ahorrar energía 
horneando y sobre cómo cuidar su aparato de la manera 
adecuada.

Ahorrar energía
■ Precalentar el horno sólo cuando así se indique en la receta 

o en las tablas de las instrucciones de uso.

■ Utilizar moldes para hornear oscuros, lacados o esmaltados 
en negro. Absorberán especialmente bien el calor.

■ Abrir la puerta del horno lo menos posible durante su 
funcionamiento.

■ Si se hornean varios pasteles, hacerlo preferiblemente uno 
detrás de otro. El horno estará todavía caliente. De esta 
manera, se reducirá el tiempo de cocción del segundo 
pastel. También se pueden poner 2 moldes rectangulares a 
la vez, uno al lado del otro.

■ En los tiempos de cocción largos, se puede apagar el horno 
10 minutos antes del término del tiempo y aprovechar el 
calor residual para terminar.

N.° de pro-
ducto.

 N.° de fabri-
cación.

 

Servicio de Asistencia 
Técnica O

 

E 902 245 255

Suministro de corriente eléctrica 220-230 V, 60 Hz

Potencia del microondas 900 W

Frecuencia de microondas 2450 MHz

Fusible 16 A

Homologación VDE Sí

Distintivo CE Sí

Consejos para reducir la formación de acrilamida al cocinar alimentos

General Mantener el tiempo de cocción lo más reducido posible. Hornear los alimentos hasta 
dorarlos, sin que queden demasiado oscuros. Los alimentos de gran tamaño y grosor 
contienen una cantidad de acrilamida más reducida.

Galletas al horno Con Calor superior/inferior a máx. 200 °C, con Aire caliente 3D o Aire caliente a 
máx.180 °C. Con Calor superior/inferior a máx. 190 °C, con Aire caliente 3D o Aire 
caliente a máx. 170 °C. El huevo o la yema de huevo reducen la formación de acrila-
mida.

Patatas fritas al horno Untar una capa sobre la bandeja de forma uniforme. Hornear un mínimo de 400 g por 
bandeja para evitar que las patatas se sequen.
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Eliminación de residuos respetuosa con el 
medio ambiente

Platos probados en nuestro estudio de cocina
A continuación presentamos una selección de platos y los 
ajustes óptimos para ellos. Se detalla el tipo de calentamiento, 
la temperatura o la potencia del microondas más apropiada 
para cada uno. También se indica información relativa a 
accesorios y la altura ideal de inserción. Asimismo figuran 
consejos sobre recipientes y el modo de preparación.

Notas
■ Los valores de la tabla son válidos para la preparación de 

alimentos con el compartimento de cocción vacío y frío. 
Precalentar solamente cuando así se especifique en las 
tablas. Antes de proceder a su utilización, retirar todos los 
accesorios del compartimento de cocción que no sean 
necesarios.

■ Cubrir los accesorios con papel de hornear una vez 
precalentado el aparato.

■ Las indicaciones de tiempo que figuran en las tablas deben 
entenderse como valores orientativos. Vienen determinados 
por la calidad y la composición de los alimentos.

■ Utilizar el accesorio suministrado. Los accesorios adicionales 
están disponibles como accesorios especiales en los 
comercios especializados o en el servicio de asistencia 
técnica.

■ Utilizar siempre un paño apropiado para retirar los 
accesorios o los recipientes calientes del compartimento de 
cocción.

Descongelación, calentamiento y cocción 
con el microondas
Las siguientes tablas muestran numerosas posibilidades y 
valores de ajuste para el microondas.

Las indicaciones de tiempo que figuran en las tablas deben 
entenderse como valores orientativos. Dependen del 
recipiente, de la calidad, de la temperatura y del estado de los 
alimentos.

En las tablas se indican casi siempre los márgenes de tiempo. 
Ajustar primero la configuración de tiempo más corta e ir 
aumentando el tiempo según sea necesario.

Es posible que se cocinen cantidades distintas a las indicadas 
en la tabla. Para ello existe una regla práctica: doble cantidad - 
casi el doble de tiempo, media cantidad - mitad de tiempo.

Colocar el recipiente en el centro de la parrilla inferior. Las 
microondas pueden llegar así a todas las partes de los 
alimentos.

Descongelar

Notas
■ Introducir los alimentos congelados en un recipiente 

descubierto sobre la parrilla.

■ Las partes delicadas, como p. ej. los muslos y las alas de 
pollo o los bordes grasos del asado, se pueden cubrir con 
pequeños trozos de papel de aluminio. El papel no debe 
entrar en contacto con las paredes del compartimento de 
cocción. Al transcurrir la mitad del tiempo de descongelado 
ya se puede retirar el papel de aluminio.

■ Entretanto, dar la vuelta o remover los alimentos 1 ó 2 veces. 
Si las piezas son grandes, darles la vuelta varias veces. Al 
dar la vuelta, extraer el líquido resultante de la 
descongelación.

■ Dejar reposar los alimentos descongelados entre 10 y 
60 minutos más a temperatura ambiente para homogeneizar 
su temperatura. Si son aves, se pueden extraer las vísceras.

Eliminar el embalaje de forma ecológica.

Este aparato está marcado con el símbolo de 
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/19/UE 
relativa a los aparatos eléctricos y electrónicos 
usados (Residuos de aparatos eléctricos y 
electrónicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general válido en 
todo el ámbito de la Unión Europea para la retirada y 
la reutilización de los residuos de los aparatos 
eléctricos y electrónicos.

Descongelar Peso Potencia del microondas en vatios, 
duración en minutos

Indicaciones

Carne entera de buey, ternera o 
cerdo (con o sin huesos)

800 g 180 W, 15 min + 90 W, 10-20 min dar la vuelta varias veces

1 kg 180 W, 20 min + 90 W, 15-25 min

1,5 kg 180 W, 30 min + 90 W, 20-30 min

Carne en tacos o filetes de buey, 
ternera o cerdo

200 g 180 W, 3 min + 90 W, 10-15 min al dar la vuelta, separar las partes 
descongeladas500 g 180 W, 5 min + 90 W, 15-20 min

800 g 180 W, 8 min + 90 W, 15-20 min

Carne picada, mezcla 200 g 90 W, 10-15 min Congelar en plano 
dar la vuelta varias veces, extraer la 
carne descongelada

500 g 180 W, 5 min + 90 W, 10-15 min

800 g 180 W, 8 min + 90 W, 15-20 min

Ave o trozos de ave 600 g 180 W, 8 min + 90 W, 10-15 min dar la vuelta de vez en cuando

1,2 kg 180 W, 15 min + 90 W, 25-30 min

Pato 2 kg 180 W, 20 min + 90 W, 30-40 min dar la vuelta varias veces

Filetes, trozos o ventresca de pes-
cado

400 g 180 W, 5 min + 90 W, 10-15 min separar las partes descongeladas

Pescado entero 300 g 180 W, 3 min + 90 W, 10-15 min -

600 g 180 W, 8 min + 90 W, 10-15 min
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Descongelación, calentamiento o cocción de alimentos 
congelados

Notas
■ Retirar el embalaje de los platos precocinados. Si se utilizan 

recipientes aptos para microondas, se calientan más rápida 
y uniformemente. Los distintos componentes de los 
alimentos pueden presentar también diferencias en el tiempo 
que necesitan para calentarse.

■ Cuanto menor sea la altura de los alimentos, con mayor 
rapidez se cocinarán. Distribuir los alimentos en la medida 
de lo posible en posición plana dentro del recipiente. No es 
aconsejable poner los alimentos en capas, unos encima de 
otros.

■ Tapar siempre los alimentos. Si no se dispone de una tapa 
adecuada para el recipiente, utilizar un plato o papel especial 
para microondas.

■ Entretanto, dar la vuelta o remover los alimentos 2 ó 3 veces.

■ Una vez calentados, dejar reposar los platos de 2 a 
5 minutos para homogeneizar su temperatura.

■ Utilizar siempre manoplas o agarradores para retirar el 
recipiente.

■ Los alimentos suelen conservar su sabor característico. Por 
esta razón, el empleo de sal u otros condimentos debe ser 
moderado.

Calentamiento de alimentos

: ¡Peligro de quemaduras!

Al calentar líquidos puede producirse un retardo de ebullición, 
Esto quiere decir que se puede alcanzar la temperatura de 
ebullición sin que aparezcan las burbujas de vapor habituales. 
Un ligero movimiento del recipiente es suficiente para hacer 
que el líquido caliente empiece a hervir de repente y a salpicar 
intensamente. Al calentar líquidos introducir siempre una 
cuchara en el recipiente. De este modo se evitan los retardos 
de ebullición.

¡Atención!

Los metales, p. ej. la cuchara en un vaso, deben estar 
separados al menos 2 cm de las paredes del horno y de la 

Verdura, p. ej., guisantes 300 g 180 W, 10-15 min remover con cuidado de vez en 
cuando600 g 180 W, 10 min + 90 W, 10-15 min

Fruta, p. ej., frambuesas 300 g 180 W, 7-10 min remover con cuidado de vez en 
cuando, separar las partes desconge-
ladas

500 g 180 W, 8 min + 90 W, 5-10 min

Mantequilla, descongelar 125 g 180 W, 1 min + 90 W, 2-4 min retirar todo el envoltorio

250 g 360 W, 1 min + 90 W, 2-4 min.

Pan entero 500 g 180 W, 6 min + 90 W, 5-10 min dar la vuelta de vez en cuando

1 kg 180 W, 12 min + 90 W, 15-25 min

Pasteles secos, p. ej., pasteles de 
masa de bizcocho

500 g 90 W, 15-20 min solo para pasteles sin glaseado, nata 
o crema, separar las porciones del 
pastel

750 g 180 W, 5 min + 90 W, 10-15 min

Pasteles jugosos, p. ej., pasteles de 
fruta o de requesón

500 g 180 W, 5 min + 90 W, 10-15 min solo para pasteles sin glaseado, nata 
o gelatina750 g 180 W, 7 min + 90 W, 10-15 min

Descongelar Peso Potencia del microondas en vatios, 
duración en minutos

Indicaciones

Descongelación, calentamiento o 
cocción de alimentos congelados

Peso Potencia del microondas en 
vatios, duración en minutos

Consejos y advertencias

Menú, plato cocinado, plato listo 300-400 g 600 W, 1015 min Extraer el plato del envoltorio; para calen-
tar con tapa

Sopa 400-500 g 600 W, 8-10 min Recipiente cerrado

Cocidos 500 g 600 W, 1015 min Recipiente cerrado

1 kg 600 W, 20-25 min

Filetes o tacos de carne en salsa, 
p. ej., gulasch

500 g 600 W, 15-20 min Recipiente cerrado

1 kg 600 W, 2530 min

Pescado, p. ej., filetes 400 g 600 W, 1015 min cubierto

800 g 600 W, 18-20 min

Guarniciones, p. ej., arroz, pasta 250 g 600 W, 2-5 min Recipiente con tapa; añadir líquido

500 g 600 W, 8-10 min

Verduras, p. ej., guisantes, brécol, 
zanahorias

300 g 600 W, 8-10 min Recipiente con tapa; añadir 1 cucharada 
de agua600 g 600 W, 15-20 min

Espinacas a la crema 450 g 600 W, 11-16 min cocer sin añadir agua
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parte interior de la puerta del horno. La formación de chispas 
podría destruir el vidrio interior de la puerta del aparato.

Notas
■ Retirar el embalaje de los platos precocinados. Si se utilizan 

recipientes aptos para microondas, se calientan más rápida 
y uniformemente. Los distintos componentes de los 
alimentos pueden presentar también diferencias en el tiempo 
que necesitan para calentarse.

■ Tapar siempre los alimentos. Si no se dispone de una tapa 
adecuada para el recipiente, utilizar un plato o papel especial 
para microondas.

■ Dar la vuelta o remover los alimentos varias veces mientras 
se están calentando. Controlar la temperatura.

■ Una vez calentados, dejar reposar los platos de 2 a 
5 minutos para homogeneizar su temperatura.

■ Utilizar siempre manoplas o agarradores para retirar los 
recipientes.

Cocción de alimentos

Notas
■ Cuanto menor sea la altura de los alimentos, con mayor 

rapidez se cocinarán. Distribuir los alimentos en la medida 
de lo posible en posición plana dentro del recipiente. No es 
aconsejable poner los alimentos en capas, unos encima de 
otros.

■ Cocinar los alimentos en recipientes tapados. Si no se 
dispone de una tapa adecuada para el recipiente, utilizar un 
plato o papel especial para microondas.

■ Los alimentos suelen conservar su sabor característico. Por 
esta razón, el empleo de sal u otros condimentos debe ser 
moderado.

■ Una vez cocidos, dejar reposar los platos de 2 a 5 minutos 
para homogeneizar su temperatura.

■ Utilizar siempre manoplas o agarradores para retirar los 
recipientes.

Palomitas para el microondas

Notas

Calentamiento de alimentos Peso Potencia del microondas en 
vatios, duración en minutos

Consejos y advertencias

Menú, plato cocinado, plato listo 350-500 g 600 W, 5-10 min Extraer el plato del envoltorio, para 
calentar con tapa

Bebidas 150 ml 900 W, 1-2 min ¡Atención!
Introducir la cuchara en el vaso, no sobre-
calentar bebidas alcohólicas, controlar el 
proceso

300 ml 900 W, 2-3 min

500 ml 900 W, 3-4 min

Alimentos para bebé, p. ej., bibero-
nes

50 ml 360 W, aprox. 1 min Poner los biberones sin tetina ni tapa-
dera en el interior del compartimento de 
cocción, después de calentar remover 
bien, controlar siempre la temperatura

100 ml 360 W, 12 min

200 ml 360 W, 2-3 min

Sopa 
1 taza

 
175 g

 
900 W, 2-3 min

-

2 tazas de 175 g 900 W, 45 min

4 tazas de 175 g 900 W, 5-6 min

Filetes o tacos de carne en salsa, 
p. ej., gulasch

500 g 600 W, 1015 min cubierto

Cocido 400 g 600 W, 5-10 min Recipiente cerrado

800 g 600 W, 1015 min

Verduras 150 g 600 W, 23 min añadir algo de líquido.

300 g 600 W, 35 min

Cocción de alimentos Peso Potencia del microondas en vatios, 
Duración en minutos

Consejos y advertencias

Pollo entero, fresco, sin vís-
ceras

1,5 kg 600 W, 30-35 min Dar la vuelta una vez transcurrida la mitad 
del tiempo.

Filete de pescado, fresco 400 g 600 W, 5-10 min -

Verduras, frescas 250 g 600 W, 5-10 min Cortar en trozos iguales. Añadir 1 o 
2 cucharadas de agua por cada 100 g y 
remover.

500 g 600 W, 1015 min

Patatas 250 g 600 W, 8-10 min Cortar en trozos iguales. Añadir 1 o 
2 cucharadas de agua por cada 100 g y 
remover.

500 g 600 W, 11-14 min

750 g 600 W, 1522 min

Arroz 125 g 600 W, 7-9 min + 180 W, 15-20 min Añadir doble cantidad de líquido; utilizar un 
recipiente alto con tapa250 g 600 W, 10-12 min + 180 W, 20-25 min

Dulces, p. ej., pudin (instan-
táneo)

500 ml 600 W, 7-9 min Remover 2 o 3 veces durante el proceso con 
varilla batidora

Fruta, compota 500 g 600 W, 9-12 min -
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■ Emplear recipientes planos de cristal resistentes al calor, 
p. ej., la tapa de un molde para gratinar, un plato de cristal o 
una bandeja de cristal (Pyrex)

■ Poner el recipiente siempre sobre la parrilla.

■ No utilizar porcelana o platos muy hondos.

■ Programar tal como se describe en la tabla. En función del 
producto y de la cantidad puede resultar necesario adaptar 
el tiempo.

■ Para evitar que se quemen las palomitas, retirar la bolsa 
cuando haya transcurrido 1 minuto y 30 segundos y agitarla. 
¡Precaución! ¡Alimento caliente!

: ¡Peligro de quemaduras!

■ Abrir la bolsa de palomitas con cuidado, puede salir vapor 
caliente.

■ No programar el microondas a su máxima potencia.

Consejos prácticos para usar el microondas

Pasteles y repostería

En referencia a las tablas

Notas
■ Los siguientes datos han sido calculados exclusivamente 

para la introducción de los alimentos con el horno frío.

■ La temperatura y la duración del ciclo de cocción dependen 
de la composición y de la cantidad de masa. Por esta razón, 
en las tablas de cocción siempre se reseñan márgenes de 
tiempo. Comenzar por el valor más bajo. En caso necesario, 

seleccionar un valor más alto la próxima vez. Con una 
temperatura más baja se consigue un dorado más uniforme. 

■ Se ofrece información adicional en Sugerencias para 
hornear como anexo de las tablas.

■ Colocar siempre el molde para pasteles en el centro de la 
parrilla inferior.

Moldes para hornear

Nota: Los moldes metálicos para hornear de color oscuro son 
los más adecuados.

Peso Accesorios Potencia del microondas en vatios, 
duración en minutos

Palomitas para el microondas 1 bolsa de 100 g Recipiente, parrilla 600 W, 35 min

No encuentra ninguna indicación para la cantidad de ali-
mento preparada.

Prolongar o reducir el tiempo de cocción según la siguiente regla:

Doble cantidad = casi el doble de tiempo

La mitad de cantidad = la mitad de tiempo

El alimento ha quedado muy seco. Ajustar la siguiente vez un tiempo de cocción más breve o selec-
cionar una potencia de microondas inferior. Destapar el alimento y 
añadir más líquido.

Una vez transcurrido el tiempo, el alimento aún no está des-
congelado, no se ha calentado o no está cocido.

Ajustar un tiempo más largo. Las cantidades más grandes o ali-
mentos más gruesos precisan más tiempo.

Una vez transcurrido el tiempo de cocción, el plato se ha 
calentado excesivamente por el exterior, pero aún no está 
listo en el centro.

Remover de vez en cuando y seleccionar la próxima vez una 
potencia más baja y una duración más larga.

Una vez descongelado, el ave o la carne ha empezado a 
cocerse por el exterior pero aún no se ha descongelado del 
todo en el centro.

Seleccionar la próxima vez una potencia de microondas más baja. 
Si se trata de grandes cantidades, dar la vuelta al alimento varias 
veces.

Pasteles en moldes Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C Potencia del 
microondas en 
vatios

Duración en 
minutos

Pasteles de masa batida, fáciles Molde corona/molde rec-
tangular

3 170-180 90 40-50

Pastel de masa de bizcocho, fino 
(p. ej. coca)*

Molde corona/molde rec-
tangular

3 150-170 - 70-90

Bases de tarta, masa de bizcocho Molde para base de tarta 
de fruta

3 160-180 - 30-40

Pastel de fruta, masa bizcocho Molde redondo/desarma-
ble

3 170-180 90 35-45

Base de bizcocho, 2 huevos Molde para base de tarta 
de fruta

3 160-170 - 20-25

Bizcocho de 4 cuartos, 6 huevos Molde desarmable oscuro 3 170-180 - 35-45

Base de pastaflora con borde Molde desarmable oscuro 3 170-190 - 30-40

Tarta de frutas o queso con base 
de pastaflora*

Molde desarmable oscuro 3 170-190 180 35-45

Quiche suiza** Molde desarmable oscuro 0 190-200 - 45-55

Bizcocho en molde concéntrico Molde concéntrico 3 170-180  40-50

Pizza, base fina, capa ligera** Bandeja redonda para 
pizza

0 220-230 - 15-25

* Dejar enfriar los pasteles en el horno durante aprox. 20 minutos.
** Colocar el molde directamente sobre el plato giratorio.
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Sugerencias y consejos prácticos para el horneado

Pastel salado** Molde desarmable oscuro 0 200-220 - 50-60

Pastel de frutos secos Molde desarmable oscuro 3 170-180 90 35-45

Masa de levadura con capa seca Bandeja redonda para 
pizza

3 160-180 - 50-60

Masa de levadura con capa 
jugosa

Bandeja redonda para 
pizza

3 170-190 - 55-65

Trenza de levadura con 500 g de 
harina

Bandeja redonda para 
pizza

3 170-190 - 35-45

Bollo con 500 g de harina Bandeja redonda para 
pizza

3 160-180 - 60-70

Pastel de hojaldre dulce Bandeja redonda para 
pizza

3 190-210 180 35-45

Repostería pequeña Accesorios Tipo de calen-
tamiento

Temperatura en °C Duración en minutos

Pastas y galletas Bandeja redonda para pizza 3 150-170 25-35

Almendrados Bandeja redonda para pizza 3 110-130 35-45

Merengue Bandeja redonda para pizza 3 100 80-100

Tartaletas Molde de tartaletas en la parrilla 3 160-180 35-40

Ensaimadas Bandeja redonda para pizza 3 200-220 35-45

Pastel de hojaldre Bandeja redonda para pizza 3 190-200 35-45

Repostería de masa de leva-
dura

Bandeja redonda para pizza 3 200-220 25-35

Pan y panecillos Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura en°C Duración en minutos

Pan de masa fermentada con 1,2 kg de 
harina

Bandeja redonda para pizza 3 210-230 50-60

Torta de pan* Bandeja redonda para pizza 3 220-230 25-35

Panecillos Bandeja redonda para pizza 3 210-230 25-35

Panecillos de masa de levadura, dulce Bandeja redonda para pizza 3 200-220 15-25

* Colocar el molde directamente sobre el plato giratorio.

Desea hornear con una receta propia. Guiarse por las recetas de repostería similares que se facilitan en las tablas de hor-
neado.

Desea utilizar un molde de silicona, vidrio, 
plástico o cerámica para hornear.

El molde debe resistir un calor de hasta 250 °C. En estos moldes los pasteles no 
adquieren un color tan tostado. Si conecta el microondas, se acorta la duración con 
respecto a los datos de la tabla.

De este modo se comprueba si el pastel de 
masa batida ya está en su punto.

Diez minutos antes de finalizar el tiempo de cocción indicado, pinchar con un palillo 
la parte más alta del pastel. El pastel estará en su punto cuando en el palillo no 
quede masa adherida.

El pastel se desmorona. Utilizar la próxima vez menos líquido o disminuir la temperatura del horno 10 grados 
y prolongar el tiempo de cocción. Tener en cuenta los tiempos de mezclado que se 
indican en la receta.

La tarta ha subido bien en el centro, pero 
en los bordes tiene menos altura.

Sólo engrasar la base del molde desarmable. Después del horneado, extraer con cui-
dado el pastel con la ayuda de un cuchillo.

El pastel sale demasiado tostado. Escoger una temperatura más baja y hornear el pastel un poco más.

El pastel está demasiado seco. Pinchar varias veces con un palillo el pastel ya terminado. A continuación, verter 
sobre éste unas gotas de zumo de fruta o de alguna bebida alcohólica. Aumentar la 
próxima vez la temperatura 10 grados y reducir el tiempo de horneado.

Pasteles en moldes Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C Potencia del 
microondas en 
vatios

Duración en 
minutos

* Dejar enfriar los pasteles en el horno durante aprox. 20 minutos.
** Colocar el molde directamente sobre el plato giratorio.
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Asar y asar al grill

En referencia a las tablas

La temperatura y la duración del ciclo de cocción dependen de 
la composición y de la cantidad de los alimentos. Por esta 
razón, en las tablas de cocción siempre se reseñan márgenes 
de tiempo. Comenzar por el valor más bajo. En caso necesario, 
seleccionar un valor más alto la próxima vez.

En el apartado "Consejos prácticos para asar 
convencionalmente y asar al grill" encontrará más información 
como anexo de las tablas.

Recipientes

Se puede utilizar cualquier recipiente resistente al calor y apto 
para el microondas. Los moldes de asar de metal son aptos 
únicamente para asar sin microondas.

El recipiente puede alcanzar temperaturas muy elevadas. 
Utilizar paños de cocina para extraerlo.

Apoyar la vajilla de cristal caliente sobre un paño de cocina 
seco. El cristal puede estallar si la base de apoyo está húmeda 
o fría.

Consejos y advertencias para asar

Notas
■ Utilizar un molde de asado hondo para asar carne y aves.

■ Comprobar si la vajilla entra bien en el compartimento de 
cocción. No debe ser demasiado grande.

■ Carne: 
Cubrir el fondo del recipiente ligeramente con líquido. Para 
carnes magras añadir un poco más de líquido. Dar la vuelta 
a la carne cuando haya transcurrido la mitad del tiempo. 
Cuando el asado esté listo, deberá reposar unos 10 minutos 

en el horno cerrado y desconectado. Así se puede repartir 
mejor el jugo de la carne.

■ Aves: 
Dar la vuelta a los trozos de carne tras Z del tiempo.

Consejos y advertencias para asar al grill

Notas
■ Asar al grill siempre con la puerta del horno cerrada y no 

precalentar.

■ En la medida de lo posible, tomar piezas del mismo grosor. 
Los filetes deberán tener un grosor mínimo de entre 2 y 
3 cm. Así se doran de forma homogénea y se conservan 
jugosas. Salar los filetes después de asarlos al grill.

■ Dar la vuelta a las piezas de asado con unas pinzas de 
barbacoa. Si se pincha la carne con un tenedor, ésta pierde 
jugo y se seca.

■ La carne oscura, p. ej., de vaca o buey, se dora con más 
rapidez que la carne blanca de ternera o de cerdo. Los 
trozos de carne blanca asados al grill o el pescado 
presentan con frecuencia un color ligeramente dorado en la 
superficie, pero en el interior están hechos y jugosos.

■ La resistencia del grill se va conectando y desconectando 
automáticamente. Esto es normal. La frecuencia dependerá 
del escalón del grill programado.

Carne de vacuno

Notas
■ Dar la vuelta al estofado de vacuno una vez transcurridos Y 

y Z del tiempo. Para finalizar, dejar reposar 
aprox. 10 minutos.

■ Dar la vuelta al filete de vacuno o al rostbeef una vez 
transcurrida la mitad del tiempo. Para finalizar, dejar reposar 
aprox. 10 minutos.

■ Dar la vuelta a los filetes una vez transcurridos Z del tiempo.

El pan o el pastel (p. ej., pastel de queso) 
tiene buen aspecto, pero por dentro es 
inconsistente (líquido, con tiras de agua).

Emplear la próxima vez menos líquido y dejar el producto un poco más tiempo en el 
horno, a una temperatura más baja. En caso de pasteles con guarnición húmeda, 
hornear primero la base de la tarta o pastel. Esparcir a continuación sobre la base 
del pastel almendras picadas o pan rallado, antes de poner la guarnición. Tener en 
cuenta las recetas y los tiempos de cocción.

La tarta no se desprende al volcar al 
molde.

Una vez concluido el ciclo de horneado, dejar enfriar el pastel o la tarta entre 5 y 
10 minutos. De esta manera la tarta se desprende con más facilidad del molde. En 
caso de que el pastel o la tarta continuara sin poder desprenderse, desprender cui-
dadosamente el borde de la tarta con la ayuda de un cuchillo. Volcar nuevamente el 
molde y cubrirlo varias veces con un paño húmedo. La próxima vez engrasar el 
molde y espolvorearlo adicionalmente con pan rallado.

Se ha medido con su propio termómetro la 
temperatura del horno y constatado diver-
gencias con el valor indicado.

La temperatura del horno se mide de fábrica con un asado de prueba según el 
tiempo fijado en el centro del compartimento de cocción. Todo recipiente o accesorio 
introducido en el horno influye sobre los valores medidos, de modo que en las medi-
ciones que se hagan personalmente, siempre se tendrá que contar con ciertas diver-
gencias respecto a dichos valores de referencia.

Entre el molde y la parrilla se generan chis-
pas.

Comprobar si el exterior del molde está limpio. Modificar la posición del molde en el 
compartimento de cocción. Si no se soluciona, seguir horneando sin microondas. De 
esta manera el tiempo de cocción se prolonga.

Carne de vacuno Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C, 
nivel de grill

Potencia del micro-
ondas en vatios

Duración en minutos

Estofado de vacuno, 
aprox. 1 kg

Recipiente cerrado 3 180-200 - 120-143

Filete de vacuno, medio 
hecho, aprox. 1 kg

Recipiente sin tapa 4 180-200 90 30-40

Rostbeef, medio hecho, 
aprox. 1 kg

Recipiente sin tapa 4 210-230 180 30-40

Bistec, medio hecho, 3 cm 
de grosor

Parrilla superior ( 3 - Cada lado: 10-15
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Carne de ternera

Nota: Dar la vuelta al asado o la pierna de ternera una vez 
transcurrida la mitad del tiempo. Para finalizar, dejar reposar 
aprox. 10 minutos.

Carne de cerdo

Notas
■ Dar la vuelta al asado de magro de cerdo y al asado con 

corteza una vez transcurrida la mitad del tiempo. Para 
finalizar, dejar reposar aprox. 10 minutos.

■ Colocar el asado con la corteza hacia arriba en el recipiente. 
Cortar la corteza. No dar la vuelta al asado. Para finalizar, 
dejar reposar aprox. 10 minutos.

■ No dar la vuelta a los filetes de cerdo ni a las chuletas de 
Sajonia. Para finalizar, dejar reposar aprox. 5 minutos.

■ Dar la vuelta al filete de pescuezo una vez transcurridos Z 
del tiempo.

Cordero

Nota: Dar la vuelta a la pierna de cordero una vez transcurrida 
la mitad del tiempo.

Otros

Notas
■ Para finalizar, dejar reposar el asado de carne picada 

durante aprox. 10 minutos.

■ Dar la vuelta a las salchichas una vez transcurridos Z del 
tiempo.

Carne de ternera Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C Potencia del microon-
das en vatios

Duración en minutos

Asado de ternera, 
aprox. 1 kg

Recipiente 
cerrado

3 180-200 - 110-130

Pierna de ternera, 
aprox. 1,5 kg

Recipiente 
cerrado

3 200-220 - 120-130

Carne de cerdo Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C, 
nivel de grill

Potencia del micro-
ondas en vatios

Duración en minutos

Asado sin corteza 
(p. ej. cabezada), aprox. 750 g*

Recipiente cerrado 4 220-230 180 40-50

Asado con corteza 
(p. ej. espaldilla) aprox. 1,5 kg*

Recipiente sin tapa 3 190-210 - 130-150

Lomo de cerdo, aprox. 500 g* Recipiente cerrado 4 220-230 90 25-30

Asado de cerdo magro, 
aprox. 1 kg*

Recipiente cerrado 4 210-230 90 60-80

Lacón con hueso, aprox. 1 kg* Recipiente sin tapa - - 360 45-45

Filete de pescuezo 2 cm de gro-
sor**

š 3 - 1ª cara: aprox. 15-20 
2ª cara: aprox. 10-15

* Parrilla inferior

**Parrilla superior

Carne de cordero Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C Potencia del 
microondas en 
vatios

Duración en minu-
tos

Lomo de cordero con hueso, 
aprox. 1 kg

Recipiente sin tapa 3 210-230 - 40-50

Pierna de cordero sin hueso, 
medio hecho, aprox. 1,5 kg

Recipiente cerrado 4 190-210 - 90-95

Otros Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C, 
nivel de grill

Potencia del microon-
das en vatios

Duración en minu-
tos

Asado de carne picada, 
aprox. 1 kg*

Recipiente sin tapa 4 180-200 600 W + 
180 W

-

Salchichas para asar, 4 - 6 uds. 
Aprox. 150 g cada una**

- š 3 - Cada lado: 10-15

* Parrilla inferior 

**Parrilla superior
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Ave

Notas
■ Colocar el pollo entero o las pechugas de pollo con la parte 

de la pechuga hacia abajo. Dar la vuelta transcurridos Z del 
tiempo.

■ Colocar la pularda con la pechuga hacia abajo. Después de 
30 minutos, dar la vuelta y ajustar la potencia del 
microondas a 180 vatios.

■ Colocar el medio pollo o las piezas de pollo con el lado de la 
piel hacia arriba. No dar la vuelta.

■ Colocar la pechuga de pato y de ganso con el lado de la piel 
hacia arriba. No dar la vuelta.

■ Dar la vuelta a los muslos de ganso una vez transcurrida la 
mitad del tiempo. Pinchar la piel.

■ Colocar la pechuga o las alas de pavo con el lado de la piel 
hacia abajo. Dar la vuelta transcurridos Z del tiempo.

Pescado

Notas
■ Colocar el pescado entero para asar al grill, p. ej. la trucha, 

en el centro de la parrilla superior. 

■ Engrasar antes la parrilla con aceite.

Consejos prácticos para asar convencionalmente y asar al grill

Gratinados y tostadas
Notas
■ Los valores de la tabla son válidos para la preparación de los 

alimentos con el horno frío.

■ Para los gratinados, los gratinados de patatas y la lasaña, 
usar un molde para gratinar, de 4 o 5 cm de alto, resistente 
al calor y apto para microondas

■ Colocar el gratinado sobre la parrilla inferior.

■ Dejar reposar el gratinado o el gratén durante 5 minutos en 
el horno apagado.

■ Tostadas gratinadas: 
Precalentar las tostadas.

Ave Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura 
°C, nivel de 
grill

Potencia del 
microondas en 
vatios

Duración en 
minutos

Pollo, entero, aprox. 1,2 kg Recipiente cerrado 4 220-230 360 35-45

Pularda, entera, aprox. 1,6 kg Recipiente cerrado 4 220-230 360 
180

30 
20-30

Pollo, por la mitad, 500 g por pieza Recipiente sin tapa 4 180-200 360 30-35

Piezas de pollo, aprox. 800 g Recipiente sin tapa 3 210-230 360 20-30

Pechuga de pollo con piel y huesos, 
2 piezas, aprox. 350-450 g

Recipiente sin tapa 4 190-210 180 30-40

Pechuga de pato con piel, 2 piezas de 
300-400 g cada una

Recipiente sin tapa š 3 90 20-30

Pechuga ganso, 2 piezas de 500 g 
cada una

Recipiente sin tapa 4 210-230 90 25-30

Muslos de ganso, 4 piezas, 
aprox. 1,5 kg

Recipiente sin tapa 3 210-230 180 30-40

Pechuga de pavo, aprox. 1 kg Recipiente cerrado 3 200-220 - 90-100

Contramuslos de pavo, aprox. 1,3 kg Recipiente cerrado 4 200-220 180 50-60

Pescado Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C Duración en minutos

Ventresca de pescado, p. ej., salmón, 3 cm de gro-
sor, a la parrilla

Parrilla superior š 3 20-25

Pescado entero, 2-3 unidades de 300 g, asado al 
grill

Parrilla superior š 3 20-30

En esta tabla no figuran los datos relaciona-
dos con el peso del asado.

Seleccionar una temperatura más elevada y un tiempo de cocción más corto para 
los trozos de asado más pequeños. Para trozos de asado de mayor tamaño, 
seleccionar una temperatura inferior y un tiempo de cocción más largo.

¿Cómo se puede comprobar si el asado está 
en su punto?

Utilizar un termómetro para carnes (disponible en comercios especializados) o 
hacer la “prueba de la cuchara". Presionar con la cuchara sobre el asado. Si está 
firme, significa que está listo. Si está blando, necesita aún algo de tiempo.

El asado tiene buen aspecto, pero la salsa se 
ha quemado.

Utilizar en la próxima ocasión una cacerola más pequeña o añadir más líquido.

El asado tiene buen aspecto, pero la salsa es 
demasiado clara y líquida.

Utilizar en la próxima ocasión una cacerola más grande y añadir menos líquido.

La carne no está en su punto. Cortar la pieza en lonchas. Preparar la salsa en el recipiente. Colocar las lonchas 
de carne en la salsa. Terminar de preparar la carne sólo con el microondas.
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Productos preparados, ultracongelados
Notas
■ Tener en cuenta las indicaciones del fabricante que figuran 

en el embalaje.

■ Los valores de la tabla son válidos para la preparación de los 
alimentos con el horno frío.

■ No poner las patatas fritas, las croquetas y las tortitas de 
patata unas encima de otras, dar la vuelta después de la 
mitad del tiempo.

■ Colocar los alimentos directamente sobre el plato giratorio.

Gratinados y tostadas Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C, 
nivel de grill

Potencia del micro-
ondas en vatios

Duración en 
minutos

Gratinado, dulce, aprox. 1,5 kg Recipiente sin tapa 4 140-160 360 25-35

Gratinado, salado con ingre-
dientes cocidos, aprox. 1 kg

Recipiente sin tapa 4 150-170 600 20-25

Lasaña, fresca Recipiente sin tapa 3 200-220 360 25-35

Gratinado de patata, ingredien-
tes crudos, aprox. 1,1 kg

Recipiente sin tapa 4 180-200 600 25-30

Gratinar tostadas, 4 unidades* š 3 - 8-10

* Parrilla superior

Productos preparados Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C Potencia del micro-
ondas en vatios

Duración en 
minutos

Pizza con base fina* Plato giratorio 0 220-230 - 10-15

Pizza con base gruesa Plato giratorio ! 
0

- 
220-230

600 
-

3 
13-18

Minipizza* Plato giratorio 0 220-230 - 10-15

Pizzabaguette* Plato giratorio ! 
0

- 
220-230

600 
-

2 
13-18

Patatas fritas Plato giratorio 0 220-230 - 8-13

Croquetas* Plato giratorio 0 210-220 - 13-18

Tortitas patata, patatas rellenas Plato giratorio 0 200-220 - 25-30

Panecillo/baguette prehorneado Parrilla inferior 3 170-180 - 13-18

Varitas de pescado Plato giratorio 0 210-230 - 10-20

Palitos de pollo, nuggets Plato giratorio 0 200-220 - 15-20

Pastel de hojaldre Plato giratorio 0 210-220 180 20-30

Lasaña, aprox. 400 g** Parrilla inferior 3 220-230 600 12-17

* Precalentar el compartimento de cocción durante 5 minutos: a continuación, colocar los alimentos sobre el plato giratorio 
caliente.

** Colocar los alimentos en un recipiente adecuado resistente al calor.



48

Comidas normalizadas
Existen institutos que verifican la calidad y el funcionamiento de 
los microondas combinados con ayuda de estos platos.

Según las normas EN 60705, IEC 60705 o DIN 44547 y 
EN 60350 (2009)

Descongelar en el microondas

Cocer en el microondas

Cocer en el microondas en combinación con el grill

Hornear Nota: Los valores de la tabla son válidos para la preparación 
de los alimentos con el horno frío.

Asar al grill

Plato Potencia del microondas en vatios, 
duración en minutos

Nota

Carne 180 W, 5 min + 90 W, 10-15 min Colocar un molde de vidrio pyrex de Ø 22 cm sobre la parrilla infe-
rior. Después de aprox. 13 minutos, retirar la carne descongelada.

Plato Potencia del microondas en vatios, 
duración en minutos

Nota

Mezcla de leche y 
huevos

600 W, 10-13 min + 180 W, 25-30 min Colocar un molde de vidrio pyrex de 24 x 19 cm sobre la parrilla 
inferior.

Bizcocho 600 W, 9-10 min Colocar un molde de vidrio pyrex de Ø 22 cm sobre la parrilla infe-
rior.

Asado de carne 
picada

600 W, 1823 min Colocar un molde de vidrio pyrex de 28 cm sobre la parrilla infe-
rior.

Plato Potencia del microondas en vatios, 
duración en minutos

Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura 
°C

Nota

Gratinado de pata-
tas

600 W, 2530 min 0 210-220 Colocar un molde de vidrio pyrex de 
Ø 22 cm sobre la parrilla inferior.

Pasteles 180 W, 15-20 min 3 180-200 Colocar un molde de vidrio pyrex de 
Ø 22 cm sobre la parrilla inferior.

Pollo 360 W, 35-40 min 4 200-220 Dar la vuelta transcurridos Z del tiempo.

Plato Recipiente Tipo de 
calenta-
miento

Temperatura °C Tiempo de cocción en 
minutos

Base para tarta Molde desarmable Ø 26 cm, parrilla infe-
rior

3 160-180 30-40

Pastel de manzana recubierto Molde desarmable Ø 20 cm, parrilla infe-
rior

0 190-210 50-60

Plato Accesorios Tipo de 
calenta-
miento

Nivel de grill Duración en minutos

Preparar tostadas Parrilla superior š 3 4-5

Hamburguesa de ternera, 9 unidades Parrilla superior š 3 30-35
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äGRƒÑîªdG OGóYEG ƒgh ¿ôØdG »a ™°Vƒj …òdG ΩÉ©£dG ≈∏Y …ô°ùJ ∫hóédG »a IOQGƒdG º«≤dG :áXƒë∏e
.OQÉH

≥Ñ£dG¿ôØdG »fGhCG ´ƒf
ø«î°ùàdG

Ω° IQGôëdG áLQO≥FÉbódÉH õ«ÑîdG øeR

øNÉ°ùdG AÉªdÉH »éæØ°SE’G ∂«μdG ,º°S 26 ô£b ,ÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb ∂«c á«æ«°U
á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG

3180-16040-30

á«fÉªdCG ìÉØJ Iô«£a ,º°S 20 ô£b ,ÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb ∂«c á«æ«°U
á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG

0210-19060-50

AGƒ°ûdG

≥Ñ£dGäÉ«dÉªμdGø«î°ùàdG ´ƒf §Ñ°V ™°Vh
ájGƒ°ûdG

≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

â°SƒàdG ô«ªëJájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdGš35-4

™£b 9 ,ôLôH ∞«Hájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdGš335-30
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IóªéªdG ,IõgÉédG áª©WC’G
äÉ¶MÓe

■ .äGƒÑ©dG ≈∏Y IOƒLƒªdG äÉfÉ«ÑdG ≈YGôJ

■ .OQÉH ƒgh ¿ôØdG »a ™°Vƒj …òdG ΩÉ©£dG ≈∏Y …ô°ùJ ∫hóédG »a IOQGƒdG º«≤dG

■  ó©H É¡Ñ∏bG .É¡°†©H ¥ƒa »à°ShôdG ¢ùWÉ£ÑdG hCG â«chôμdG hCG ≥FÉbôdG ™°†J ’
.»¡£dG øeR ∞°üàæe

■ . kIô°TÉÑe QGhódG øë°üdG ≈∏Y ΩÉ©£dG ™°V

IõgÉédG áª©WC’GäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

Ω° IQGôëdG áLQO ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

 »¡£dG øeR
≥FÉbódÉH

*á©«aQ IóYÉ≤H Gõà«HQGhódG øë°üdG0230-220-15-10

á«éæØ°SEG áμ«ª°S IóYÉ≤H Gõà«HQGhódG øë°üdG !
0

 -
230-220

 600
-

 3
18-13

*Iô«¨°U Gõà«HQGhódG øë°üdG0230-220-15-10

*…hÉ°ùfôa Gõà«HQGhódG øë°üdG !
0

 -
230-220

 600
-

 2
18-13

¢ùWÉ£H íFGô°TQGhódG øë°üdG0230-220-13-8

*â«chôcQGhódG øë°üdG0220-210-18-13

á«°ûëe ¢ùWÉ£H äGƒÑY ,»à°ShQ ¢ùWÉ£HQGhódG øë°üdG0220-200-30-25

»¡£e ∞°üf …hÉ°ùfôa õÑN hCG ±ƒØ∏eá«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG3180-170-18-13

∂ª°ùdG ™HÉ°UCGQGhódG øë°üdG0230-210-20-10

¢ùàLÉf êÉLO ,êÉLódG ¢ù«HÉHOQGhódG øë°üdG0220-200-20-15

Iƒ°ûëe ôFÉ£aQGhódG øë°üdG0220-21018030-20

**ºL 400 »dGƒM ,É«fGR’á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG3230-22060017-12

.øNÉ°S ƒgh QGhódG øë°üdG ≈∏Y ΩÉ©£dG ™°V ºK ,≥FÉbO 5 Ióªd É k«dhCG É kæ«î°ùJ »¡£dG õ«M ø«î°ùàH ºb *

.áfƒî°ù∏d áehÉ≤eh áÑ°SÉæe ¿ôa »fGhCG »a ΩÉ©£dG ™°V **

IôÑàîªdG ¥ÉÑWC’G

 äÉÄ«g á£°SGƒH á«Ø«XƒdG É¡JAÉØch ácôà°ûªdG ∞jhhôμ«ªdG Iõ¡LCG IOƒL QÉÑàNG ºJ
.á«dÉàdG ä’ƒcCÉªdG ¥ÉÑWCG ΩGóîà°SÉH QÉÑàNG

 DIN 44547 hCG IEC 60705 hCG EN 60705 áØ°UGƒª∏d É≤ah
EN 60350 (2009) h

∞jhhôμ«ªdG ΩGóîà°SÉH óªéàdG áHGPEG

≥Ñ£dG øeR ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V
≥FÉbódÉH »¡£dG

áXƒë∏e

Ωƒëdá≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 5 ,•Gh 180 ,á≤«bO 13 »dGƒM ó©H .á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y º°S 22 ô£≤H ¢ùcôjÉÑdG ≥ÑW ™°V
.óªéàdG ¬æY ÜGòªdG ºë∏dG ádGREÉH ºb

∞jhhôμ«ªdG ¿ôa ΩGóîà°SÉH »¡£dG

≥Ñ£dG øeR ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V
≥FÉbódÉH »¡£dG

áXƒë∏e

Oôà°SÉμdGá≤«bO 30-25 ,•Gh 180 + á≤«bO 13-10 ,•Gh 600.á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y º°S 19 x 24 OÉ©HCÉH ¢ùcôjÉÑdG ≥ÑW ™°V

 ¬cGƒa áJQƒJ IóYÉb
á«éæØ°SEG

≥FÉbO 10-9 ,•Gh 600.á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y º°S 22 ô£≤H ¢ùcôjÉÑdG ≥ÑW ™°V

ΩhôØe ºëd ÖdÉbá≤«bO 23-18 ,•Gh 600.á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y º°S 28 ¢ùcôjÉÑdG ≥ÑW ™°V

∞jhhôμ«ªdÉH ∑ôà°ûªdG »¡£dG

≥Ñ£dG øeR ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V
≥FÉbódÉH »¡£dG

 ´ƒf
ø«î°ùàdG

 IQGôëdG áLQO
Ω°

áXƒë∏e

ø«JGôL ¢ùWÉ£Há≤«bO 30-25 ,•Gh 6000220-210 áμÑ°ûdG ≈∏Y º°S 22 ô£≤H ¢ùcôjÉÑdG ≥ÑW ™°V
.á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG

∂«μdGá≤«bO 20-15 ,•Gh 1803200-180 áμÑ°ûdG ≈∏Y º°S 22 ô£≤H ¢ùcôjÉÑdG ≥ÑW ™°V
.á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG

êÉLódGá≤«bO 40-35 ,•Gh 3604220-200.»¡£dG øeR Z AÉ°†≤fG ó©H É¡Ñ∏bG
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Qƒ«£dGäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

 IQGôëdG áLQO
 ™°Vh ,Ω° IóMƒH

AGƒ°ûdG §Ñ°V

 ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

 »¡£dG øeR
≥FÉbódÉH

 ,¿Éà©£b ,º¶©dGh ó∏édÉH áLÉLO Qó°U
ºL 450-350 »dGƒM

AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4210-19018040-30

 Éª¡æe πc ,¿Éà©£b ,ó∏édÉH á£H Qó°U
ºL 400-300

AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCGš39030-20

ºL 500 Éª¡æe πc ,¿Éà©£b ,IRhCG Qó°UAÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4230-2109030-25

ºéc 1.5 »dGƒM ,™£b 4 ,IRhCG πLQCGAÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG3230-21018040-30

ºéc 1 »dGƒM ,»ehQ ∂jO Qó°UAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG3220-200-100-90

ºéc 1.3 »dGƒM ,»ehQ ∂jO ¢ù«HÉHOAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG4220-20018060-50

∑Éª°SC’G

äÉ¶MÓe
■  á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ∞°üàæe ≈∏Y , kÓãe §bôe ¿ƒª∏°S , oá∏eÉc áμª°ùdG ™°V ,AGƒ°û∏d

 .ájƒ∏©dG

■ .âjõdG øe π«∏≤H k’hCG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG øgOG

∑Éª°SC’GäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

Ω° IQGôëdG áLQO≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

AGƒ°û∏d ,º°S 3 ∂ª°ùH , kÓãe ¿ƒª∏°S ,∂ª°S íFGô°Tájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdGš325-20

AGƒ°û∏d ,ºL 300 É¡æe πc ,™£b 2 3 ,á∏eÉc áμª°Sájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdGš330-20

AGƒ°ûdGh Òªëà∏d íFÉ°üf

.ºë∏dG ™£b ¿Rh øY äÉeƒ∏©e ≈∏Y ∫hóédG πªà°ûj ’ ôàNG ,Iô«ÑμdG ºë∏dG ™£≤d áÑ°ùædÉH .ô°übCG »¡W øeRh ≈∏YCG IQGôM áLQO ôàNG ,Iô«¨°üdG ºë∏dG ™£≤d áÑ°ùædÉH
.∫ƒWCG »¡W øeRh πbCG IQGôM áLQO

.GõgÉL íÑ°UCG â°ShôdG ºëd ¿CG ±ô©J ∞«c ΩGóîà°SÉH §¨°VG . zá≤©∏ªdG QÉÑàNG{ AGôLEÉH ºb hCG (á°UÉîdG ôLÉàªdÉH óLƒj) Ωƒë∏dG ôàeƒeôJ Ωóîà°SG
 ¿ƒμJ É¡fCÉa ,ºë∏dG »a á≤©∏ªdG â£¨°†fG GPEG .GõgÉL ¿ƒμj ,ÉÑ∏°U ºë∏dG ¿Éc GPEG .â°ShôdG ºëd ≈∏Y á≤©∏e

.Ó«∏b ∫ƒWCG IôàØd »¡£dG øe ójõe ≈dEG áLÉëH

.Ébhôëe ¢Uƒ°üdG øμdh Gó«L √ô¡¶e hóÑj â°ShôdG ºëd.πFÉ°ùdG øe Gójõe ∞°VCG hCG ô¨°UCG ô«ªëJ AÉfEG Ωóîà°SG áeOÉ≤dG IôªdG »a

 GóL ±ÉØ°T ¢Uƒ°üdG øμdh Gó«L √ô¡¶e hóÑj â°ShôdG ºëd
.»FÉeh

.πFÉ°ùdG øe πbCG á«ªc ∞°VCGh ôÑcCG ô«ªëJ AÉfEG Ωóîà°SG áeOÉ≤dG IôªdG »a

. m±Éc πμ°ûH á«¡£e ô«Z ºë∏dG á©£b »a â°ShôdG ºëd íFGô°T ™°V ºK ,ô«ªëàdG AÉYh »a ¢Uƒ°üdG OGóYEÉH ºb .íFGô°T ≈dEG ºë∏dG á©£b ™«£≤àH ºb
.§≤a ∞jhhôμ«ªdG ábÉW ΩGóîà°SÉH Ωƒë∏dG »¡W AÉ¡fEÉH ºb .¢Uƒ°üdG

äÉaÉ°VE’G ™e â°SƒàdGh ø«JGôédGh äGRƒÑîªdG
äÉ¶MÓe

■ .OQÉH ƒgh ¿ôØdG »a ™°Vƒj …òdG ΩÉ©£dG ≈∏Y …ô°ùJ ∫hóédG »a IOQGƒdG º«≤dG

■  ¿ôØ∏d É kÑ°SÉæe kAÉYh Ωóîà°SG ,É«fGRÓdGh ¢ùWÉ£ÑdG ø«JGôLh äGRƒÑîª∏d áÑ°ùædÉH
.º°S 5 ≈dEG 4 øe ¬μª o°Sh áfƒî°ù∏d ΩhÉ≤eh ∞jhhôμ«ªdG ábÉ£dh

■ .á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y äGRƒÑîªdG ™°V

■ .É¡«¡W á∏°UGƒªd ¬aÉ≤jEG ó©H iôNCG 5 Ióªd ¿ôØdG »a ø«JGôédGh äGRƒÑîªdG ∑ôJG

■  :â°SƒàdG ≈∏Y øÑédG
.õÑîdG íFGô°ûd »dhCG ¢ü«ªëJ πª©H ºb

â°SƒàdG ,ø«JGôédG ,äGRƒÑîªdGäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

 IQGôëdG áLQO
 ™°Vh ,Ω° IóMƒH

AGƒ°ûdG §Ñ°V

 ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

 »¡£dG øeR
≥FÉbódÉH

ºéc 1.5 »dGƒM ,Iƒ∏M ,äGRƒÑîeAÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4160-14036035-25

 øe áYƒæ°üªdG á¡μæªdG äGRƒÑîªdG
ºéc 1 »dGƒM ,IõgÉL äÉfƒμe

AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4170-15060025-20

áLRÉW ,É«fGR’AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG3220-20036035-25

 äÉfƒμe øe ´ƒæ°üe ¢ùWÉ£H ø«JGôL
ºéc 1.1 »dGƒM ,áÄ«f

AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4200-18060030-25

*íFGô°T 4 ,äÉaÉ°VEG ¬«∏Y â°SƒJš3-10-8

ájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG  *
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º°SO ºëd

äÉ¶MÓe
■  øeR ∞°üf Qhôe ó©H ó∏édGh ¿ƒgódG øe á«dÉîdG π°UÉØªdGh ºë∏dG ™£b Ö∏bG

.iôNCG ≥FÉbO 10 Ióªd CGó¡J É¡côJG ,ájÉ¡ædG »ah .»¡£dG

■ .»¡£dG øeR Z AÉ°†≤fG ó©H áÑbôdG Ö∏bG

■  ºb .≈∏YC’ ó∏édG ≈∏Y πªà°ûªdG ÖfÉédG Éªæ«H ¿ôØdG AÉfEG »a π°üØªdG ™°V
 CGó¡J É¡côJG ,ájÉ¡ædG »ah .π°üØªdG Ö∏≤H º≤J ’ .Iô°û≤dG »a Üƒ≤K πª©H

.iôNCG ≥FÉbO 10 Ióªd

■  ≥FÉbO 5 Ióªd CGó¡J É¡côJG ,ájÉ¡ædG »ah .ºë∏dG äÉÑ©μe hCG íFGô°T Ö∏≤H º≤J ’
.iôNCG

º°SO ºëdäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

 IQGôëdG áLQO
 ™°Vh ,Ω° IóMƒH

AGƒ°ûdG §Ñ°V

 ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

 á«LQÉN Iô°ûb ¿hóH ºë∏dG π°üØe
*ºL 750 »dGƒM ,(áÑbôdG πãe)

AÉ£¨H ¿ôa AÉfEG4230-220 18050-40

 á«LQÉN Iô°û≤H ºë∏dG π°üØe
*ºéc 1.5 »dGƒM ,(±ÉàcC’G πãe)

AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG3210-190-150-130

*ºL 500 »dGƒM ,ºëd áëjô°TAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG4230-220 9030-25

*ºéc 1 »dGƒM ,¿ƒgO ¿hóH ,ºëd π°üØeAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG4230-210 9080-60

*ºéc 1 »dGƒM ,º¶©dÉH øNóe ºëdAÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG-- 36045-45

**º°S 2 ∂ª o°S ,áÑbQš3- 20-15 »dGƒM :∫hC’G ÖfÉédG
15-10 »dGƒM :»fÉãdG ÖfÉédG

á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG  *

ájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG  **

¿CÉ°†dG ºëd

.»¡£dG øeR ∞°üf Qhôe ó©H ¿CÉ°†dG ¥É°S Ö∏bG :áXƒë∏e

¿CÉ°†dG ºëdäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

Ω° IQGôëdG áLQO ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

ºéc 1 »dGƒM ,º¶©dÉH ô¡¶dG øe ¿CÉ°V ºëdAÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG3230-210-50-40

ºéc 1.5 »dGƒM ,á£°Sƒàe ,º¶©dÉH ,¿CÉ°V ¥É°SAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG4210-190-95-90

äÉYƒæàe

äÉ¶MÓe
■ .É kÑjô≤J iôNCG ≥FÉbO 10 Ióªd CGó¡j ºë∏dG ∑ôJG ,ájÉ¡ædG »ah

■ .»¡£dG øeR Z AÉ°†≤fG ó©H (≥fÉ≤ædG) ≥é°ùdG Ö∏bG

äÉYƒæàeäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

 IQGôëdG áLQO
 ™°Vh ,Ω° IóMƒH

AGƒ°ûdG §Ñ°V

 ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

*ºéc 1 »dGƒM ,ΩhôØe ºëd ÖdÉbAÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4200-180•Gh 180 + •Gh 600-

(≥fÉ≤f) ≥é°S ™£b 6 ≈dEG 4 øe
**ºL 150 »dGƒM É¡æe πc

-š3-15-10 :ÖfÉL πc

 á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG  *

ájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG  **

Qƒ«£dG

äÉ¶MÓe
■  ó©H É¡Ñ∏bG .πØ°SC’ Qhó°üdG ¿ƒμJ å«ëH êÉLódG Qhó°Uh á∏eÉc äÉLÉLódG ™°V

.»¡£dG øeR Z AÉ°†≤fG

■  §Ñ°VG ºK á≤«bO 30 ó©H É¡Ñ∏bG .πØ°SC’ Qó°üdG ¿ƒμj å«ëH ô«¨°üdG êÉLódG ™°V
.•Gh 180 ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób

■  ó∏édG ≈∏Y πªà°ûªdG ÖfÉédG ¿ƒμj å«ëH êÉLódG ™£bh êÉLódG ±É°üfCG ™°V
.Ö∏≤dÉH º≤J ’ .≈∏YC’

■  º≤J ’ .≈∏YC’ ó∏édG ≈∏Y πªà°ûªdG ÖfÉédG ¿ƒμj å«ëH IRhC’Gh á£ÑdG Qó°U Ö∏bG
.Ö∏≤dÉH

■ .ó∏édG »a Üƒ≤K πª©H ºb »¡£dG øeR ∞°üf Qhôe ó©H IRhC’G ∑GQhCG É¡Ñ∏bG

■  ó∏édG ≈∏Y πªà°ûªdG ÖfÉédG ¿ƒμj å«ëH »ehôdG êÉLódG ∑GQhCGh Qhó°U ™°V
.»¡£dG øeR Z AÉ°†≤fG ó©H É¡Ñ∏bG .πØ°SC’

Qƒ«£dGäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

 IQGôëdG áLQO
 ™°Vh ,Ω° IóMƒH

AGƒ°ûdG §Ñ°V

 ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

 »¡£dG øeR
≥FÉbódÉH

ºéc 1.2 »dGƒM ,á∏eÉc ,áLÉLOAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG4230-22036045-35

ºéc 1.6 »dGƒM ,á∏eÉc ,Iô«¨°U áLÉLOAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG4230-220 360
180

 30
30-20

ºL 500 É¡æe πc ,ø«Ø°üf á©£≤e ,áLÉLOAÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4200-18036035-30

ºL 800 »dGƒM ,êÉLO ™£bAÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG3230-21036030-20
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.É¡Ñ∏b óæY á«æ«°üdG øe ∂«μdG êGôNEG Qò©àj .á«æ«°üdG øe ¬LGôNEG π¡°ùdG øe íÑ°üj ∂dP ó©Hh ,iôNCG ≥FÉbO 10 ≈dEG 5 øe Ióªd OôÑj ∂«μdG ∑ôJG ,õ«ÑîdG ó©H
 ºbh ,iôNCG Iôe ∂«μdG á«æ«°U Ö∏bG ºK .ø«μ°S ΩGóîà°SÉH ±GƒëdG øe ¢UôëH ¬∏°üaÉa ,É k≤°üà∏e ∂«μdG πX GPEGh
 øe kÓ«∏b ¢TôH ºb ºK G kó«L á«æ«°üdG øgOG áeOÉ≤dG IôªdG »a .áÑWQh IOQÉH ¢TÉªb á©£≤H äGôe IóY É¡à«£¨àH

.É¡«a ºYÉædG •Éª°ù≤ÑdG

 ôàeƒeôJ ΩGóîà°SÉH ¿ôØdG IQGôM áLQO ¢SÉ«≤H âªb
.ÉkæjÉÑJ äóLhh ∂H ¢UÉîdG Ωƒë∏dG

 .»¡£dG õ«M §°Sh »a QÉÑàNG á°üæe ΩGóîà°SÉH IOóëe Ióe ó©H ¿ôØdG IQGôM áLQO ¢SÉ«≤H á©fÉ°üdG á¡édG Ωƒ≤J
 Ωƒ≤J ÉeóæY §«°ùH ¥QÉa ∑Éæg ¿ƒμj Ée É kªFGóa ∂dòdh ,IQGôëdG áLQO ¢SÉ«b ≈∏Y äÉ«dÉªμdGh ¿ôØdG »fGhCG ôKDƒJh

.∂°ùØæH IQGôëdG áLQO ¢SÉ«≤H

.á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdGh á«æ«°üdG ø«H Qô°T ódƒàj ôªà°SÉa ,É k©Øf ∂dP óé oj ºd GPEGh .»¡£dG õ«M »a á«æ«°üdG ™°Vh ô««¨àH ºb .êQÉîdG øe á«æ«°üdG áaÉ¶f øe ócCÉJ
.∫ƒWCG õ«ÑîdG âbh ¿ƒμj mòFóæYh .∞jhhôμ«ªdG ΩGóîà°SG ¿hóH øμdh »¡£dG »a

AGƒ°ûdGh ô«ªëàdG
∫hGóédG ∫ƒM

 Gògh .¬à«ªch ¬«¡W OGôªdG ΩÉ©£dG ´ƒf ≈∏Y ¿Góªà©J ô«ªëàdG Iôàah IQGôëdG áLQO
 IQGôëdG áLQóH CGóHG .∫hGóédG »a IQGôëdG áLQO äÉbÉ£f ójóëJ ÖÑ°S ƒg

,áeOÉ≤dG IôªdG »a ≈∏YCG §Ñ°V ™°Vh Ωóîà°SG ,Ωhõ∏dG óæYh ,á°†ØîæªdG

 ó©H »JCÉj …òdG ô«ªëàdGh AGƒ°û∏d íFÉ°üf ¿Gƒæ©H AõédG ô¶fG ,äÉeƒ∏©ªdG øe ójõª∏d
.∫hGóédG √òg

¿ôØdG »fGhCG

 ¿ôa »a ΩGóîà°S’G ™e Ö°SÉæàJh áfƒî°ù∏d áehÉ≤e ¿ôa »fGhCG ájCG ΩGóîà°SG ∂æμªj
.∞jhhôμ«ªdG »a ô«ªëàdG ™e Ö°SÉæàJ ’ á«fó©ªdG ô«ªëàdG ¥ÉÑWCG .∞jhhôμ«ªdG

.¿ôØdG »fGhCG êGôNE’ ¿ôØdG RÉØb Ωóîà°SG .áæNÉ°S ¿ôØdG »fGhCG íÑ°üJ ób

 øe É¡LGôNEG ó©H áaÉL ïÑ£e áWƒa ≈∏Y áæNÉ°ùdG á«LÉLõdG ¿ôØdG »fGhCG ™°V
.π∏Ñe hCG OQÉH í£°S ≈∏Y ™°Vh Ée GPEG ô°ùμæj ¿CG øμªj êÉLõdÉa .¿ôØdG

ô«ªëà∏d íFÉ°üf

äÉ¶MÓe
■ .Qƒ«£dGh Ωƒë∏dG ô«ªëàd É≤«ªY É≤ÑW Ωóîà°SG

■ .ΩRÓdG øe ôÑcCG ¿ƒμJ ¿CG Rƒéj ’h .»¡£dG õ«ëd áÑ°SÉæe ¿ôØdG »fGhCG ¿CG ócCÉJ

■  :Ωƒë∏dG
 IOÉªdG øe ójõªdG ∞°VCG .πFÉ°ùdÉH nnÉÑjô≤J ¿ôØdG »fGhCG ´Éb »ã∏K á«£¨àH ºb

 »¡W ºàj ÉeóæY .»¡£dG øeR ∞°üàæe »a ºë∏dG ™£b Ö∏bG .á∏ëdG ÜÉÑμd á∏FÉ°ùdG
 Gòg ¿C’ .á«aÉ°VEG ≥FÉbO 10 Ióªd CGó¡j ºë∏dG ∑ôJGh ¿ôØdG ÅØWCG â°ShôdG ºëd

.π°†aCG πμ°ûH ºë∏dG ¢Uƒ°U ™jRƒàH íª°ùj

■  :Qƒ«£dG
.»¡£dG øeR Z AÉ°†≤fG ó©H Ωƒë∏dG ™£b Ö∏bG

AGƒ°û∏d íFÉ°üf

äÉ¶MÓe
■  πμ°ûH RÉ¡édG ø«î°ùàH º≤J ’h AGƒ°ûdG AÉæKCG É≤∏¨e ¿ôØdG ÜÉÑH ÉªFGO ßØàMG

.≥Ñ°ùe

■  »a ájhÉ°ùàe É¡FGƒ°ûH Ωƒ≤J »àdG ΩÉ©£dG ™£b ¿ƒμJ ¿CG ¿ÉμeE’G Qób ¢UôMG
 ±ƒ°S Gò¡a .πbC’G ≈∏Y º°S 3 ≈dEG 2 ∂«à°S’G íFGô°T ∂ª o°S ¿ƒμj ¿CG Öéj ∂ª o°ùdG

 ≈dEG í∏ªdG ∞°†J ’ .á°†Zh Iô°†f ≈≤ÑJh ô«ªëàdG øe óMƒe iƒà°ùe í«àj
.¬FGƒ°T øe AÉ¡àf’G ó©H ’EG ∂«à°S’G

■  ™£b õNƒH âªb GPEG .•É≤∏e ΩGóîà°SÉH ¬FGƒ°ûH Ωƒ≤J …òdG ΩÉ©£dG AGõLCG Ö∏bG
.áaÉL íÑ°üJh IQÉ°ü©dG É¡æe êôîJ ±ƒ°ùa ,ácƒ°T ΩGóîà°SÉH ºë∏dG

■  ºë∏dG øe ´ô°SCG πμ°ûH »æÑdG ¿ƒ∏dG Ö°ùàμj …ô≤ÑdG ºë∏dG πãe ,¿ƒ∏dG øcGO ºë∏dG 
 ¿EÉa ,∂ª°ùdG hCG ¿ƒ∏dG íJÉa ºë∏dG AGƒ°T óæYh .ƒ∏àÑdG ºë∏dG πãe ,¿ƒ∏dG íJÉa

 âé°†f ób ¿ƒμJ É¡fCG øe ºZôdG ≈∏Y ,É kØ«ØN Ék«æH É kfƒd Ö°ùàμj Ée knÉÑdÉZ É¡ë£°S
.πNGódG øe á°†Z âëÑ°UCGh

■  »a Oóëàjh .»©«ÑW ôeCG Gòg .knÉ«μ«JÉeƒJhCG É¡∏«¨°ûJ OÉ©j ºK AGƒ°ûdG IóMh ∞bƒàJ
.∂dP É¡«a ºàj »àdG äGôªdG OóY ájGƒ°ûdG §Ñ°V ™°Vh

…ô≤ÑdG ºë∏dG

äÉ¶MÓe
■  É¡côJG ,ájÉ¡ædG »ah .»¡£dG øeR Z h Y AÉ°†≤fG ó©H …ô≤ÑdG ºë∏dG ™£b Ö∏bG

.iôNCG ≥FÉbO 10 Ióªd CGó¡J

■  øeR ∞°üf Qhôe ó©H (øjƒdô«°ùdG) Iô°UÉîdG ºëdh (øjƒdQóæàdG) øàªdG ºëd Ö∏bG
.iôNCG ≥FÉbO 10 Ióªd CGó¡J É¡côJG ,ájÉ¡ædG »ah .»¡£dG

■ .»¡£dG øeR Z AÉ°†≤fG ó©H ∂«à°S’G íFGô°T Ö∏bG

…ô≤ÑdG ºë∏dGäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

 IQGôëdG áLQO
 ™°Vh ,Ω° IóMƒH

AGƒ°ûdG §Ñ°V

 ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

 ,á∏M ÜÉÑc …ô≤H ºëd
ºéc 1 »dGƒM

AÉ£¨H ¿ôa AÉfEG3200-180-143-120

 ,§°Sƒàe ,¬«∏«a …ô≤H ºëd
ºéc 1 »dGƒM

AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4200-180 9040-30

 ,§°Sƒàe ,(øjƒdô«°S) Iô°UÉN ºëd
ºéc 1 »dGƒM

AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG4230-210 18040-30

º°S 3 ∂ª o°ùH ,§°Sƒàe ,∂«à°SGájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG(3-15-10 :ÖfÉL πc

ƒ∏àÑdG ºëd

 »ah .»¡£dG øeR ∞°üf Qhôe ó©H πé©dG π°UÉØeh ºëd ™£b Ö∏bG :áXƒë∏e
.iôNCG ≥FÉbO 10 Ióªd CGó¡J É¡côJG ,ájÉ¡ædG

ƒ∏àÑdG ºëdäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

Ω° IQGôëdG áLQO ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

ºéc 1 »dGƒM ,ƒ∏àÑdG ºëd π°üØeAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG3200-180-130-110

ºéc 1.5 »dGƒM ,ƒ∏àH ´QGƒcAÉ£¨H ¿ôa AÉfEG3220-200-130-120
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»fGƒ°üdG »a äGRƒÑîªdG OGóYEGäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

Ω° IQGôëdG áLQO ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

 »¡£dG øeR
≥FÉbódÉH

*Iô«£a IóYÉb ™e øÑédG Iô«£a/¬cGƒØdG äQÉJÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb á≤eÉZ ∂«c á«æ«°U3190-170 18045-35

**ájô°ùjƒ°S ¬cGƒa áJQƒJÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb á≤eÉZ ∂«c á«æ«°U0200-190-55-45

»≤∏M ∂«c»≤∏M ∂«c á«æ°U3180-170 50-40

**áØ«ØN ájƒ∏Y á≤ÑWh ,á©«aQ IóYÉ≤H ,Gõà«HIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U0230-220-25-15

**πÑàe ∂«cÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb á≤eÉZ ∂«c á«æ«°U0220-200-60-50

äGô°ùμªdÉH ∂«cÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb á≤eÉZ ∂«c á«æ«°U3180-1709045-35

áaÉL ájƒ∏Y á≤Ñ£H Iôªîe áæ«éYIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3180-160-60-50

áÑWQ ájƒ∏Y á≤Ñ£H Iôªîe áæ«éYIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3190-170-65-55

≥«bO ºL 500 øe ´ƒæ°üe ôØ°†e õÑNIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3190-170-45-35

≥«bO ºL 500 øe ´ƒæ°üe ødƒà°S ∂«cIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3180-160-70-60

Iƒ∏M ,Iƒ°ûëe Iô«£aIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3210-19018045-35

.É kÑjô≤J á≤«bO 20 Ióªd ¿ôØdG »a OôÑj ∂«μdG ∑ôJG  *

. kIô°TÉÑe QGhódG øë°üdG ≈∏Y á«æ«°üdG ™°V  **

Iô«¨°U äGRƒÑîeäÉ«dÉªμdGø«î°ùàdG ´ƒfΩ° IQGôëdG áLQO≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

âjƒμ°ùÑdGIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3170-15035-25

¿hôcÉªdG iƒ∏MIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3130-11045-35

èfQÉªdG ∂©cIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3100100-80

øaÉªdGá«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y øaÉe ìƒd3180-16040-35

ƒ°ûdG áæ«éY Iô«£aIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3220-20045-35

…ôà°SÉH ±ÉHIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3200-19045-35

ôªîe ∂«cIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3220-20035-25

áaƒØ∏ªdG õÑîdG áØZQCGh õÑîdGäÉ«dÉªμdGø«î°ùàdG ´ƒfΩ° IQGôëdG áLQO≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

≥«bO ºéc 1.2 øe ´ƒæ°üªdG ôªîªdG ø«é©dG õÑNIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3230-21060-50

*OhôØe õÑNIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3230-22035-25

áaƒØ∏e õÑN áØZQCGIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3230-21035-25

ôªîe ƒ∏M ø«éY øe áYƒæ°üe äÉaÉØdIôjóà°ùe Gõà«H á«æ«°U3220-20025-15

. kIô°TÉÑe QGhódG øë°üdG ≈∏Y á«æ«°üdG ™°V  *

äGRƒÑîŸG OGóYEG íFÉ°üf

.á°UÉîdG ∂àØ°Uƒd É≤ah äGRƒÑîªdG OGóYEG ójôJ.äGRƒÑîªdG OGóYEG ∫hGóL »a á¡HÉ°ûªdG OƒæÑdÉH ó°Tôà°SG

 ¿ƒμ«∏°ùdG øe áYƒæ°üªdG õ«ÑîdG »fGƒ°U Ωóîà°SG
.±õîdG hCG ∂«à°SÓÑdG hCG êÉLõdG hCG

 √òg πãe »a ÉgõÑN ºàj »àdG ∂«μdG ´GƒfCG ¿EG å«M .Ω°250 ≈àM IQGôë∏d áehÉ≤e ¿ƒμJ ¿CG óH’ õ«ÑîdG á«YhCG
 ¢Vhô©ªdG âbƒdG øe πbCG »¡£dG øeR ¿ƒμj ,∞jhhôμ«ªdG ¿ôa ΩGóîà°SG óæYh .πbCG áLQóH Égô«ªëJ ºàj »fGƒ°üdG

.∫hóédG »a

.è°†f ób »éæØ°SE’G ∂«μdG ¿CG OóëJ ∞«c ≈∏YCG øe ∂«μdG »a π«àcƒc É°üY Rô¨H ºb áØ°UƒdG »a OóëªdG õ«ÑîdG âbh ájÉ¡f øe ≥FÉbO 10 »dGƒM πÑb
.âé°†f ób ∂«μdG ¿ƒμJ ,áØ«¶f âLôN GPEG .á£≤f

.§Ñ¡j ∂«μdG .õ«ÑîdG âbh ádÉWEG ™e ,äÉLQO 10 QGó≤ªH πbCG IQGôM áLQO ≈∏Y ¿ôØdG §Ñ°VG hCG áeOÉ≤dG IôªdG »a πFÉ°ùdG π∏b
.áØ°UƒdG »a IOóëªdG §∏îdG äÉbhCG ™LGQ

.±GƒëdG óæY ¢†Øîæe ¬æμdh ∞°üàæªdG øe ™ØJôe ∂«μdG ΩGóîà°SÉH QòëH ∂«μdG π°üaG ,õ«ÑîdG ó©H .§≤a IóYÉ≤dG øgOG ,ÖfGƒédG π°üØd á∏HÉ≤dG ∂«μdG á«æ«°üd áÑ°ùædÉH
.ø«μ°S

.G kóL ≥eÉZ ∂«μdG ¿ƒd. kÓ«∏b ∫ƒWCG IôàØd ∂«μdG õÑNGh πbCG IQGôM áLQO ôàNG

.GóL ±ÉL ∂«μdG …CG hCG ¬cGƒa ô«°üY ¢TôH ºb ºK .á«Ñ°ûN á∏ pN á£°SGƒH ∂«μdG »a Iô«¨°U Üƒ≤K πª©H ºb ∂dP çóëj ÉeóæY
.õ«ÑîdG âbh π∏bh äÉLQO ô°û©H ≈∏YCG IQGôM áLQO ôàNG áeOÉ≤dG IôªdG »a .∂«μdG ≈∏Y Ühô°ûe

 ,êQÉîdG øe Gó«L hóÑj (Óãe ∂«c õ«°ûàdG) ∂«μdG hCG õÑîdG
.(AÉªdÉH ™Ñ°ûe ,êõd) É kÑWQ ∫Gõj ’ πNGódG øe øμdh

 .É«Ñ°ùf á°†Øîæe IQGôM áLQO ≈∏Y A»°ûdG ¢†©H õ«ÑîdG øeR πWCGh ,áeOÉ≤dG IôªdG »a Ωóîà°ùªdG πFÉ°ùdG øe π∏b
 ™°V ºK ºYÉædG •Éª°ù≤ÑdG hCG Rƒ∏dÉH É¡à«£¨àH ºb ºK , k’hCG IóYÉ≤dG õÑNÉa ,áÑWQ ájƒ∏Y á≤ÑW …P ∂«c õÑN óæY

.õ«ÑîdG áæeRCGh áØ°UƒdG ´ÉÑJG ≈Lôj .ájƒ∏©dG á≤Ñ£dG
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ΩÉ©£dG »¡W¿RƒdG≥FÉbódÉH »¡£dG øeR ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQóbäÉ¶MÓe

¢ùWÉ£ÑdGºL 250≥FÉbO 10-8 ,•Gh 600 ø«à≤©∏e hCG á≤©∏e ∞°VCG ,ájhÉ°ùàe ™£b ≈dEG É¡©£b
»¡£dG AÉæKCG É¡Ñ«∏≤àH ºbh ,ºL 100 πμd AÉªdG øe ºL 500á≤«bO 14-11 ,•Gh 600

ºL 750á≤«bO 22-15 ,•Gh 600

RQC’GºL 125á≤«bO 20-15 ,•Gh 180 + ≥FÉbO 9-7 ,•Gh 600 ¿ôa AÉYh Ωóîà°SGh πFGƒ°ùdG øe á«ªμdG ∞©°V ∞°VCG
.AÉ£¨H É k≤«ªY ºL 250á≤«bO 25-20 ,•Gh 180 + á≤«bO 12-10 ,•Gh 600

 èæjOƒÑdG πãe ,IÓëªdG áª©WC’G
(õ«¡éàdG á©jô°S)

ôà∏«∏∏e 500≥FÉbO 9-7 ,•Gh 600 ¢†«Ñ∏d á≤Øîe ΩGóîà°SÉH áKÓK hCG ø«æKG Ö«∏≤àH ºb
ø«î°ùàdG AÉæKCG

äƒÑªc ,¬cGƒaºL 500á≤«bO 12-9 ,•Gh 600-

∞jhhôμ«ª∏d QÉ°ûa

äÉ¶MÓe
■  ∫ÉãªdG π«Ñ°S ≈∏Y ,áfƒî°ù∏d áehÉ≤eh áë£°ùe á«LÉLR ¿ôa »fGhCG Ωóîà°SG

(¢ùcôjÉH) á«LÉLR á«æ«°U hCG »LÉLR ≥ÑW hCG ¿ôØ∏d Ö°SÉæe ≥ÑW AÉ£Z

■ .á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y ¿ôØdG »fGhCG É kªFGO ™°V

■ .Iô«Ñc áLQóH áHóëe ¥ÉÑWCG hCG ø«∏°SQƒH ¥ÉÑWCG Ωóîà°ùJ ’

■  äGôàØdG §Ñ°V ∂æμªj .∫hóédG »a í°Vƒe ƒg Éªc §Ñ°†dG ´É°VhCG AGôLEÉH ºb
.á«ªμdGh èàæªdG Ö°ùM á«æeõdG

■  IóMGh á≤«bO »dGƒM ó©H ¿ôØdG øe QÉ°ûØdG ¢ù«c êôNCG ,QÉ°ûØdG ¥ôàëj ’ ≈àM
!ÉkæNÉ°S ¿ƒμj ±ƒ°S ¢ù«μdG ¿CG ≈YGôj .√õ¡H ºb ºK á«fÉK 30 h

!äGAGƒàcÉH áHÉ°UE’G ô£N :
■ .¬æe øNÉ°S QÉîH êhôN ∫ÉªàM’ ∂dPh ,¢UôëH QÉ°ûØdG ¢ù«c íàaG

■ .iƒ°ü≤dG IQó≤dG ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa §Ñ°†H G kóHCG º≤J ’

¿RƒdGäÉ«dÉªμdG øeR ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
≥FÉbódÉH »¡£dG

∞jhhôμ«ª∏d QÉ°ûaºL 100 ,¢ù«c 1á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ,¿ôØdG »fGhCG≥FÉbO 5-3 ,•Gh 600

∞jhhôμ«ŸG ¿ôØH á°UÉN íFÉ°üf

 á≤∏©àªdG §Ñ°†dG ´É°VhCG ¢Uƒ°üîH äÉeƒ∏©e ájCG ≈∏Y Qƒã©dG ∂æμªj ’
.√OGóYEÉH âªb …òdG ΩÉ©£dG á«ªμH

:á«dÉàdG á«∏ª©dG IóYÉ≤dG ΩGóîà°SÉH »¡£dG áæeRCG π«∏≤J hCG IOÉjõH ºb

ÉkÑjô≤J »¡£dG øeR ∞©°V = á«ªμdG ∞©°V

»¡£dG øeR ∞°üf = á«ªμdG ∞°üf

.Iô«Ñc áLQóH áª©WC’G ±ÉØL  .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQó≤d πbCG §Ñ°V ™°Vh ôàNG hCG áeOÉ≤dG IôªdG »a ô°übCG »¡W øeR §Ñ°VG
.πFGƒ°ùdG øe ójõªdG ∞°VCGh ΩÉ©£dG á«£¨àH ºb

.¬«¡W hCG ¬æ«î°ùJ ºàj ’ hCG ΩÉ©£dG óªéJ áHGPEG ºàj ’ »¡£dG øeR AÉ°†≤fG óæY .Ék«Ñ°ùf á∏jƒW äGôàa ≈dEG êÉàëJ äÉ≤Ñ£dG IOó©àe áª©WC’Gh Iô«ÑμdG äÉ«ªμdG .∫ƒWCG Iôàa §Ñ°VG

 Éªæ«H áaÉëdG øe áWôØªdG áfƒî°ù∏d ΩÉ©£dG ¢Vô©àj »¡£dG øeR AÉ°†≤fG óæY
.πNGódG øe è°†æj ºd

 »¡W øeRh πbCG §Ñ°V ™°Vh áeOÉ≤dG IôªdG »a ôàNGh »¡£dG øeR AÉæKCG ΩÉ©£dG Ö«∏≤àH ºb
.∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd ∫ƒWCG

 ø«M »a ,êQÉîdG øe ºë∏dG hCG Qƒ«£dG øY óªéàdG áHGPEG ºàj óªéàdG áHGPEG ó©H
.πNGódG øe Ióªéàe π¶J

 óªéàdG áHGPEÉH Ωƒ≤J ÉeóæY .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQó≤d πbCG §Ñ°V ™°Vh áeOÉ≤dG IôªdG »a ôàNG
.äGôe IóY ¬Ñ∏≤H ºb ,ΩÉ©£dG øe Iô«Ñc á«ªc øY

äÉjƒ∏ëdGh ∂«μdG
∫hGóédG ∫ƒM

äÉ¶MÓe
■ .OQÉH ƒgh ¿ôØdG »a ™°Vƒj …òdG ΩÉ©£dG ≈∏Y …ô°ùJ áë°VƒªdG OƒæÑdG

■  ƒg Gògh .¬à«ªch §«∏îdG ¢ùfÉéJ ≈∏Y õ«ÑîdG âbhh IQGôëdG áLQO ójóëJ óªà©j
,á°†ØîæªdG IQGôëdG áLQóH CGóHG .∫hGóédG »a IQGôëdG áLQO äÉbÉ£f ójóëJ ÖÑ°S

 áLQO ¿C’ G kô¶f ,áeOÉ≤dG IôªdG »a ≈∏YCG §Ñ°V ™°Vh Ωóîà°SG ,ôeC’G Ωõd GPEGh  
 .É k°ùfÉéJ ôãcCG ô«ªëàdG π©éJ á°†ØîæªdG IQGôëdG

■  äGRƒÑîªdG OGóYEG íFÉ°üf ´ƒ°Vƒe »a á«aÉ°VE’G äÉeƒ∏©ªdG ≈∏Y Qƒã©dG ∂æμªj
.∫hGóédG ó©H

■ .á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ∞°üàæe »a É kªFGO ∂«μdG á«æ«°U ™°V

äGRƒÑîªdG OGóYEG »fGƒ°U

.ºJÉ≤dG ¿ƒ∏dG äGP á«fó©ªdG äGRƒÑîªdG OGóYEG »fGƒ°U ΩGóîà°SG π°†aC’G øe :áXƒë∏e

»fGƒ°üdG »a äGRƒÑîªdG OGóYEGäÉ«dÉªμdG ´ƒf
ø«î°ùàdG

Ω° IQGôëdG áLQO ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób
•GƒdÉH

 »¡£dG øeR
≥FÉbódÉH

…OÉY ,»éæØ°SEG ∂«c∂«c á«æ«°U/á«≤∏M á«æ«°U3180-1709050-40

*( kÓãe πeôªdG ∂«μdG) ≥«bQ ,»éæØ°SEG ∂«c∂«c á«æ«°U/á«≤∏M á«æ«°U3170-150-90-70

á«éæØ°SEG ¬cGƒa áJQƒJ IóYÉb∂«c IóYÉb πª©d ÖfGƒédG øe áLƒªe á«æ«°U3180-160-40-30

»éæØ°SEG ,≥«bQ ¬cGƒa ∂«c á«æ«°U/ÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb ∂«c á«æ«°U
Iôjóà°ùe

3180-170 9045-35

¿Éà°†«H ,»éæØ°SEG ∂«c IóYÉb∂«c IóYÉb πª©d ÖfGƒédG øe áLƒªe á«æ«°U3170-160-25-20

äÉ°†«H 6 ,»éæØ°SEG ∂«c IóYÉbÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb á≤eÉZ ∂«c á«æ«°U3180-170-45-35

Iô°û≤H á°ûg Iô«£a IóYÉbÖfGƒédG π°üØd á∏HÉb á≤eÉZ ∂«c á«æ«°U3190-170-40-30

.É kÑjô≤J á≤«bO 20 Ióªd ¿ôØdG »a OôÑj ∂«μdG ∑ôJG  *

. kIô°TÉÑe QGhódG øë°üdG ≈∏Y á«æ«°üdG ™°V  **
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 áª©WC’G »¡W hCG ø«î°ùàdG hCG óªéàdG áHGPEG
IóªéªdG

¿RƒdG ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V
≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

äÉ¶MÓe

ïfÉÑ°ùdG ¿ƒé©eºL 450á≤«bO 16-11 ,•Gh 600»aÉ°VEG AÉe ¿hóH »¡£dÉH ºb

ΩÉ©£dG ø«î°ùJ

!äGAGƒàcÉH áHÉ°UE’G ô£N :
 π°üj πFÉ°ùdG ¿CG »æ©j Gògh .πFGƒ°ùdG ø«î°ùJ AÉæKCG ¿É«∏¨dG »a ôNCÉJ çóëj ¿CG øμªj
 πbCG ™eh .í£°ùdG ≈∏Y IOÉà©ªdG QÉîÑdG äÉYÉ≤a óYÉ°üàJ ¿CG ¿hO ¿É«∏¨dG áLQO ≈dEG

 AÉæKCG ÉªFGO ¢UôMG .PGPQ ôjÉ£àj hCG Iƒ≤H øNÉ°ùdG πFÉ°ùdG QƒØj ¿CG øμªj AÉYƒ∏d ácôM
.¿É«∏¨dG ôNCÉJ IôgÉX ÖæéàJ ∂dòHh .AÉYƒdG πNGO á≤©∏e ™°Vh ≈∏Y πFGƒ°ùdG ø«î°ùJ

!¬«ÑæJ
 π≤J ’ áaÉ°ùe ≈∏Y ,ÜƒμdG πNGO á≤©∏ªdG πãe ,á«fó©ªdG AÉ«°TC’G ™°Vƒ oJ ¿CG Öéj

 ±ÓJEG »a Qô°ûdG ÖÑ°ùàj ó≤a .ÜÉÑ∏d »∏NGódG ÖfÉédGh ¿ôØdG ¿GQóL øY º°S 2 øY
.¬MÓ°UEG Ö©°üj πμ°ûH ÜÉÑ∏d »∏NGódG ÖfÉédÉH êÉLõdG

äÉ¶MÓe
■  ´ô°SCG âbh »a äÉÑLƒdG √òg ø«î°ùJ ºàj .É¡JGƒÑY øe IõgÉédG äÉÑLƒdG êôNCG

 êÉàëJ ’ ób .∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd áÑ°SÉæªdG ¿ôØdG »fGhCG »a É°ùfÉéJ ôãcCG πμ°ûHh
.ø«î°ùà∏d ΩRÓdG âbƒdG øe Qó≤dG ¢ùØæd áÑLƒdÉH áØ∏àîªdG ±Éæ°UC’G

■  Ωóîà°SÉa ,∂FÉYƒd Ö°SÉæe
k
 AÉ£Z ∂jód ôaƒàj ºd GPEG .ΩÉ©£dG á«£¨àH ÉªFGO ºb

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd á°ü°üîªdG á«fó©ªdG á«£¨àdG ≥FÉbQ hCG ≥ÑW

■ .IQGôëdG áLQO ™LGQh .ø«î°ùàdG Ióe AÉæKCG äGôe IóY ΩÉ©£dG Ö∏b hCG Ö«∏≤àH ºb

■  å«ëH á«aÉ°VEG ≥FÉbO 5 h ø«à≤«bO ø«H ìhGôàJ Ióªd ΩÉ©£dG ∑ôJG ,ø«î°ùàdG ó©H
.¬JQGôM áLQO ¢ùfÉéàJ

■ .¿ôØdG øe ¥ÉÑWC’G êGôNEG óæY ¿ôØ∏d G kRÉØb hCG ¿ôØ∏d ¢TÉªb á©£b É kªFGO Ωóîà°SG

ΩÉ©£dG ø«î°ùJ¿RƒdG ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V
≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

äÉ¶MÓe

IõgÉL áÑLh ,»°ù«FQ ≥ÑW ,á∏eÉμàe áÑLhºL 500-350≥FÉbO 10-5 ,•Gh 600 ΩÉ©£dG á«£¨àH ºb ,∞«∏¨àdG OGƒe øe áÑLƒdG êôNCG
øî°ù«d

äÉHhô°ûªdGôà∏«∏∏e 150á≤«bO 2-1 ,•Gh 900!¬«ÑæJ
 ø«î°ùàH GóHCG º≤J ’ .ÜƒμdG »a á≤©∏e ™°V

 ÖbGQh .•ôØe πμ°ûH ∫ƒëc ≈∏Y ájƒàëªdG äÉHhô°ûªdG
ø«î°ùàdG AÉæKCG ádÉëdG

ôà∏«∏∏e 300≥FÉbO 3-2 ,•Gh 900

ôà∏«∏∏e 500≥FÉbO 4-3 ,•Gh 900

áYÉ°VôdG äÉLÉLR πãe ,™°VôdG ΩÉ©Wôà∏«∏∏e 50IóMGh á≤«bO »dGƒM ,•Gh 360 »¡£dG õ«M á«°VQCG ≈∏Y ∫ÉØWC’G ΩÉ©W äÉLÉLR ™°V
 hCG ΩÉ©£dG êôH ÉªFGO ºbh .AÉ£¨dG hCG áª∏ëdG ¿hóH

IQGôëdG áLQO á©LGôe øe óH ’h .ø«î°ùàdG ó©H ¬Ñ«∏≤J
ôà∏«∏∏e 100á≤«bO 2-1 ,•Gh 360

ôà∏«∏∏e 200≥FÉbO 3-2 ,•Gh 360

 AÉ°ùM
óMGh Üƒc

 
ºL 175

 
≥FÉbO 3-2 ,•Gh 900

-

¿ÉHƒcºL 175 É¡æe πc≥FÉbO 5-4 ,•Gh 900

ÜGƒcCG 4ºL 175 É¡æe πc≥FÉbO 6-5 ,•Gh 900

 ¢TÓL πãe ,¢Uƒ°üdÉH ºë∏dG ™£b hCG íFGô°T
ºë∏dG

ºL 500á≤«bO 15-10 ,•Gh 600IÉ£¨e

áæîjºL 400≥FÉbO 10-5 ,•Gh 600AÉ£¨H ¿ôa AÉfEG

ºL 800á≤«bO 15-10 ,•Gh 600

äGhô°†îdGºL 150á≤«bO 3-2 ,•Gh 600πFÉ°ùdG øe kÓ«∏b G kQób ∞°VCG

ºL 300≥FÉbO 5-3 ,•Gh 600

ΩÉ©£dG »¡W

äÉ¶MÓe
■  áª©WC’G øe ´ô°SCG πμ°ûH É¡«¡W ºàj »≤aCG iƒà°ùe ≈∏Y IOhôØªdG áª©WC’G

 »a √Oôa ºàj å«ëH ΩÉ©£dG ™jRƒàH Ωƒ≤J ¿CG »¨Ñæj ∂dòdh .äÉ≤ÑW »a áYƒ°VƒªdG
.É¡°†©H ¥ƒa äÉ≤ÑW »a áØ∏àîªdG áª©WC’G ™°Vh Rƒéj ’ .¿ÉμeE’G Qób ¿ôØdG AÉfEG

■  Ö°SÉæe
k
 AÉ£Z ∂jód ôaƒàj ºd GPEG .AÉ£¨H IOhõe ¿ôa »fGhCG »a ΩÉ©£dG »¡£H ºb

 á«fó©ªdG á«£¨àdG ≥FÉbQ hCG É k≤ÑW Ωóîà°SÉa ,¬eóîà°ùJ …òdG ¿ôØdG AÉfE’
.∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd á°ü°üîªdG

■  ¿ƒμ«°S ºK øeh ,ΩÉ©£∏d õ«ªªdG ¥GòªdG ≈∏Y ®ÉØëdG »a ∂dP óYÉ°ùj ±ƒ°S
.É«Ñ°ùf πbCG πHGƒàdG øe ¬LÉ«àMG

■  å«ëH á«aÉ°VEG ≥FÉbO 5 h ø«à≤«bO ø«H ìhGôàJ Ióªd ΩÉ©£dG ∑ôJG ,»¡£dG ó©H
.¬JQGôM áLQO ¢ùfÉéàJ

■ .¿ôØdG øe ¥ÉÑWC’G êGôNEG óæY ¿ôØ∏d G kRÉØb hCG ¿ôØ∏d ¢TÉªb á©£b É kªFGO Ωóîà°SG

ΩÉ©£dG »¡W¿RƒdG≥FÉbódÉH »¡£dG øeR ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQóbäÉ¶MÓe

 óÑμdG ¿hóH ,áLRÉW ,á∏eÉc áLÉLO
…hÓμdGh

ºéc 1.5á≤«bO 35-30 ,•Gh 600»¡£dG øeR ∞°üf Qhôe ó©H É¡Ñ∏bG

êRÉW ,¬«∏«a ∂ª°SºL 400≥FÉbO 10-5 ,•Gh 600-

áLRÉW äGhô°†NºL 250≥FÉbO 10-5 ,•Gh 600 ø«à≤©∏e hCG á≤©∏e ∞°VCG ,ájhÉ°ùàe ™£b ≈dEG É¡©£b
»¡£dG AÉæKCG É¡Ñ«∏≤àH ºbh ,ºL 100 πμd AÉªdG øe ºL 500á≤«bO 15-10 ,•Gh 600
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óªéàdG áHGPEG¿RƒdG øeR ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V
≥FÉbódÉH »¡£dG

äÉ¶MÓe

 ƒ∏àÑdG ºëd hCG …ô≤ÑdG ºë∏dG) á∏eÉμdG ºë∏dG ™£b
(º¶Y ¿hóH hCG º¶©dÉH -

ºL 800á≤«bO 20-10 ,•Gh 90 + á≤«bO 15 ,•Gh 180äGôe IóY É¡Ñ∏bG

ºéc 1á≤«bO 25-15 ,•Gh 90 + á≤«bO 20 ,•Gh 180

ºéc 1.5á≤«bO 30-20 ,•Gh 90 + á≤«bO 30 ,•Gh 180

ƒ∏àÑdG ºëd hCG …ô≤ÑdG ºë∏dG íFGô°T hCG ™£bºL 200á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 3 ,•Gh 180Ö∏≤dG AÉæKCG óªéàdG É¡æY ÜGò oj AGõLCG ájCG π°üaG

ºL 500á≤«bO 20-15 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 5 ,•Gh 180

ºL 800á≤«bO 20-15 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 8 ,•Gh 180

§∏àîe ΩhôØe ºëdºL 200á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 IóY ¬Ñ∏bGh ,√ó«ªéJ óæY ¿ÉμeE’G Qób ΩÉ©£dG OôaG
óªéàdG É¡æY ÜGò oj ºëd ™£b ájCG π°üaGh ,äGôe ºL 500á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 5 ,•Gh 180

ºL 800á≤«bO 20-15 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 8 ,•Gh 180

Qƒ«£dG AGõLCG hCG Qƒ«WºL 600á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 8 ,•Gh 180.»¡£dG AÉæKCG Ö∏bG

ºéc 1.2á≤«bO 30-25 ,•Gh 90 + á≤«bO 15 ,•Gh 180

§Hºéc 2á≤«bO 40-30 ,•Gh 90 + á≤«bO 20 ,•Gh 180äGôe IóY É¡Ñ∏bG

íFGô°T ,∂ª°S íFGô°T ,¬«∏«a ∂ª°SºL 400á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 5 ,•Gh 180óªéàdG É¡æY ÜGò oj AGõLCG ájCG π°üaG

á∏eÉc ∑Éª°SCGºL 300á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 3 ,•Gh 180-

ºL 600á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 8 ,•Gh 180

A’RÉÑdG πãe ,äGhô°†NºL 300á≤«bO 15-10 ,•Gh 180.óªéàdG áHGPEG AÉæKCG ¢UôëH Ö«∏≤àdÉH ºb

ºL 600á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 10 ,•Gh 180

≥«∏ o©dG äƒJ πãe ,á¡cÉaºL 300≥FÉbO 10-7 ,•Gh 180 ájCG π°üaGh óªéàdG áHGPEG AÉæKCG ájÉæ©H É¡Ñ«∏≤àH ºb
óªéàdG É¡æY ÜGò oj AGõLCG ºL 500≥FÉbO 10-5 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 8 ,•Gh 180

óªéàdG áHGPEG ,óHõdGºL 125≥FÉbO 4-2 ,•Gh 90 + á≤«bO 1 ,•Gh 180∞«∏¨àdG OGƒe ™«ªL ádGREÉH ºb

ºL 250≥FÉbO 4 -2 ,•Gh 90 + á≤«bO 1 ,•Gh 360

õÑN ÖdÉbºL 500≥FÉbO 10-5 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 6 ,•Gh 180.»¡£dG AÉæKCG Ö∏bG

ºéc 1á≤«bO 25-15 ,•Gh 90 + á≤«bO 12 ,•Gh 180

kÓãe »éæØ°SEG ∂«c ,±ÉL ,∂«cºL 500á≤«bO 20-15 ,•Gh 90 ¢SÓL ≈∏Y ájƒàëªdG ô«Z ∂«μdG ´GƒfC’ §≤a
.∂«μdG ™£b π°üaG ,Oôà°SÉc hCG áªjôc hCG ºL 750á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 5 ,•Gh 180

kÓãe ∂«c õ«°ûJh ¬cGƒa ∂«c ,ÖWQ ,∂«cºL 500á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 5 ,•Gh 180 ¢SÓL ≈∏Y ájƒàëªdG ô«Z ∂«μdG ´GƒfC’ §≤a
ø«JÓ«¸ hCG áªjôc hCG ºL 750á≤«bO 15-10 ,•Gh 90 + ≥FÉbO 7 ,•Gh 180

IóªéªdG áª©WC’G »¡W hCG ø«î°ùàdG hCG óªéàdG áHGPEG

äÉ¶MÓe
■  ´ô°SCG âbh »a äÉÑLƒdG √òg ø«î°ùJ ºàj .É¡JGƒÑY øe IõgÉédG äÉÑLƒdG êôNCG

 êÉàëJ ’ ób .∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd áÑ°SÉæªdG ¿ôØdG »fGhCG »a É°ùfÉéJ ôãcCG πμ°ûHh
.ø«î°ùà∏d ΩRÓdG âbƒdG øe Qó≤dG ¢ùØæd áÑLƒdÉH áØ∏àîªdG ±Éæ°UC’G

■  áª©WC’G øe ´ô°SCG πμ°ûH É¡«¡W ºàj »≤aCG iƒà°ùe ≈∏Y IOhôØªdG áª©WC’G
 »a √Oôa ºàj å«ëH ΩÉ©£dG ™jRƒàH Ωƒ≤J ¿CG »¨Ñæj ∂dòdh .äÉ≤ÑW »a áYƒ°VƒªdG
.É¡°†©H ¥ƒa äÉ≤ÑW »a áØ∏àîªdG áª©WC’G ™°Vh Rƒéj ’ .¿ÉμeE’G Qób ¿ôØdG AÉfEG

■  ,¬eóîà°ùJ …òdG ¿ôØdG AÉfE’ Ö°SÉæe
k
 AÉ£Z ∂jód ôaƒàj ºd GPEG .ΩÉ©£dG á«£¨àH ÉªFGO ºb

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd á°ü°üîªdG á«fó©ªdG á«£¨àdG ≥FÉbQ hCG É k≤ÑW Ωóîà°SÉa

■ .»¡£dG AÉæKCG äGôe çÓK hCG ø«Jôe ¬Ñ∏b hCG ΩÉ©£dG Ö«∏≤àH ºb

■  å«ëH á«aÉ°VEG ≥FÉbO 5 h ø«à≤«bO ø«H ìhGôàJ Ióªd ΩÉ©£dG ∑ôJG ,ø«î°ùàdG ó©H
.¬JQGôM áLQO ¢ùfÉéàJ

■ .¿ôØdG øe ¥ÉÑWC’G êGôNEG óæY ¿ôØ∏d G kRÉØb hCG ¿ôØ∏d ¢TÉªb á©£b É kªFGO Ωóîà°SG

■  ¿ƒμ«°S ºK øeh ,ΩÉ©£∏d õ«ªªdG ¥GòªdG ≈∏Y ®ÉØëdG »a ∂dP óYÉ°ùj ±ƒ°S
.É«Ñ°ùf πbCG πHGƒàdG øe ¬LÉ«àMG

 áª©WC’G »¡W hCG ø«î°ùàdG hCG óªéàdG áHGPEG
IóªéªdG

¿RƒdG ,•GƒdÉH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V
≥FÉbódÉH »¡£dG øeR

äÉ¶MÓe

IõgÉL áÑLh ,»°ù«FQ ≥ÑW ,á∏eÉμàe áÑLhºL 400-300á≤«bO 15-10 ,•Gh 600øî°ù«d ΩÉ©£dG á«£¨àH ºb ,∞«∏¨àdG OGƒe øe áÑLƒdG êôNCG

AÉ°ùMºL 500-400≥FÉbO 10-8 ,•Gh 600AÉ£¨H ¿ôa AÉfEG

áæîjºL 500á≤«bO 15-10 ,•Gh 600AÉ£¨H ¿ôa AÉfEG

ºéc 1á≤«bO 25-20 ,•Gh 600

 ¢TÓL πãe ,¢Uƒ°üdÉH ºë∏dG ™£b hCG íFGô°T
ºë∏dG

ºL 500á≤«bO 20-15 ,•Gh 600AÉ£¨H ¿ôa AÉfEG

ºéc 1á≤«bO 30-25 ,•Gh 600

¬«∏«ØdG íFGô°T πãe ,∑Éª°SCGºL 400á≤«bO 15-10 ,•Gh 600IÉ£¨e

ºL 800á≤«bO 20-18 ,•Gh 600

áfhôμ©ªdG ,RQC’G πãe ,á«ÑfÉL ¥ÉÑWCGºL 250á≤«bO 5-2 ,•Gh 600πFÉ°ùdG øe É k°†©H ∞°VCG ,AÉ£¨H ¿ôa AÉfEG

ºL 500≥FÉbO 10-8 ,•Gh 600

QõédG ,»∏chôÑdG ,A’RÉÑdG πãe ,äGhô°†NºL 300≥FÉbO 10-8 ,•Gh 600AÉªdG øe IóMGh á≤©∏e ∞°VCG ,AÉ£¨H ¿ôa AÉfEG

ºL 600á≤«bO 20-15 ,•Gh 600
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á«FGò¨dG OGƒªdG »a ó«eÓjôcC’G

 ?IOƒ°ü≤ªdG áª©WC’G »g Ée
 É¡æ«î°ùJ ºàj »àdG ¢ùWÉ£ÑdGh ÜƒÑëdG äÉéàæe »a »°ù«FQ πμ°ûH ó«eÓjôcC’G èàæj

 ,õÑîdG ∞FÉØdh ¢üªëªdG õÑîdGh ,¢ùWÉ£ÑdG ≥FÉbQ πãe ,á«dÉY IQGôM äÉLQO »a
.(õ«cƒμdGh ,π«ÑéfõdG õÑNh ,âjƒμ°ùÑdG) IôNÉØdG äGRƒÑîªdG hCG õÑîdGh

ΩÉ©£dG ô«°†ëJ óæY ≈fOC’G óëdG ≈dEG ó«eÓjôcC’G π«∏≤àd íFÉ°üf

áeÉY •É≤f ™£b.ájÉ¨∏d ÉªJÉb ¢ù«dh »ÑgP »æH É¡fƒd íÑ°üj ≈àM äÉÑLƒdG »¡£H ºb .≈fOC’G óëdG ≈dEG »¡£dG äÉbhCG π∏b
.πbCG ó«eÓjôcCG ≈∏Y …ƒàëJ ΩÉ©£dG øe Iô«ÑμdG ºë∏dG

 âjƒμ°ùÑdG OGóYEG »KÓK øNÉ°ùdG AGƒ¡dG á≤jôW »a Ω°180 ≈°übCG óëH hCG »∏Ø°ùdG/…ƒ∏©dG ø«î°ùàdG á≤jôW »a Ω°200 ≈°übCG óëH
 ≈°übCG óëH hCG »∏Ø°ùdG/…ƒ∏©dG ø«î°ùàdG á≤jôW »a Ω°190 ≈°übCG óëH .øNÉ°ùdG AGƒ¡dG á≤jôW »a hCG OÉ©HC’G

 ¢†«ÑdG QÉØ°Uh ¢†«ÑdG ¢VÉ«H .øNÉ°ùdG AGƒ¡dG á≤jôW »a hCG OÉ©HC’G »KÓK øNÉ°ùdG AGƒ¡dG á≤jôW »a Ω°170
.ó«eÓjôcC’G IOÉe êÉàfEG øe π∏≤j

¿ôØdG ≥FÉbQ πc »a IóMGƒdG IôªdG »a ºL 400 øY π≤j ’ Ée »¡£H ºb .õ«ÑîdG ìƒd ≈∏Y …hÉ°ùàdÉH á≤«bQ á≤ÑW ™jRƒàH ºb
.≥FÉbôdG ∞éJ ’ ≈àM õ«ÑN ìƒd

áÄ«ÑdGh ábÉ£dÉH á°UÉîdG íFÉ°üædG

 ¢ü«ªëàdGh äGRƒÑîªdG OGóYEG AÉæKCG ábÉ£dG ô«aƒJ á«Ø«c ∫ƒM íFÉ°üf Éæg óéJ
.áª«∏°S á≤jô£H RÉ¡édG øe ¢ü∏îàdG á«Ø«c ∫ƒMh

ábÉ£dG »a ô«aƒàdG
■  hCG ΩÉ©£dG áØ°Uh äÉÑ∏£àe øe ∂dP ¿Éc GPEG ’EG É k≤Ñ°ùe ¿ôØdG ø«î°ùàH º≤J ’

.äÉª«∏©àdG ∫hóL »a ¬«∏Y É k°Uƒ°üæe

■  á≤Ñ£H hCG AGOƒ°S á≤Ñ£H á«∏£ªdG hCG áªJÉ≤dG äGRƒÑîªdG OGóYEG »fGƒ°U Ωóîà°SG
.Ió«L IQƒ°üH IQGôëdG ¢üàªJ ¢Uƒ°üîdG ¬Lh ≈∏Y É¡fC’ .(π«eÉæjE’G) Éæ«ªdG

■  πbCG »a ’EG ¢ü«ªëàdG hCG äGRƒÑîªdG OGóYEG hCG »¡£dG AÉæKCG ¿ôØdG ÜÉH íàØJ ’
.OhóëdG

■  .É kÄaGO ¿ôØdG π¶j å«M .iôNC’G ó©H IóMGƒdG ôFÉ£ØdG øe ójó©dG õÑN π°†aC’G øe
 ÉªgóMCG ø«ÑdÉb ™°Vh ∂æμªj Éªc .á«fÉãdG Iô«£Ø∏d áÑ°ùædÉH õÑîdG âbh π∏≤j Gògh

.ôNB’G QGƒéH

■  ájÉ¡f πÑb ≥FÉbO 10 Ióªd ¿ôØdG AÉØWEG ∂æμªj á∏jƒ£dG »¡£dG äÉbhC’ áÑ°ùædÉH
.»¡£dG AÉ¡fE’ á«≤ÑàªdG IQGôëdG Ωóîà°SGh ,»¡£dG âbh

áÄ«ÑdG ≈∏Y á¶aÉëe á≤jô£H äÉØ∏îªdG øe ¢ü∏îàdG
.áÄ«ÑdG ≈∏Y á¶aÉëe á≤jô£H ∞«∏¨àdG IƒÑY øe ¢ü∏îJ

 á≤∏©àªdG  2012/19/EU á«HhQhC’G áØ°UGƒª∏d É k≤ÑW õ«ªe RÉ¡édG Gòg
 á∏ª©à°ùªdG áªjó≤dG á«fhôàμdE’Gh á«FÉHô¡μdG Iõ¡LC’ÉH

 .(waste electrical and electronic equipment - WEEE)
 Iõ¡LC’G ∫Ó¨à°SG IOÉYEGh OGOôà°S’ áeÉ©dG óYGƒ≤dG OóëJ áØ°UGƒªdG √òg

.»HhQhC’G OÉëJ’G πNGO áªjó≤dG

ÉæH ¢UÉîdG »¡£dG ƒjOƒà°S »a Égô«°†ëJ ºJ »àdG ¥ÉÑWC’G

 ´GƒfCG ∂d ¢Vô©f ±ƒ°S .É¡d á«dÉãªdG §Ñ°†dG ´É°VhCGh äÉØ°UƒdG øe ábÉH Éæg óéà°S
 .Égó©J »àdG áÑLƒ∏d Ö°ùfC’G ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób hCG IQGôëdG áLQOh ø«î°ùàdG

 Öcô oJ ¿CG »¨Ñæj …òdG ´ÉØJQ’Gh áÑ°SÉæªdG äÉ«dÉªμdG ∫ƒM äÉeƒ∏©e óéJ ¿CG øμªj
.ô«°†ëàdG ¥ôWh ¿ôØdG »fGhCG ∫ƒM íFÉ°üf É°†jCG ∑Éæg .¬«∏Y

äÉ¶MÓe
■  »¡£dG õ«M »a ™°VƒJ »àdG áª©WC’G ≈∏Y É kªFGO …ô°ùJ ∫hóédG »a IOQGƒdG º«≤dG

 »a G kOóëe ∂dP ¿Éc GPEG ’EG É≤Ñ°ùe RÉ¡édG ø«î°ùàH º≤J ’ .ÆQÉah OQÉH ƒgh
 »¡£dG õ«M »a IOƒLƒe äÉ«dÉªc ájCG ádGREÉH ºb ,RÉ¡édG ΩGóîà°SG πÑb .∫hóédG

.É¡eGóîà°SÉH Ωƒ≤J ød

■ .≥Ñ°ùªdG ø«î°ùàdG á«∏ªY ó©H ’EG ¿ƒgó∏d ΩhÉ≤e ¥QƒH äÉ«dÉªμdG ∞«∏¨àH º≤J ’

■  ≈∏Y óªà©J »gh .ájOÉ°Tôà°SG º«b áHÉãªH ∫hGóédG »a IOóëªdG äÉbhC’G ó©J
.ΩÉ©£dG ΩGƒb á©«ÑWh IOƒL iƒà°ùe

■  äÉ«dÉªμdG ≈∏Y ∫ƒ°üëdG øμªjh .RÉ¡édG ™e IOQƒªdG äÉ«dÉªμdG Ωóîà°SG
.™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcôe øe hCG á°ü°üîàªdG ôLÉàªdG øe á«aÉ°VE’G

■  óæY ¿ôØdG äGRÉØb hCG ¿ôØ∏d á°ü°üîe ¢TÉªb á©£b ΩGóîà°SG ≈∏Y É kªFGO ¢UôMG
.»¡£dG õ«M øe ¿ôØdG »fGhCG hCG äÉ«dÉªμdG êGôNEG

 ¿ôa ΩGóîà°SÉH »¡£dGh ø«î°ùàdGh óªéàdG áHGPEG
∞jhhôμ«ªdG

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd §Ñ°†dG ´É°VhCGh äGQÉ«îdG øe ójó©dG á«dÉàdG ∫hGóédG ∂d Ωó≤J

 »fGhC’ É©ÑJ ähÉØàJ óbh .ájOÉ°Tôà°SG º«b áHÉãªH ∫hGóédG »a IOóëªdG äÉbhC’G ó©J
.ΩÉ©£dG ΩGƒb á©«ÑWh IQGôM áLQOh IOƒL iƒà°ùeh áeóîà°ùªdG ¿ôØdG

 ájGóÑdG »a á«æeR Ióe ô°übCG §Ñ°VG .∫hGóédG »a á«æeõdG äÉbÉ£ædG ójóëJ ÉÑdÉZ ºàj
.Ωhõ∏dG óæY É¡JOÉjõH ºb ºK

 IóYÉb ≥«Ñ£J øμªj .∫hGóédG »a IOóëªdG ∂∏J øY áØ∏àîe äÉ«ªc ∂jód ¿ƒμj ób
 ,π«∏≤H »¡£dG øeR ∞©°V øe πbCG - IOóëªdG á«ªμdG ∞©°V :»a πãªàJ á«∏ªY

.»¡£dG øeR ∞°üf - IOóëªdG á«ªμdG ∞°üf

 ábÉW ΩÉ©£dG ¢üàªj mòFóæYh .á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ∞°üàæe »a ¿ôØdG »fGhCG ™°V
.ÖfGƒédG ™«ªL øe ∞jhhôμ«ªdG

óªéàdG áHGPEG

äÉ¶MÓe
■ .á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y ìƒàØe AÉYh »a óªéàªdG ΩÉ©£dG ™°V

■  á«LQÉîdG á«ægódG äÉ≤Ñ£dG hCG êÉLódG áëæLCGh πLQCG πãe ,á°SÉ°ùëdG AGõLC’G
 ¿CG Rƒéj ’ .Ωƒ«æeƒdC’G ≥FÉbQ øe Iô«¨°U ™£≤H É¡«à£¨J øμªj AGƒ°ûdG ºë∏d

 ó©H Ωƒ«æeƒdC’G ≥FÉbQ ádGREG ∂æμªj .»¡£dG õ«M ¿GQóL Ωƒ«æeƒdC’G ≥FÉbQ ¢ùeÓJ
.óªéàdG áHGPEG âbh ∞°üàæe AÉ°†≤fG

■  ™£b Ö∏b »¨Ñæjh .óªéàdG áHGPEG Ióe AÉæKCG ø«Jôe hCG Iôe ΩÉ©£dG Ö«∏≤J hCG Ö∏≤H ºb
.óªéàdG áHGPEG øY áéJÉf πFGƒ°S ájCG ádGREÉH ºb ,Ö∏≤dG óæY .äGôe IóY Iô«ÑμdG ΩÉ©£dG

■  á≤«bO 60 ≈àM 10 Ióªd áaô¨dG IQGôM áLQO »a óªéàdG É¡æY ÜGò oªdG AGõLC’G ∑ôJG
 á«∏NGódG AÉ°ûMC’G ádGREG âbƒdG Gòg »a øμªjh .IQGôëdG áLQO ô≤à°ùJ ≈àM á≤M’

.Qƒ«£∏d
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á∏μ°ûªdGá∏ªàëªdG ÜÉÑ°SC’GäÉeƒ∏©ªdG/πëdG

 ¿ôa »a πÑb …P øe CÉ£HCG IQƒ°üH øî°ùj ΩÉ©£dG
∞jhhôμ«ªdG

.ΩRÓdG øe πbCG IQÉàîªdG ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób iƒà°ùe.≈∏YCG IQób iƒà°ùe ôàNG

.RÉ¡édG »a OÉà©ªdG øe ôÑcCG ΩÉ©W á«ªc ™°Vh ºJ.»¡£dG øeR ∞©°V = á«ªμdG ∞©°V

.OÉà©ªdG øe IOhôH ôãcCG ΩÉ©£dG.»¡£dG AÉæKCG ¬Ñ∏b hCG ΩÉ©£dG Ö«∏≤àH ºb

.äƒ°U ¬æe Qó°üjh ∂àëj QGhódG øë°üdG IOƒLƒªdG á≤£æªdG »a áÑjôZ ΩÉ°ùLCG hCG äÉNÉ°ùJG ∑Éæg
.QGhódG øë°üdG á«dBG ∫ƒM

 ∞jƒéàdGh QGhódG øë°üdG πØ°SCG äGôμÑdG ∞«¶æàH ºb
.ájÉæ©H ¿ôØdG á«°VQCG »a OƒLƒªdG

 iƒà°ùe hCG áæ«©e π«¨°ûJ á≤jôW §Ñ°V øμªj ’
.IQó≤∏d ø«©e

 §Ñ°†dG ™°Vh hCG IQó≤dG iƒà°ùe hCG IQGôëdG áLQO ìÉàJ ’
.√òg π«¨°ûàdG á≤jô£d ∑ôà°ûªdG

.É¡H ìƒª°ùªdG §Ñ°†dG ´É°VhCG ôàNG

.¿É«ÑdG á°TÉ°T »a “‚ õeôdG ô¡¶j.áfƒî°ùdG ádÉM »a ±É≤jEÓd ¿ÉeC’G á«°UÉN π«©ØJ ºJ.™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcôªH π°üJG

.¿É«ÑdG á°TÉ°T »a “ƒ õeôdG ô¡¶jh.»μ«JÉeƒJhC’G ±É≤jEÓd ¿ÉeC’G á«°UÉN π«©ØJ ºJ.QGhódG ìÉàØªdG QOCG hCG QR …CG ¢ùªdG

.¿É«ÑdG á°TÉ°T »a “„ õeôdG ô¡¶j.¿ôØdÉH »Ø«Xh π∏N.™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcôªH π°üJG

.¿É«ÑdG á°TÉ°T »a “… õeôdG ô¡¶j.áfƒî°ùdG ádÉM »a ±É≤jEÓd ¿ÉeC’G á«°UÉN π«©ØJ ºJ.™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcôªH π°üJG

.¿É«ÑdG á°TÉ°T »a “‚‚ õeôdG ô¡¶j.ºμëàdG áMƒd »a áHƒWQ OƒLh.∞éJ ºμëàdG áMƒd ∑ôJG

.¿É«ÑdG á°TÉ°T »a “‚ˆ õeôdG ô¡¶j.™jô°ùdG ø«î°ùàdG ¥ÉØNEG.™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcôªH π°üJG

 .ø«î°ùàdÉH Ωƒ≤j ’ ¬æμdh ,RÉ¡édG §Ñ°V øμªj
.¿ÉàÑcGôàªdG ¿Éà£≤ædG ¢†eƒJh

.¢VGô©à°S’G á≤jôW π«©ØJ ºJ óYG ºK ,AÉHô¡μdÉH OGóeE’G Qó°üe øY RÉ¡édG π°üaG
 õeôdG ô¡¶j ¿CG ≈dEG ¬àÑKh @ QõdG ≈∏Y §¨°VG .¬∏«°UƒJ

 øY ¿ÉàÑcGôàªdG ¿Éà£≤ædG ∞bƒàJh ¢Vô©dG IóMh »a @
.@ QõdG ΩGóîà°SÉH m¿GƒK 4 ¿ƒ°†Z »a ócCG .¢†«eƒdG

™«ÑdG ó©H Ée áeóN

 ájC’ ∑RÉ¡L êÉàMG Ée GPEG ¿ƒ©dG ÉæH á°UÉîdG ™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcGôe ∂d Ωó≤J
 ô«Z äGQÉjR ájCG ∂Ñæéæd í«ë°üdG πëdG øY ÉªFGO åëÑf øëf .ìÓ°UEG ∫ÉªYCG

.áeóîdG »æa øe ájQhô°V

FD ™æ°üdG ºbQh E èàæªdG ºbQ
 ¿CG ™«£à°ùf ≈àM (FD ) ™æ°üdG ºbQh (E ) èàæªdG ºbQ ºjó≤J ≈Lôj ÉæH ∫É°üJ’G óæY

 ΩÉbQC’G √òg ≈∏Y …ƒàëJ »àdG ™æ°üdG áMƒd óLƒJh .áë«ë°üdG IQƒ°ûªdG ∂d Ωó≤f
 õcôe ∞JÉg ºbQh ∑RÉ¡L ºbôH áXƒë∏e øjhóJ ∂æμªj .¿ôØdG ÜÉH ÖfÉL ≈∏Y

.∂dP AGôLE’ ΩRÓdG âbƒdG ô«aƒàd √ÉfOCG IOƒLƒªdG äÉZGôØdG »a ™«ÑdG ó©H Ée áeóN

E no.  èàæªdG ºbQ FD  ™æ°üdG ºbQ

O ™«ÑdG ó©H Ée áeóN

 ∫ÓN π∏îdG çóM GPEG ≈àM áeóîdG »æa IQÉjR πHÉ≤e Ωƒ°SQ óLƒJ ¬fCG IÉYGôe ≈Lôj
.¿Éª°†dG ¿Éjô°S Iôàa

.á≤aôªdG AÓª©dG áeóN áëF’ »a ∫hódG ™«ªéH á°UÉîdG ∫É°üJ’G äÉfÉ«H óéJ

èàæªdG øY QÉ°ùØà°SÓdh »æØdG ¢Sóæ¡ªdG øe IQÉjR õéëd

É«fÉ£jôH 0344 892 8979
.ádGƒédG ä’É°üJ’G ô©°ùH hCG »∏ëªdG ô©°ùdÉH äÉªdÉμªdG ÜÉ°ùàMG ºàj

GóædôjCG 01450 2655
 hQƒj 0.0088 IhQòdG âbh ô«Z .IhQòdG äÉbhCG »a á≤«bó∏d hQƒj 0.03

.á≤«bó∏d

 òØæ«°S …òdG ¿CG É kæÄª£e øμà∏a .á©fÉ°üdG á¡édG á«aGôàMG ≈∏Y OÉªàY’G ∂æμªj
.∂Jõ¡LCG »a á«∏°UCG QÉ«Z ™£b ¿ƒeóîà°ùj ø«HQóe ø««æa ìÓ°UE’G

á«æØdG äÉØ°UGƒªdG

AÉHô¡μdG Qó°üeõJôg 60 ,§∏" 230-220

∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób•Gh 900

∞jhhôμ«ªdG äÉLƒe OOôJõJôg Éé«e 2450

ô¡°üªdGô«ÑeCG 16

 AÉHô¡μdG »°Sóæ¡e OÉëJG øe óªà©e
VDE ¿ÉªdC’G

º©f

CE á«HhQhC’G á≤HÉ£ªdG áeÓYº©f

 äÉéàæe øª°V êQóæjh .CISPR 11 h EN 55011 áØ°UGƒª∏d ≥HÉ£e RÉ¡édG Gòg
.B áÄØdG ,2 áYƒªéªdG

 í°VƒJh .ΩÉ©£dG ø«î°ùJ ¢Vô¨d á©æ°üe ∞jhhôμ«ªdG ¿GôaCG ¿CG 2 áYƒªéªdG »æ©J
.»dõæªdG ΩGóîà°SÓd ºFÓe RÉ¡édG ¿CG B áÄØdG
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∞«¶æàdG OGƒe
 ,áÑ°SÉæe ô«Z ∞«¶æJ IOÉe ΩGóîà°S’ káé«àf áØ∏àîªdG í£°SC’G Qô°†J ΩóY ¿Éª°†d

Ωóîà°ùJ ’ .∫hóédG »a IOQGƒdG äÉeƒ∏©ªdG ≈YGôJ

■ ,πcBÉà∏d áÑÑ°ùªdG hCG áæ°ûîdG ∞«¶æàdG OGƒe

■ .RÉ¡édG ÜÉH êÉLR ∞«¶æJ óæY êÉLõdG hCG ¿OÉ©ªdG äÉ£°TÉc

■ ,ÜÉÑdG ≥∏Z ΩÉμMEG QÉWEG ∞«¶æJ óæY êÉLõdG hCG ¿OÉ©ªdG äÉ£°TÉc

■ ,ø°ûîdG ∞«¶æàdG èæØ°SEG hCG ∞«d

■ .∫ƒëμdG øe á«dÉY áÑ°ùf ≈∏Y ájƒàëªdG ∞«¶æàdG OGƒe

.É¡eGóîà°SG πÑb Gó«L IójóédG ∞«¶æàdG äÉéæØ°SEG π°ùZG

.RÉ¡édG ΩGóîà°SG IOÉYEG πÑb É keÉªJ ∞éJ í£°SC’G ∑ôJG

¥É£ædG∞«¶æàdG OGƒe

RÉ¡édG á¡LGh :øNÉ°S »fƒHÉ°U ∫ƒ∏ëe
 ºbh »fGhC’G áWƒa ΩGóîà°SÉH ∞«¶æàdÉH ºb

 ’ .áªYÉf ¢TÉªb á©£b ΩGóîà°SÉH ∞«ØéàdÉH
 hCG ¿OÉ©ªdG äÉ£°TÉc hCG êÉLõdG äÉØ¶æe Ωóîà°ùJ

.∞«¶æàdG »a êÉLõdG

 áYƒæ°üªdG RÉ¡édG á¡LGh
π«à°S ¢ù∏fÉà°S’G øe

 :øNÉ°S »fƒHÉ°U ∫ƒ∏ëe
 ºbh »fGhC’G áWƒa ΩGóîà°SÉH ∞«¶æàdÉH ºb

 ádGREÉH ºb .áªYÉf ¢TÉªb á©£b ΩGóîà°SÉH ∞«ØéàdÉH
 πãe) ∫’õdGh É°ûædG ™≤Hh á«ægódG hCG ájô«édG ™≤ÑdG
 ¿ƒμàj ¿CG øμªªdG øªa .QƒØdG ≈∏Y (¢†«ÑdG ¢VÉ«H

 ≈∏Y ∫ƒ°üëdG øμªj .ÉjÉ≤ÑdG √òg πØ°SCG CGó°üdG
 áeóN õcGôe iód π«à°S ¢ù∏fÉà°SÓd á°UÉN äÉØ¶æe

 Ωóîà°ùJ ’ .á°ü°üîàªdG ôLÉàªdG hCG ™«ÑdG ó©H Ée
 êÉLõdG hCG ¿OÉ©ªdG äÉ£°TÉc hCG êÉLõdG äÉØ¶æe

.∞«¶æàdG »a

¥É£ædG∞«¶æàdG OGƒe

»¡£dG õ«M :πîdG ∫ƒ∏ëe hCG øNÉ°S »fƒHÉ°U ∫ƒ∏ëe
 ºbh »fGhC’G áWƒa ΩGóîà°SÉH ∞«¶æàdÉH ºb
 .áªYÉf ¢TÉªb á©£b ΩGóîà°SÉH ∞«ØéàdÉH

 …GôÑ°SG Ωóîà°ùJ ’ :Ió°ûH É kî°ùàe ¿ôØdG ¿Éc GPEG
 OGƒe hCG ádÉcCG ¿ôa äÉØ¶æe ájCG hCG ¿ôØdG ∞«¶æJ

 äÉéæØ°SE’Gh á°TOÉîdG á°ûªbC’G ôÑà©J .á°TOÉN
 áÑ°SÉæe ô«Z äÉjÓ≤dÉH á°UÉîdG äÉØ¶æªdGh áæ°ûîdG
 ¢ThóN çhóM »a AÉ«°TC’G √òg ÖÑ°ùàJ å«M .É°†jCG

.É keÉªJ ∞éJ á«∏NGódG í£°SC’G ∑ôJG .í£°SC’ÉH

»¡£dG õ«M »a ∞jƒéàdG :áÑWQ ¢TÉªb á©£b
 øë°üdG IQGOEG IóMh ôÑY AÉªdG πZƒJ ΩóY øe ócCÉJ

.RÉ¡édG πNGO »a QGhódG

á«μ∏°ùdG äÉμÑ°ûdG :øNÉ°S »fƒHÉ°U ∫ƒ∏ëe
 ¢ù∏fÉà°S’G ∞«¶æJ IOÉe ΩGóîà°SÉH ∞«¶æàdÉH ºb

.¥ÉÑWC’G ádÉ°ùZ »a hCG π«à°S

ÜÉÑdG äÉMƒd :êÉLR ∞¶æe
 á£°TÉc Ωóîà°ùJ ’.∞«¶æà∏d »fGhCG áWƒa Ωóîà°SG

.êÉLR

≥∏¨dG ΩÉμMEG QÉWEG :øNÉ°S »fƒHÉ°U ∫ƒ∏ëe
 ∂ëdG Rƒéj ’ ,∞«¶æà∏d »fGhCG áWƒa Ωóîà°SG

 »a êÉLõdG hCG ¿OÉ©ªdG äÉ£°TÉc Ωóîà°ùJ ’ .Ió°ûH
.∞«¶æàdG

∫É£YC’G ∫hóL

 ä’ÓàN’G ∫hóL ≈dEG ´ƒLôdG ≈Lô oj .á£«°ùH ÜÉÑ°SCG ≈dEG ä’ÓàN’G Oƒ©J Ée ÉÑdÉZ
.™«ÑdG ó©H Ée áeóîH ∫É°üJ’G πÑb

 ¥ÉÑWC’G ´ƒ°Vƒe ≈dEG ´ƒLôdG ≈Lô oj ,ójôJ âæc Ée ô«Z ≈∏Y ∂bÉÑWCG óMCG êôN GPEG
 øe ójó©dG ∑Éæg óéJ ±ƒ°Sh ,ÉæH ¢UÉîdG »¡£dG ƒjOƒà°S »a Égô«°†ëJ ºJ »àdG

.»¡£dG QGô°SCGh íFÉ°üf

!»FÉHô¡μdG ≥©°üdG ô£N :
 §≤a ìÓ°UE’G ∫ÉªYCG ò«ØæJ »¨Ñæj Gòd .IQƒ£N πãªJ áª«∏°ùdG ô«Z ìÓ°UE’G ∫ÉªYCG
.Éæd á©HÉàdG ™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcGôe »a ø«∏eÉ©dG ø«HQóªdG ø««æØdG óMCG áaô©ªH

∫É£YC’G ∫hóL

á∏μ°ûªdGá∏ªàëªdG ÜÉÑ°SC’GäÉeƒ∏©ªdG/πëdG

.πª©j ’ RÉ¡édG.á«FÉHô¡μdG IôFGódG ™WÉb π£©J IôFGódG ™WÉb ¿CG ócCÉJh ôgÉ°üªdG ¥hóæ°U ¢üëaG
.º«∏°S πμ°ûH πª©j RÉ¡édÉH ¢UÉîdG á«FÉHô¡μdG

.¢ùÑ≤ªdG »a ´ƒ°Vƒe ô«Z ¢ùHÉ≤dG.»FÉHô¡μdG ¢ùÑ≤ªdG »a ¢ùHÉ≤dG ™°V

»FÉHô¡μdG QÉ«àdG ´É£≤fG.ïÑ£ªdG IAÉ°VEG πªY øe ócCÉJ

 á°TÉ°T »a @ õeôdG ô¡¶jh .πª©j ’ RÉ¡édG
.¿É«ÑdG

.ádÉ©a ∫ÉØWC’G ¿ÉeCG áØ«Xh áØ«Xh :AõL ô¶fG) ∫ÉØWC’G ¿ÉeCG áØ«Xh á«dÉ©a ±É≤jEÉH ºb
.(∫ÉØWC’G ¿ÉeCG

.¿É«ÑdG á°TÉ°T »a 0 h ‹:‹‹ ¿GõeôdG ô¡¶j»FÉHô¡μdG QÉ«àdG ´É£≤fG.áYÉ°ùdG §Ñ°V óYCG

.πª©j ’ ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa.πeÉc πμ°ûH ≥∏¨e ô«Z ÜÉÑdG áÑjôZ ΩÉ°ùLCG hCG ΩÉ©W ÉjÉ≤H ∑Éæg âfÉc GPEG Ée ócCÉJ
.ÜÉÑdÉH Iô°üëæe
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∫ÉØWC’G ¿ÉeCG πØb

.ó°üb ¿hóH ¬∏«¨°ûJ øe ∫ÉØWC’G ™æªd ∫ÉØWCÓd ¿ÉeCG πØb ≈∏Y ¿ôØdG πªà°ûj

 »JÉ≤«ªdG øe πc §Ñ°V É k°†jCG øμªj ¬fCG ’EG .§Ñ°V äÉ«∏ªY ájC’ ¿ôØdG Ö«éà°ùj ’
.∫ÉØWC’G ¿ÉeCG áØ«Xh π«¨°ûJ ó©H áYÉ°ùdGh

∫ÉØWC’G ¿ÉeCG áØ«Xh π«¨°ûJ
 QÉ«àNG ìÉàØe ¿ƒμj ¿CG Öéjh ,•ƒÑ°†e »¡W øeR ∑Éæg ¿ƒμj ¿CG Rƒéj ’ :•ô°ûdG

.±É≤jE’G ™°Vh »a áØ«XƒdG

.É kÑjô≤J m¿GƒK ™HQCG Ióªd ÉWƒ¨°†e ¬H ßØàMGh @ QõdG ≈∏Y §¨°VG

.∫ÉØWC’G ¿ÉeCG πØb π«©ØJ ºàjh .¢Vô©dG IóMh »a @ õeôdG ô¡¶j

∫ÉØWC’G ¿ÉeCG áØ«Xh ±É≤jEG
.É kÑjô≤J m¿GƒK ™HQCG Ióªd ÉWƒ¨°†e ¬H ßØàMGh @ QõdG ≈∏Y §¨°VG

.∫ÉØWC’G ¿ÉeCG πØb á«dÉ©a ±É≤jEG ºàjh .¢Vô©dG IóMh »a @ õeôdG ô¡¶j

á«μ«JÉeƒJhC’G èeGôÑdG ™e ∫ÉØWC’G ¿ÉeCG áØ«Xh
.á«μ«JÉeƒJhCG èeGôH §Ñ°V ádÉM »a ∫ÉØWC’G ¿ÉeCG áØ«Xh π«¨°ûJ øμªj ’

á«°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ´É°VhCG ô««¨J
 Égô««¨J ∂æμªj »àdG á«°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ´É°VhCG øe ójó©dG ≈∏Y πªà°ûj ∑RÉ¡L

.âbh …CG »a

á«°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ´É°VhCG

.äGô««¨àdG AGôLEG äGQÉ«Nh á«°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ´É°VhCG ™«ªL ∫hóédG »a óéJ

»°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ™°VhäGQÉ«îdGìô°ûdG

™‚âbƒdG ¿É«H
π¨°ûe = ‚

âbƒdG ¿É«H
∞bƒàe = ƒ

áYÉ°ùdG ¢Vô©H Ωƒ≤j

™ƒIQÉ°TE’G Ióe
¿Éà≤«bO = á£°Sƒàe = ƒ

¿GƒK 10 = Iô«°üb = ‚
≥FÉbO 5 = á∏jƒW = „

»¡£dG øeR AÉ¡àfG ó©H á«Jƒ°U IQÉ°TEG

™„ IQÉ°TE’G äƒ°U Ió°T
á£°Sƒàe = ƒ

 á°†Øîæe = ‚
á©ØJôe = „

IQÉ°TE’G äƒ°U Ió°T

™…QÉ¶àf’G Iôàa
¿GƒK 5 = á£°Sƒàe = ƒ

¿Éà«fÉK = Iô«°üb = ‚
¿GƒK 10 = á∏jƒW = „

 ™°Vh AGôLEG ó©H ,á∏°üØæªdG äGƒ£îdG ø«H QÉ¶àf’G Iôàa
§Ñ°V

.ÉØb ƒàe RÉ¡édG ¿ƒμj ¿CG :•ô°ûdG

.1 .¿GƒK Ió©d ÉWƒ¨°†e ¬H ßØàMGh 0 QõdG ≈∏Y §¨°VG
.¢Vô©dG IóMh »a ∫hC’G »°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ™°Vh ô¡¶j

.2 .»°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ™°Vh ô««¨àd A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

.3 .0 QõdG ≈∏Y §¨°†dG ∫ÓN øe ócCG
 ™«ªL íØ°üJ ∂æμªj .¢Vô©dG IóMh »a »dÉàdG »°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ™°Vh ô¡¶j

 ΩGóîà°SÉH äGô««¨àdG AGôLEGh 0 QõdG ΩGóîà°SÉH á«°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ´É°VhCG
.A hCG @ QõdG

.4 .¿GƒK Ió©d ÉWƒ¨°†e ¬H ßØàMGh 0 QõdG ≈∏Y §¨°VG ,AÉ¡àf’G óæY
.§Ñ°†dG ´É°VhCG ™«ªL ò«ØæJ ºà«a

.âbh …CG »a §Ñ°†dG ´É°VhCG ô««¨J ∂æμªj

∞«¶æàdGh ájÉæ©dG

 ¬JAÉØch √ô¡¶e ≈∏Y ßaÉëJ ¢UôëH ¬Ø«¶æJh ∞jhhôμ«ªdG ¿ôØH Ió«édG ájÉæ©dG
.¬Ø«¶æJh RÉ¡édÉH ájÉæ©∏d í«ë°üdG Üƒ∏°SC’G Éæg ∂d ìô°ûf ±ƒ°Sh .áeÉàdG

!»FÉHô¡μdG ≥©°üdG ô£N :
 ¿CG øμªj å«M ,QÉîÑdG äÉKÉØf hCG »dÉ©dG §¨°†dÉH ∞«¶æJ Iõ¡LCG ájCG Ωóîà°ùJ ’

.»FÉHô¡c ≥©°U çhóM »a ÖÑ°ùàJ

!¥hôëH áHÉ°UE’G ô£N :
 .OôÑj RÉ¡édG ∑ôJGh .¬aÉ≤jEG Qƒa RÉ¡édG ∞«¶æàH G kóHCG º≤J ’

!áª«°ùL á«ë°U äÓμ°ûe çhóM ô£N :
 QÉWEG hCG »¡£dG õ«M ÜÉH ¢Vô©J ádÉM »a ∞jhhôμ«ªdG ábÉW Üô°ùàJ ¿CG øμªj

 »¡£dG õ«M ÜÉH ¢Vô©J ádÉM »a G kóHCG RÉ¡édG Ωóîà°ùJ ’ .Qô°†∏d ÜÉÑdG ≥∏Z ΩÉμMEG
.™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcôªH π°üJG .Qô°†∏d ÜÉÑdG ΩÉμMEG QÉWEG hCG

äÉ¶MÓe
■  πãe áØ∏àîe äÉeÉN ΩGóîà°S’ ™LôJ RÉ¡édG á¡LGh ¿GƒdCG »a áØ«Ø£dG ¥hôØdG

.¿ó©ªdGh ∂«à°SÓÑdGh êÉLõdG

■  äÉ°SÉμ©fG ≈dEG ™LôJ •ƒ£îdÉc hóÑJ »àdGh ÜÉÑdG ìƒd ≈∏Y IOƒLƒªdG ∫Ó¶dG
.¿ôØdG IAÉ°VEG øY áéJÉf

■  ¢ü∏îàdG øμªj ∑Éª°SC’G ô«°†ëJ ó©H kÓãe ô¡¶J »àdÉc áÑëà°ùe ô«Z íFGhQ ájCG
 á≤©∏e ™°V .AÉªdG øe Üƒc ≈dEG ¿ƒª«∏dG ô«°üY äGô£b ¢†©H ∞°VCG .ádƒ¡°ùH É¡æe

 ø«à≤«bO hCG á≤«bO Ióªd AÉªdG ø«î°ùàH ºb .»∏¨dG ôNCÉJ ™æªd É k°†jCG AÉYƒdG »a
.∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd IQób ≈°übCG ≈∏Y
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 A»°†j .»JÉ≤«ªdG π«¨°ûJ CGóÑjh .¬£Ñ°V ºJ …òdG âbƒdG OÉªàYG ºàj , m¿GƒK ™°†H ó©H
 »ØàîJ .»JÉ≤«ª∏d á«æeõdG IôàØ∏d »dRÉæàdG ó©dG CGóÑjh ¢Vô©dG IóMh »a NS õeôdG

.âbƒ∏d iôNC’G RƒeôdG

»JÉ≤«ªdG øeR AÉ°†≤fG

 QõdG Ωóîà°SG .¢Vô©dG IóMh »a 0:00 õeôdG ô¡¶j mòFóæYh .á«Jƒ°U IQÉ°TEG Qó°üJ
.»JÉ≤«ªdG ±É≤jE’ 0

»JÉ≤«ªdG øeR ô««¨J

.ô««¨àdG OÉªàYG ºàj , m¿GƒK ™°†H ó©H .»JÉ≤«ªdG øeR ô««¨àd A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

»JÉ≤«ªdG øeR AÉ¨dEG

 ó©H ô««¨àdG OÉªàYG ºàj .0:00 ≈∏Y ¬£Ñ°Vh »JÉ≤«ªdG øeR ô«Ø°üàd A QõdG Ωóîà°SG
.»JÉ≤«ªdG ∞bƒàjh . m¿GƒK ™°†H

âbƒdG §Ñ°V ´É°VhCG øe ≥≤ëàdG

 »a á«æ©ªdG RƒeôdG A»°†J mòFóæ©a ,âbƒdG §Ñ°†d IOó©àe äGQÉ«N ójóëJ ádÉM »a
 ΩÉeCG S õeôdG ô¡¶jh .á¡LGƒdG »a »JÉ≤«ª∏d »dRÉæàdG ó©dG CGóÑ«a .¢Vô©dG IóMh

.»JÉ≤«ª∏d »dRÉæàdG ó©dG ô¡¶j ¿CG øμªj Éªc ,N º¡°ùdG

 QõdG ≈∏Y §¨°†dG Qôc ,0 áYÉ°ùdG hCG x »¡£dG øeR hCG ,S »JÉ≤«ªdG á©LGôªd
 ™°†Ñd ¢Vô©dG IóMh »a áª«≤dG ô¡¶Jh .»æ©ªdG õeôdG ≈dEG º¡°ùdG ô«°ûj ¿CG ≈dEG 0

. m¿GƒK

»¡£dG øeR §Ñ°V
 øeR »¡àæj ÉeóæY .¿ôØdG »a É¡«¡W »a ÖZôJ »àdG áÑLƒdG »¡W øeR §Ñ°V øμªj

 ôNBG πªY ™£b ≈dEG ô£°†J ød ∂fCG »æ©j Gògh .knÉ«μ«JÉeƒJhCG ¿ôØdG ∞bƒàj »¡£dG
.ó°üb ¿hO »¡£dG øeR RhÉéJ øμªj ’h .¿ôØdG ±É≤jE’

.á≤«bO 45 »¡£dG øeR :IQƒ°üdG »a í°VƒªdG ∫ÉãªdG

.1 .Úî°ùàdG ´ƒf §Ñ°†d áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe Ωóîà°SG

.2  hCG IQGôëdG áLQO §Ñ°V ™°Vh ójóëàd IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe Ωóîà°ù oj
.ájGƒ°ûdG

.3 .ø«Jôe 0 QõdG ≈∏Y §¨°VG
 N º¡°ùdG ô¡¶jh âbƒdG RƒeQ A»°†Jh .¢Vô©dG IóMh ‘ 20:00 õeôdG ô¡¶j

.x õeôdG QGƒéH

.4 .»¡£dG øeR §Ñ°†d A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

360

600

900

.5 .n QõdG ≈∏Y §¨°VG

 A»°†jh ¢Vô©dG IóMh »a »¡£dG øeõd »dRÉæàdG ó©dG CGóÑj .¿ôØdG π«¨°ûJ CGóÑjh
.âbƒ∏d iôNC’G RƒeôdG »ØàîJ .Nx õeôdG

»¡£dG øeR AÉ°†≤fG

 »a 0:00 õeôdG ô¡¶j mòFóæYh .ø«î°ùàdG øY ¿ôØdG ∞bƒàj .á«Jƒ°U IQÉ°TEG Qó°üJh
 QÉ«àNG ìÉàØe QOCG :á«Jƒ°üdG IQÉ°TE’G ∞bƒàJ .QõdG 0 §¨°VG .¢Vô©dG IóMh

.¿ôØdG AÉØWEG ºàj .±É≤jE’G ™°Vh ≈dEG áØ«XƒdG

»¡£dG øeR ô««¨J

 ºJ GPEG .ô««¨àdG OÉªàYG ºàj , m¿GƒK ™°†H ó©H .»¡£dG øeR ô««¨àd A hCG @ QõdG Ωóîà°SG
.É keó≤e 0 QõdG ≈∏Y §¨°VÉa ,»JÉ≤«ªdG §Ñ°V

»¡£dG øeR AÉ¨dEG

 ºàj , m¿GƒK ™°†H ó©H .0:00 ≈∏Y ¬£Ñ°Vh »¡£dG øeR ô«Ø°üàd A QõdG Ωóîà°SG
 QõdG ≈∏Y §¨°VÉa ,»JÉ≤«ªdG §Ñ°V ºJ GPEG .»¡£dG øeR AÉ¨dEG ºàjh .ô««¨àdG OÉªàYG

.É keó≤ oe 0

âbƒdG §Ñ°V ´É°VhCG øe ≥≤ëàdG

 »a á«æ©ªdG RƒeôdG A»°†J mòFóæ©a ,âbƒdG §Ñ°†d IOó©àe äGQÉ«N ójóëJ ádÉM »a
 IóMh »a Ék«dÉM ô¡¶J »àdG âbƒdG áØ«Xh õeQ QGƒéH N õeôdG ô¡¶j .¢Vô©dG IóMh

.¢Vô©dG

 Qôc 0 QõdG §¨°VG ,0 áYÉ°ùdG hCG x »¡£dG øeR hCG ,V »JÉ≤«ªdG á©LGôªd
 IóMh »a áª«≤dG ô¡¶Jh .»æ©ªdG õeôdG ≈dEG N º¡°ùdG ô«°ûj ¿CG ≈dEG QõdG ≈∏Y §¨°†dG

. m¿GƒK ™°†Ñd ¢Vô©dG

áYÉ°ùdG §Ñ°V
 A»°†J ,»FÉHô¡μdG QÉ«àdG ´É£≤fG ó©H hCG ,AÉHô¡μdG Qó°üªH RÉ¡édG π«°UƒJ ó©H

.áYÉ°ùdG §Ñ°VG òFóæY .¢Vô©dG IóMh »a QÉØ°UCG áKÓKh N0 RƒeôdG

.1 .A hCG @ QõdG ≈∏Y §¨°VG
12:00 :@ á«°SÉ«≤dG áª«≤dG
23:59 :A á«°SÉ«≤dG áª«≤dG

.2 .áYÉ°ùdG §Ñ°†d A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

.3 .âbƒdG §Ñ°V ºà«a .0  QõdG §¨°VG

áYÉ°ùdG ô««¨J

.ÉØbƒàe ∑RÉ¡L ¿ƒμj ¿CG Öéj :»°SÉ°SC’G •ô°ûdG

.1 .ø«Jôe 0 QõdG ≈∏Y §¨°VG
.0 õeôdG QGƒéH N º¡°ùdG ô¡¶jh ¢Vô©dG IóMh »a âbƒdG RƒeQ A»°†J

.2 .áYÉ°ùdG ô««¨àd A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

.¬à£Ñ°V …òdG âbƒdG OÉªàYG ºàj , m¿GƒK ™°†H ó©H

âbƒdG AÉØNEG
 ô««¨J ´ƒ°Vƒe ≈dEG ´ƒLôdG ≈Lôj ,äÉeƒ∏©ªdG øe ójõª∏d .áYÉ°ùdG AÉØNEG ∂æμªj

.á«°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ´É°VhCG
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■ ±É≤jE’G ó©H Ée Iôàa
 ≈àM iôNCG á≤«bO 30 ≈dEG 10 øe Ióªd óªéàdG ¬æY ÜGò oªdG ΩÉ©£dG ∑ôJ Öéj

 ∫ƒWCG IôàØd ∑ôà oJ ¿CG Ö∏£àJ Iô«ÑμdG ºë∏dG ™£b .á°ùfÉéàe IQGôM áLQO ≈dEG π°üj
 øY ΩhôØªdG ºë∏dG ™£b øY ºë∏dG íFGô°T π°üa »¨Ñæj Éªc .Iô«¨°üdG ™£≤dG øe

.É¡côJ πÑb É¡°†©H
 ºë∏dG ™£b âfÉc GPEG ≈àM ,ΩÉ©£dG OGóYEG á∏°UGƒe ∂æμªj IôàØdG √òg AÉ°†≤fG ó©H

 AÉ°ûMC’G ádGREG âbƒdG Gòg »a øμªjh .§°SƒdG »a Ióªéàe ∫GõJ ’ áμ«ª°ùdG
.Qƒ«£∏d á«∏NGódG

èeÉfôÑdG ºbQΩGôLƒ∏«μdÉH ¿RƒdG ¥É£f

óªéàdG áHGPEG

P 01ΩhôØe ºëd1.00 - 0.20

P 02ºëd ™£b1.00 - 0.20

P 03êÉLO ™£b ,êÉLO1.80 - 0.40

P 04õÑN1.00 - 0.20

»¡£dG èeGôH
.äGhô°†îdGh ¢ùWÉ£ÑdGh RQC’G »¡W ∂æμªj ,áKÓãdG »¡£dG èeGôH ΩGóîà°SÉH

äÉ¶MÓe
■ áª©WC’G OGóYEG

.ºFÓªdG èeÉfôÑdG §Ñ°V πLCG øe ¬fRh áaô©ªd êÉàëà°S .ΩÉ©£dG ¿RƒH ºb  

■ ¿ôØdG »fGhCG

 IOhõeh ∞jhhôμ«ª∏d áÑ°SÉæe »¡W »fGhCG »a ΩÉ©£dG »¡W ΩÉY πμ°ûH Öéj
 ¿ôØdG »fGhCG ™°V .≥«ªYh ô«Ñc ≥ÑW ΩGóîà°SG »¨Ñæj ,RQCÓd áÑ°ùædÉHh .AÉ£¨H

.á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG ≈∏Y

(P05) RQC’G

 AÉæKCG Iô«ãc …hÉZQ èàæJ .»¡£dG ¢SÉ«cCG »a CÉÑ©ªdG RQC’G Ωóîà°ùJ ’ :áXƒë∏e
 øe á«ªc ∞°VCG .(πFÉ°ùdG AÉæãà°SÉH) »¡£ªdG ô«Z RQC’G ¿Rh πNOCG .RQC’G »¡W

.RQC’G á«ªc ∞°üfh Iôe hCG Iôe ∫OÉ©J πFÉ°ùdG

(P06) ¢ùWÉ£ÑdG

 :ábƒ∏°ùªdG :áXƒë∏e
 πμd AÉe á≤©∏eh í∏ªdG øe kÓ«∏b ∞°VCG .ºéëdG ájhÉ°ùàe ™£b ≈dEG É¡©«£≤àH ºb

.¢ùWÉ£ÑdG øe ΩGôL 100

(P07) äGhô°†îdG

äÉ¶MÓe
■  :áLRÉ£dG äGhô°†îdG

 øe ΩGôL 100 πμd AÉe á≤©∏e ∞°VCG .ºéëdG ájhÉ°ùàe ™£b ≈dEG É¡©«£≤àH ºb
.äGhô°†îdG

■  ±É≤jE’G ó©H Ée Iôàa
 Ióªd ΩÉ©£dG ∑ôJ Öéjh .iôNCG Iôe ΩÉ©£dG Ö«∏≤àH ºb ,èeÉfôÑdG AÉ¡àfG OôéªH

.á°ùfÉéàe IQGôM áLQO ≈dEG π°üj ≈àM iôNCG ≥FÉbO 10 - 5
.¬°ùfÉéJh ΩÉ©£dG IOƒL ≈∏Y óªà©J »¡£dG áé«àf

èeÉfôÑdG ºbQΩGôLƒ∏«μdÉH ¿RƒdG ¥É£f

»¡£dG

05RQC’G0.20 - 0.05

06¢ùWÉ£ÑdG1.00 - 0.15

07äGhô°†îdG1.00 - 0.15

ácôà°ûªdG »¡£dG èeGôH
äÉ¶MÓe

■  ,≥«bódG ¿RƒdG ∫ÉNOEG Qò©J GPEG .¬fRƒH ºbh ∞«∏¨àdG IƒÑY øe ΩÉ©£dG êôNCG
.Öjô≤àdÉH ¬Ñ°ùMÉa

■ ¿ôØdG »fGhCG

 ¿ƒμJ ¿CG ≈∏Y ,ΩRÓdG øe ôãcCG Iô«Ñc â°ù«d ¿ôa »fGhCG »a ΩÉ©£dG »¡£H ºb
 áμÑ°ûdG ≈∏Y ¿ôØdG »fGhCG ™°V .∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd áÑ°SÉæeh áfƒî°ù∏d áehÉ≤e

.á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG

 (P12) §°Sƒàe ,¿CÉ°†dG ºëd
.º¶©dÉH ¿CÉ°V Iòîa hCG ∞àμdG π°üØªd »dÉãe

 (P13) ΩhôØe ºëd ÖdÉb
.º°S 7 ≈∏Y É¡YÉØJQG ójõj ’ »àdG ΩhôØªdG ºë∏dG ÖdGƒ≤d Ö°SÉæe èeÉfôÑdG Gòg

 (P14) á∏eÉc ,∑Éª°SCG
.Ωƒ©dG ™°Vh »a ¿ôØdG »fGhCG »a ∑Éª°SC’G ™°V . k’hCG ∑Éª°SC’G ô«°û≤àH ºb

 (P15) RQC’ÉH AÉ°ùM
 hCG ∑Éª°SC’G hCG äGhô°†îdG ™e RQC’G AÉ°ùM ´GƒfC’ »dÉãe .§≤a RQC’G ¿Rh πNOCG

 ÖfGƒédG ™ØJôe kAÉYh Ωóîà°SGh .áLRÉ£dG äÉfƒμªdG ΩGóîà°SG ≈∏Y ô°üàbG .Qƒ«£dG
.AÉ£¨H

 ±É≤jE’G ó©H Ée Iôàa
 π°üj ≈àM iôNCG ≥FÉbO 10- 5 Ióªd CGó¡j ΩÉ©£dG ∑ôJ Öéj èeÉfôÑdG AÉ¡àfG OôéªH

.á°ùfÉéàe IQGôM áLQO ≈dEG

èeÉfôÑdG ºbQΩGôLƒ∏«μdÉH ¿RƒdG ¥É£f

∑ôà°ûªdG »¡£dG

08 *Ióªée ,äGRƒÑîe
(º°S 3 ≈dEG π°üj ´ÉØJQÉH)

1.20 - 0.40

09*á∏eÉc ,áLÉLO2.00 - 0.50

10 ,(øjƒdô«°S) Iô°UÉN ºëd
*§°Sƒàe

1.50 - 0.50

11áÑbQ π°üØe2.00 - 0.50

12§°Sƒàe ,¿CÉ°V ºëd2.00 - 0.80

13*ΩhôØe ºëd ÖdÉb1.50 - 0.50

14á∏eÉc ,áμª°S1.00 - 0.30

15 ΩGóîà°SG ™e RQCG AÉ°ùM
áLRÉW äÉfƒμe

0.20 - 0.05

AÉ£Z ¿hóH ¿ôa »fGhCG Ωóîà°SG *

âbƒdG §Ñ°V äGQÉ«N §Ñ°V

 AÉYóà°S’ 0 QõdG ΩGóîà°SG øμªj .âbƒdG §Ñ°†d áYƒæàe äGQÉ«N ≈∏Y ¿ôØdG πªà°ûj
 ÉªdÉW §Ñ°†dG ´É°VhCG AGôLEG ∂æμªj .áØ∏àîªdG ∞FÉXƒdG ø«H πjƒëàdGh áªFÉ≤dG

 øμªjh .âbƒdG §Ñ°†d ∫É©ØdG QÉ«îdG N º¡°ùdG ∂d í°Vƒj .áÄ«°†e RƒeôdG ¿CG
 @ QõdG ΩGóîà°SÉH π©ØdÉH ¬£Ñ°V ºJ …òdG âbƒdG §Ñ°V QÉ«N ô««¨J ô°TÉÑe πμ°ûH

.»æ©ªdG âbƒdG õeQ QGƒéH N º¡°ùdG ¿ƒμj ÉeóæY A hCG

»JÉ≤«ªdG §Ñ°V
 .¿ôØdG øY π≤à°ùe πμ°ûH πª©j ƒgh .ïÑ£ª∏d »JÉ≤«ªc »JÉ≤«ªdG ΩGóîà°SG ∂æμªj

 øeR AÉ¡àfG ø«H õ««ªàdG ∂æμªj ∂dòHh .¬H á°UÉN á«Jƒ°U IQÉ°TEG ¬d »JÉ≤«ªdG ¿CG Éªc
.»¡£dG øeR AÉ¡àfG hCG »JÉ≤«ªdG

.1 .IóMGh Iôe 0 QõdG ≈∏Y §¨°VG
.S õeôdG QGƒéH N º¡°ùdG ô¡¶jh ¢Vô©dG IóMh »a âbƒdG RƒeQ A»°†J

.2 .»JÉ≤«ªdG øeR §Ñ°†d A hCG @ QõdG Ωóîà°SG
≥FÉbO 10 = @ Qõ∏d á«°SÉ°SC’G áª«≤dG
≥FÉbO 5 = A Qõ∏d á«°SÉ°SC’G áª«≤dG
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 iƒ°S ∂«∏Y Éªa .ádƒ¡°S πμH ΩÉ©£dG ô«°†ëJ øe á«μ«JÉeƒJhC’G èeGôÑdG ∂æμªJ
 ™°Vh QÉ«àNÉH »μ«JÉeƒJhC’G èeÉfôÑdG Ωƒ≤j .ΩÉ©£dG ¿Rh ∫ÉNOEGh èeÉfôÑdG QÉ«àNG

.èeGôH 15 ø«H øe QÉ«àN’G ∂æμªj .»dÉãªdG §Ñ°†dG

.OQÉH ƒgh »¡£dG õ«M »a É kªFGO ΩÉ©£dG ™°V

èeÉfôÑdG §Ñ°V
 áLQO QÉ«àNG ìÉàØe ¿ƒμj ¿CG Öéjh .èeÉfôH …CG QÉ«àNÉH Ωƒ≤J ÉeóæY ¿ôØdG §Ñ°VG

.±É≤jE’G ™°Vh ≈∏Y IQGôëdG

.ΩGôLƒ∏«c óMGh ¿Rh ™e 2 èeÉfôÑdG :IQƒ°üdG »a í°VƒªdG ∫ÉãªdG

.1 .X á«μ«JÉeƒJhC’G èeGôÑdG ≈∏Y áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe §Ñ°VG
.¢Vô©dG IóMh ‘ ∫hC’G èeÉfÈdG ºbQ ô¡¶j

.2 .èeÉfôÑdG ºbQ QÉ«àN’ A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

.3 .¢Vô©dG IóMh »a ºéc 0.50 ¿RƒdG ìGôàbG ô¡¶j .f QõdG ≈∏Y §¨°VG

.4 .¿RƒdG §Ñ°†d A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

.5  øeõd »dRÉæàdG ó©dG ∂d ô¡¶jh .èeÉfôÑdG π«¨°ûJ CGóÑ«a .n QõdG ≈∏Y §¨°VG
.x h N ¿GõeôdGh »¡£dG

èeÉfôÑdG AÉ¡àfG

 .ø«î°ùàdG øY ¿ôØdG ∞bƒJh ,èeÉfôÑdG AÉ¡àfG »æ©j Gògh .á«Jƒ°U IQÉ°TEG Qó°üJh
.±É≤jE’G ™°Vh ≈dEG áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe QOCGh n QõdG ≈∏Y §¨°VG

èeÉfôÑdG ô««¨J

.¿RƒdGh èeÉfôÑdG ºbQ ô««¨J øμªªdG ô«Z øe íÑ°üj ,èeÉfôÑdG π«¨°ûJ OôéªH

G kôμÑe á«Jƒ°üdG IQÉ°TE’G ±É≤jEG

.QõdG 0 §¨°VG

»¡£dG AÉæKCG ¿ôØdG ÜÉH íàa

 á∏gƒd n QõdG ≈∏Y §¨°VG ,ÜÉÑdG ≥∏Z ó©H .âbDƒe πμ°ûH π«¨°ûàdG ±É≤jEG ºàj
.èeÉfôÑdG π«¨°ûJ á∏°UGƒe òFóæY ºàj .Iô«°üb

π«¨°ûà∏d âbDƒªdG ±É≤jE’G

 ≈∏Y §¨°VG .âbDƒe πμ°ûH ¿ôØdG AÉØWEG ºà«a .Iô«°üb á∏gƒd n QõdG ≈∏Y §¨°VG
.π«¨°ûàdG á∏°UGƒªd iôNCG Iôe n QõdG

èeÉfôÑdG AÉ¨dEG

 ≈dEG áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe QOCG ºK É kÑjô≤J m¿GƒK 4 Ióªd ¬àÑKh n QõdG ≈∏Y §¨°VG
.¿ôØdG ∞bƒàj .ôØ°üdG ™°Vh

AÉ¡àf’G âbhh »¡£dG øeR ô««¨J
 èeGôÑdG ΩGóîà°SG ádÉM »a AÉ¡àf’G âbh hCG »¡£dG øeR ô««¨J øμªj ’

.á«μ«JÉeƒJhC’G

óªéàdG áHGPEG èeGôH
 Qƒ«£dGh Ωƒë∏dG øY óªéàdG áHGPE’ á©HQC’G óªéàdG áHGPEG èeGôH ΩGóîà°SG ∂æμªj

.õÑîdGh

äÉ¶MÓe
■ áª©WC’G OGóYEG

 äÉ«ªμH ¬æjõîJh Ωº18- IQGôM áLQO óæY √ó«ªéJ ºJ …òdG ΩÉ©£dG Ωóîà°SG
.¿ÉμeE’G Qób á©«aQh ájhÉ°ùàe

 êÉàëà°S .¬fRƒH ºbh ∞«∏¨àdG OGƒe øe ¬æY óªéàdG áHGPEG OGôªdG ΩÉ©£dG êôNCG  

.ºFÓªdG èeÉfôÑdG §Ñ°V πLCG øe ¬fRh áaô©ªd

■  óæY πFÉ°ùdG Gòg øe ¢ü∏îJ .Qƒ«£dG hCG Ωƒë∏dG øY óªéàdG áHGPEG óæY πFÉ°S èàæj
 ¬∏©éJ hCG iôNCG ¢VGôZCG …C’ ±hôX ájCG âëJ ¬eóîà°ùJ ’h Qƒ«£dGh Ωƒë∏dG Ö∏b

.iôNCG áª©WCG ájCG ¢ùeÓj

■ ¿ôØdG »fGhCG

 »aõN hCG »LÉLR ≥Ñ£c ,∞jhhôμ«ª∏d Ö°SÉæe í£°ùe AÉYh »a ΩÉ©£dG ™°V  
.¬à«£¨J ¿hO øμdh , kÓãe

■  ≈∏Y á«Jƒ°U IQÉ°TEG Qó°üJ ,(P03) êÉLódG AGõLCGh êÉLódG øY óªéàdG áHGPEG óæY
.ΩÉ©£dG Ö«∏≤J IQhô°V ≈dEG IQÉ°TEÓd ø«Jôe

á«μ«JÉeƒJhC’G èeGôÑdG



8

¿ôØdG »fGhCG QÉÑàNG

 AÉæãà°S’Gh .¬∏NGóH ΩÉ©£dG ™°Vh ºàj ºd Ée ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûàH GóHCG º≤J ’
.»dÉàdG ¿ôØdG »fGhCG QÉÑàNG ƒg IóYÉ≤dG √ò¡d ó«MƒdG

 »a ΩGóîà°SÓd ¿ôØdG AÉfEG áeAÓe øe ócCÉàe ô«Z âæc GPEG »dÉàdG QÉÑàN’G πª©H ºb
 :∞jhhôμ«ªdG ¿ôa

.1  ∞°üf ø«H ìhGôàJ Ióªd IQób ≈°übCÉH ¿ôØdG »a ÆQÉØdG ¿ôØdG AÉfEG ø«î°ùàH ºb
.á∏eÉc á≤«bOh á≤«bO

.2 .IôàØdG √òg ∫ÓN ôNB’ âbh øe IQGôëdG áLQO ™LGQ

.∑ó«H ¬°ùªd øe ∂æμªJ IQGôM áLQO »a hCG GOQÉH ¿ôØdG AÉfEG π¶j ¿CG »¨Ñæj

.Ö°SÉæe ô«Z ¬fCG »æ©j Gò¡a ,Qô°T ódƒJ ádÉM »a hCG ÉæNÉ°S ¿ôØdG AÉfEG íÑ°UCG GPEGh

∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V ´É°VhCG
.áHƒZôªdG ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°†d QõdG Ωóîà°SG

•Gh 90IQGôë∏d á°SÉ°ùëdG áª©WC’G øY óªéàdG áHGPE’

•Gh 180ôªà°ùªdG »¡£dGh óªéàdG áHGPE’

•Gh 360IQGôë∏d á°SÉ°ùëdG áª©WC’G ø«î°ùJh Ωƒë∏dG »¡£d

•Gh 600ΩÉ©£dG »¡Wh ø«î°ùàd

•Gh 900πFGƒ°ùdG ø«î°ùàd

äÉ¶MÓe
■ .IQÉàîªdG IQó≤dG ¿É«H áÑªd A»°†J QR …CG ≈∏Y §¨°†dG óæY

■  ™e .á≤«bO 30 ÉgÉ°übCG Ióªd •Gh 900 ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V øμªj
 áYÉ°S ≈∏Y »¡£dG øeR §Ñ°V øμªj IQó≤∏d iôNC’G §Ñ°†dG ´É°VhCG ™«ªL

.≈°übCG óëH á≤«bO 30 h

∞jhhôμ«ªdG ¿ôa §Ñ°V
.á≤«bO 17 »¡£dG øeR ,•Gh 600 ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób :∫Éãe

.1 .ß ≈∏Y áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe §Ñ°VG

.2 .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQó≤d Üƒ∏£ªdG §Ñ°†dG ™°Vh QR ≈∏Y §¨°VG
.ìôà≤ªdG »¡£dG øeR ô¡¶jh •Gh 600 IQó≤dG iƒà°ùe A»°†j

.3 .»¡£dG øeR §Ñ°†d A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

.4 .n QõdG ≈∏Y §¨°VG

.»¡£dG øeõd »dRÉæàdG ó©dG CGóÑjh .π«¨°ûàdG CGóÑj

»¡£dG øeR AÉ°†≤fG
 ìÉàØe QOCG .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûJ á«∏ªY »¡àæJ ∂dòHh .á«Jƒ°U IQÉ°TEG Qó°üJ

 ≥jôW øY á«Jƒ°üdG IQÉ°TE’G ±É≤jEG ∂æμªj .ôØ°üdG ™°Vh ≈dEG áØ«XƒdG QÉ«àNG
.0 QõdG ≈∏Y §¨°†dG

 »¡£dG AÉæKCG ¿ôØdG ÜÉH íàa
 á∏gƒd n QõdG ≈∏Y §¨°VG ,ÜÉÑdG ≥∏Z ó©H .âbDƒe πμ°ûH π«¨°ûàdG ±É≤jEG ºàj

.èeÉfôÑdG π«¨°ûJ á∏°UGƒe òFóæY ºàj .Iô«°üb

»¡£dG øeR ô««¨J
.»¡£dG øeR ô««¨àd A hCG @ QõdG Ωóîà°SG .âbh …CG »a ∂dòH ΩÉ«≤dG øμªj

∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V ™°Vh ô««¨J
 Ωóîà°SG .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQó≤d ójóL §Ñ°V ™°Vh QÉ«àN’ QõdG ≈∏Y §¨°VG

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûJ IOÉYE’h »¡£dG øeR §Ñ°†d A hCG @ QõdG

π«¨°ûà∏d âbDƒªdG ±É≤jE’G
 á∏°UGƒªd n QõdG ≈∏Y §¨°VG .É kàbDƒe π«¨°ûàdG ±É≤jE’ n QõdG ≈∏Y §¨°VG

.π«¨°ûàdG

π«¨°ûàdG AÉ¨dEG

 ≈dEG áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe QOCG ºK É kÑjô≤J m¿GƒK 4 Ióªd ¬àÑKh n QõdG ≈∏Y §¨°VG
.±É≤jE’G ™°Vh

äÉ¶MÓe
■  ≈∏YCG É kªFGO A»°†j ,ß ™°VƒdG ≈∏Y áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe §Ñ°†H ∂eÉ«b óæY

.ìôà≤e §Ñ°V ™°Vƒc ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQó≤d §Ñ°V ™°Vh

■ .¿GQhódG »a áMhôªdG ôªà°ùJ ÉªHQ »¡£dG á«∏ªY AÉæKCG RÉ¡édG ÜÉH íàØH âªb GPEG

∞jhhôμ«ªdGh ¿ôØ∏d ∑ôà°ûªdG π«¨°ûàdG

 ΩÉ©£dG íÑ°üj .¿ôØdG π«¨°ûàd á≤jô£c âbƒdG ¢ùØf »a ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa Ωóîà°SG
.´ô°SCG πμ°ûH øμdh ,¿ôØdG »a ∫ÉëdG ƒg Éªc ,¿ƒ∏dG »æHh É k°ûeô≤e

 ¥ôW ™e •Gh 600 ≈àM ∞jhhôμ«ªdG IQób §Ñ°V ´É°VhCG ™«ªL ø«H ™ªédG ∂æμªj
.¿ôØdG π«¨°ûJ

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôa AõL »a IQƒcòªdGh ¿ôØdG »fGhCÉH á°UÉîdG äÉª«∏©àdG ≈YGôJ

MicroCombi π«¨°ûàdG á≤jôW §Ñ°V
.Ω°190 øNÉ°ùdG AGƒ¡dG 3 h á≤«bO 17 ,•Gh 360 ∞jhhôμ«ªdG :∫Éãe

.1  IQGôëdG áLQO §Ñ°VGh ,áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe ΩGóîà°SÉH ø«î°ùàdG ´ƒf §Ñ°VG
.IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe ΩGóîà°SÉH

.2 .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQó≤d Üƒ∏£ªdG §Ñ°†dG ™°Vh QR ≈∏Y §¨°VG
.»¡£dG øeõH ìGôàbG ô¡¶«a

.3 .»¡£dG øeR §Ñ°†d A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

.4 .n QõdG ≈∏Y §¨°VG

.¢Vô©dG IóMh »a »¡£dG øeõd »dRÉæàdG ó©dG CGóÑjh .π«¨°ûàdG CGóÑj

»¡£dG øeR AÉ°†≤fG
 ±É≤jEG ∂æμªj .â¡àfG ób ∑ôà°ûªdG π«¨°ûàdG á≤jôW ¿ƒμJh .á«Jƒ°U IQÉ°TEG Qó°üJ

.0 QõdG ≈∏Y §¨°†dG ≥jôW øY á«Jƒ°üdG IQÉ°TE’G

 »¡£dG AÉæKCG ¿ôØdG ÜÉH íàa
 á∏gƒd n QõdG ≈∏Y §¨°VG ,ÜÉÑdG ≥∏Z ó©H .âbDƒe πμ°ûH π«¨°ûàdG ±É≤jEG ºàj

.èeÉfôÑdG π«¨°ûJ á∏°UGƒe òFóæY ºàj .Iô«°üb

π«¨°ûà∏d âbDƒªdG ±É≤jE’G
 ≈∏Y §¨°VG .âbDƒe πμ°ûH ¿ôØdG AÉØWEG ºà«a .Iô«°üb á∏gƒd n QõdG ≈∏Y §¨°VG

.π«¨°ûàdG á∏°UGƒªd iôNCG Iôe n QõdG

»¡£dG øeR ô««¨J
.»¡£dG øeR ô««¨àd A hCG @ QõdG Ωóîà°SG .âbh …CG »a ∂dòH ΩÉ«≤dG øμªj

∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°V ™°Vh ô««¨J
 Ωóîà°SG .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQó≤d ójóL §Ñ°V ™°Vh QÉ«àN’ QõdG ≈∏Y §¨°VG

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûJ IOÉYE’h »¡£dG øeR §Ñ°†d A hCG @ QõdG

π«¨°ûàdG AÉ¨dEG
 QÉ«àNG ìÉàØe ´ÉLQEÉH ºb ºK É kÑjô≤J m¿GƒK 4 Ióªd ¬àÑKh n QõdG ≈∏Y §¨°VG

.±É≤jE’G ™°Vh ≈dEG áØ«XƒdG
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¿ôØdG §Ñ°V

 ø«î°ùàdG ´ƒf QÉ«àNG á«Ø«c Éæg ∂d ìô°ûf ±ƒ°Sh .¿ôØdG §Ñ°†d áØ∏àîe ¥ôW ∑Éæg
 É k°†jCG ∂æμªjh .ájGƒ°û∏d ÜƒZôªdG §Ñ°†dG ™°Vhh áHƒZôªdG IQGôëdG áLQOh ÜƒZôªdG
 ´ƒ°Vƒe ≈dEG ´ƒLôdG ≈Lôj .¬«¡£H Ωƒ≤J …òdG ≥Ñ£∏d ¿ôØdG »a »¡£dG øeR QÉ«àNG

.âbƒdG §Ñ°V äGQÉ«N §Ñ°V

IQGôëdG áLQOh ø«î°ùàdG ´ƒf §Ñ°V
.Ω°200 ≈∏Y øNÉ°ùdG AGƒ¡dG 3 :IQƒ°üdG »a í°VƒªdG ∫ÉãªdG

.1 .ø«î°ùàdG ´ƒf §Ñ°†d áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe Ωóîà°SG

.2  ™°Vh ójóëJ hCG IQGôëdG áLQO §Ñ°†d IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe Ωóîà°SG
.AGƒ°ûdG §Ñ°V

.3 .n QõdG ≈∏Y §¨°VG

.¿ôØdG ø«î°ùJ CGóÑj

π«¨°ûàdG AÉæKCG ¿ôØdG ÜÉH íàa

 ºàjh .n QõdG ≈∏Y §¨°VG ,ÜÉÑdG ≥∏Z ó©H .âbDƒe πμ°ûH π«¨°ûàdG ±É≤jEG ºàj
.π«¨°ûàdG á∏°UGƒe

π«¨°ûà∏d âbDƒªdG ±É≤jE’G

 á∏°UGƒªd n QõdG ≈∏Y §¨°VG .É kàbDƒe π«¨°ûàdG ±É≤jE’ n QõdG ≈∏Y §¨°VG
.π«¨°ûàdG

¿ôØdG ±É≤jEG

.±É≤jE’G ™°Vh ≈dEG áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe QOCG

§Ñ°†dG ´É°VhCG ô««¨J
 âbh …CG »a ájGƒ°ûdG §Ñ°V ™°Vh hCG IQGôëdG áLQOh ø«î°ùàdG ´ƒf ô««¨J øμªj

.á«æ©ªdG QGQRC’Gh í«JÉØªdG ΩGóîà°SÉH

™jô°ùdG ø«î°ùàdG
 áWƒÑ°†ªdG IQGôëdG áLQO ≈dEG ¿ôØdG π°üj ™jô°ùdG ø«î°ùàdG á«°UÉN ∫ÓN øe

.Iô«Ñc áYô°ùH

 ìÉàj .Ω°100 ≈∏Y ójõJ IQGôM äÉLQO §Ñ°V óæY ™jô°ùdG ø«î°ùàdG áØ«Xh Ωóîà°SG
:á«dÉàdG ø«î°ùàdG ´GƒfC’ ™jô°ùdG ø«î°ùàdG

■ øNÉ°S AGƒg 3

■ Gõà«ÑdG OGóYEG ™°Vh 0

■ øNÉ°ùdG AGƒ¡dÉH AGƒ°T 4

 ó©H ’EG »¡£dG õ«M »a ΩÉ©£dG ™°†J ’ ,¢ùfÉéàe »¡W ≈∏Y ∫ƒ°üëdG ¿Éª°†d
.™jô°ùdG ø«î°ùàdG á∏Môe ∫ÉªàcG

.1 .IQGôëdG áLQOh ø«î°ùàdG ´ƒf §Ñ°V

.2 .c QõdG ≈∏Y §¨°VG
.¢Vô©dG IóMh »a c õeôdG A»°†j

.3 .n QõdG ≈∏Y §¨°VG

.¿ôØdG ø«î°ùJ CGóÑj

™jô°ùdG ø«î°ùàdG á«∏ªY ∫ÉªàcG

.¿ôØdG »a ΩÉ©£dG ™°V .¢Vô©dG IóMh »a c õeôdG ÅØ£æj .á«Jƒ°U IQÉ°TEG Qó°üJ

™jô°ùdG ø«î°ùàdG AÉ¨dEG
.¢Vô©dG IóMh »a c õeôdG ÅØ£æj .c QõdG ≈∏Y §¨°VG

»μ«JÉeƒJhC’G ±É≤jEÓd ¿ÉeC’G á«°UÉN
 IôàØd ∑RÉ¡L π«¨°ûJ ádÉM »a »μ«JÉeƒJhC’G ±É≤jEÓd ¿ÉeC’G á«°UÉN π«©ØJ ºàj

 ¬°ùØf AÉ≤∏J øe ∑RÉ¡L ¬«a ∞bƒàj …òdG âbƒdG .»¡£∏d âbh §Ñ°V ¿hóH á∏jƒW
.IQGôëdG áLQOh áWƒÑ°†ªdG π«¨°ûàdG á≤jô£H §ÑJôj

 ∞bƒàj ¬fEÉa ,Ω°160 ≈∏Y øNÉ°ùdG AGƒ¡dG ™°Vh ≈∏Y ¿ôØdG π«¨°ûJ ádÉM »a :∫Éãe
.äÉYÉ°S 5 »dGƒM ó©H É k«μ«JÉeƒJhCG

 n QõdG ≈∏Y §¨°VG .RÉ¡édG ∞bƒàjh .¿É«ÑdG á°TÉ°T »a “ƒ õeôdG ô¡¶jh
.OÉªàYÓd

 ¿ôa ΩGóîà°SG øμªj .áª©WC’G πNGO »a IQGôM ≈dEG ∞jhhôμ«ªdG äÉLƒe ∫ƒëàJ
 äÉeƒ∏©ªdG Éæg óéà°Sh.∞∏àîe ø«î°ùJ ´ƒf ™e ∑Gôà°T’ÉH hCG √óMh ∞jhhôμ«ªdG

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôa §Ñ°V á«Ø«ch ¿ôØdG »¡W »fGhCÉH á≤∏©àªdG

:áXƒë∏e
 ÉæH ¢UÉîdG »¡£dG ƒjOƒà°S »a Égô«°†ëJ ºJ »àdG ¥ÉÑWC’G ´ƒ°Vƒe »a óéà°S

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôa ΩGóîà°SÉH »¡£dGh ø«î°ùàdGh óªéàdG áHGPE’ á∏ãeCG

¿ôØdG »fGhCG ¢Uƒ°üîH äÉ¶MÓe

áÑ°SÉæªdG ¿ôØdG »fGhCG

 hCG êÉLõdG øe áYƒæ°üªdG áfƒî°ù∏d áehÉ≤ªdG ¿ôØdG »fGhCG »g áÑ°SÉæªdG »fGhC’G
 å«M .áfƒî°ù∏d ΩhÉ≤ªdG ∂«à°SÓÑdG hCG ±õîdG hCG ø«∏°SQƒÑdG hCG »LÉLõdG ±õîdG

.∞jhhôμ«ªdG äÉLƒªd IòØæe É¡fCÉH OGƒªdG √òg õ«ªàJ

 .ôNB’ ≥ÑW øe ΩÉ©£dG π≤f Gòg ∂«∏Y ôaƒjh .IóFÉªdG ¥ÉÑWCG ΩGóîà°SG É°†jCG ∂æμªj
 âæª°V GPEG ’EG á«°†a hCG áÑgò oe äÉ«∏M ≈∏Y …ƒàëJ ¿ôa »fGhCG Ωóîà°ùJ ’CG »¨Ñæj

.∞jhhôμ«ªdG ¿GôaCG »a ΩGóîà°SÓd É¡àeAÓe á©fÉ°üdG á¡édG

áÑ°SÉæªdG ô«Z ¿ôØdG »fGhCG

 .∞jhhôμ«ªdG äÉLƒªd òØæe ô«Z ¿ó©ªdÉa .áÑ°SÉæe ô«Z á«fó©ªdG ¿ôØdG »fGhCG ôÑà©J
.IOQÉH IÉ£¨ªdG á«fó©ªdG »fGhC’G »a IOƒLƒªdG áª©WC’G π¶J »dÉàdÉHh

!¬«ÑæJ
 ≈∏Y ,ÜƒμdG πNGO á≤©∏ªdG πãe ,á«fó©ªdG AÉ«°TC’G ™°Vƒ oJ ¿CG Öéj :Qô°ûdG ódƒJ

 ÖÑ°ùàj ó≤a .ÜÉÑ∏d »∏NGódG ÖfÉédGh ¿ôØdG ¿GQóL øY º°S 2 øY π≤J ’ áaÉ°ùe
.ÜÉÑ∏d »∏NGódG ÖfÉédÉH êÉLõdG ô°ùc »a Qô°ûdG

∞jhhôμ«ªdG ¿ôa
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§Ñ°†dG á«∏ªYΩGóîà°S’G

3 ,2 ,1ájGƒ°ûdG §Ñ°V ´É°VhCG¢†Øîæe = 1

§°Sƒàe = 2

™ØJôe = 3

ójôÑàdG áMhôe
 ∞jô°üJ ºàjh .π«¨°ûàdG AÉæKCG ójôÑàdG áMhôe πª©Jh .ójôÑJ áMhôªH Ohõe ∑RÉ¡L

 .ÜÉÑdG ¥ƒa øe øNÉ°ùdG AGƒ¡dG

.áæ«©e IôàØd á∏¨°ûe ójôÑàdG áMhôe π¶J ,π«¨°ûàdG ó©H

!¬«ÑæJ
.IóFGR áfƒî°ùd RÉ¡édG ¢Vô©àj ±ƒ°ùa ’EGh .ájƒ¡àdG äÉëàa á«£¨àH º≤J ’

äÉ¶MÓe
■  .á∏¨°ûe ójôÑàdG áMhôe π¶Jh .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûJ AÉæKCG G kOQÉH RÉ¡édG π¶j

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûJ AÉ¡àfG ó©H ≈àM áMhôªdG ¿GQhO ôªà°ùj óbh

■  .RÉ¡édG á«°VQCGh á«∏NGódG ¿GQóédGh ÜÉÑdG IòaÉf ≈∏Y ∞ãμàe AÉe ô¡¶j ÉªHQ
 AÉªdG í°ùeG .∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûJ ≈∏Y ÉkÑ∏°S ôKDƒj ’h »©«ÑW ôeCG Gògh

.»¡£dG á«∏ªY øe AÉ¡àf’G ó©H ∞ãμàªdG

äÉ«dÉªμdG

 QGhódG øë°üdG
 .á«μ∏°ùdG áμÑ°û∏d í£°ùc

 ≈∏Y ÉgOGóYEG øμªj πØ°SCG øe áfƒî°ùdG øe Iô«Ñc á«ªc ≈dEG êÉàëJ »àdG áª©WC’G
. kIô°TÉÑe QGhódG øë°üdG

 ΩhÉ≤e ¬fCG Éªc ,áYÉ°ùdG ÜQÉ≤Y ácôM √ÉéJG ¢ùμYh »a Qhój ¿CG øμªj QGhódG øë°üdG
.¬°ùØf QGhódG øë°üdG ≈∏Y íFGô°T ≈dEG Gõà«ÑdG ™«£≤J ∂æμªjh .¢Tóî∏d

■ .QGhódG øë°üdG ¿hóH G kóHCG ¿ôØdG Ωóîà°ùJ ’

■ .≈°übCG óëH ºéc 5 ÜÉ©«à°SG QGhódG øë°ü∏d øμªj

■ .ø«î°ùàdG ´GƒfCG ™«ªL ΩGóîà°SG AÉæKCG QGhódG øë°üdG Qhój ¿CG Öéj

 á«∏Ø°ùdG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG
.¿ôØdG »a ô«ªëàdGh äGRƒÑîªdG πª©dh ∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd

 ájƒ∏©dG á«μ∏°ùdG áμÑ°ûdG
.õÑîdG ø«î°ùàdh (≥fÉ≤ædG) ≥é°ùdGh Ωƒë∏dG íFGô°T ∫ÉãªdG π«Ñ°S ≈∏Y ,AGƒ°û∏d

.áë£°ùªdG ¥ÉÑWCÓd áeÉYóc

QGhódG øë°üdG Ö«côJ

 IóMh áfQÉb ≈∏Y ,“A” äGôμÑdG …P QGhódG øë°üdG ™°V ,IQƒ°üdG »a í°Vƒe ƒg Éªc
.»¡£dG õ«M á«°VQCG §°Sh »a “B” QGhódG øë°üdG IQGOEG

. kIô°TÉÑe IQGOE’G á«dBG ≈∏Y QGhódG øë°üdG ô≤à°ùj ¿CG Öéj

≈dhC’G Iôª∏d RÉ¡édG ΩGóîà°SG πÑb

 .≈dhC’G Iôª∏d ΩÉ©£dG OGóYEG »a ¿ôØdG ΩGóîà°SG πÑb ¬H ΩÉ«≤dG Öéj Ée πc Éæg óéà°S
.¿ÉeC’G äGOÉ°TQEG AõL ’hCG CGôbG

áYÉ°ùdG §Ñ°V
 .¢Vô©dG IóMh »a À 0 RƒeôdGh QÉØ°UCG áKÓK A»°†j ,RÉ¡édG π«°UƒJ OôéªH

.áYÉ°ùdG §Ñ°VG òFóæY

.1 .A hCG @ QõdG ≈∏Y §¨°VG
12:00 :@ á«°SÉ«≤dG áª«≤dG
23:59 :A á«°SÉ«≤dG áª«≤dG

.2 .áYÉ°ùdG §Ñ°†d A hCG @ QõdG Ωóîà°SG

.3 .0 QõdG ≈∏Y §¨°VG
.âbƒdG §Ñ°V ºà«a

 ™°Vh »a ábÉ£∏d ∑RÉ¡L ∑Ó¡à°SG ¢†ØN πLCG øe âbƒdG AÉØNEG ∂æμªj :áXƒë∏e
.á«°SÉ°SC’G §Ñ°†dG ´É°VhCG ô««¨J ´ƒ°Vƒe »a ∂dòH ≥∏©àj Ée CGôbG .OGó©à°S’G

¿ôØdG ø«î°ùJ
 áYÉ°S .≥∏¨eh ÆQÉa ƒgh ¿ôØdG ø«î°ùàH ºb ,ójóédG ¿ôØdG áëFGQ øe ¢ü∏îà∏d

 ΩóY øe ócCÉJ .∂dòd á«dÉãe ôÑà©J Ω°180 ≈∏Y øNÉ°ùdG AGƒ¡dG 3 ™°VƒdG »a IóMGh
.»¡£dG õ«M πNGO ∞«∏¨J OGƒªd ÉjÉ≤H ájCG ∑ôJ

.1 .øNÉ°ùdG AGƒ¡dG 3 ™°VƒdG §Ñ°†d áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe Ωóîà°SG

.2 .IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe ΩGóîà°SÉH Ω°180 ≈∏Y IQGôëdG áLQO §Ñ°VG

.3 .n QõdG ≈∏Y §¨°VG
.¿ôØdG ø«î°ùJ CGóÑj

 ≈dEG áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe QOCG ,±É≤jE’ÉH ΩÉ«≤∏d .¿ôØdG ±É≤jEÉH ºb ,áYÉ°S ó©H
.±É≤jE’G ™°Vh

äÉ«dÉªμdG ∞«¶æJ
 øNÉ°S AÉe ΩGóîà°SÉH Gó«L É¡Ø«¶æàH ºb ,≈dhC’G Iôª∏d äÉ«dÉªμdG ΩGóîà°SG πÑb

.áªYÉf »fGhCG áWƒah ¿ƒHÉ°üH
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π«°UƒàdGh Ö«côàdG

.π°üØæªdG Ö«côàdG π«dóH OQh Ée IÉYGôe ≈Lô oj

 .í«ë°U πμ°ûH Öcôeh ¢VQDƒe ¢ùÑ≤ªH É kªFGO ¬∏«°UƒJ Ωõ∏jh ,¢ùHÉ≤H Ohõe RÉ¡édG
 .(B hCG L õeôdÉH Iõ«ªe IôFGO ™WÉb) ô«ÑeCG 16 ô¡°üªdG ájÉªM ∫ó©e ¿ƒμj ¿CG Öéjh

 ≈∏Y áfhóªdG »FÉHô¡μdG ó¡édG áª«≤d É≤HÉ£e á«FÉHô¡μdG áμÑ°ûdG ó¡L ¿ƒμj ¿CG Öéj
.™æ°üdG áMƒd

 GPEG .¢ü°üîàe »FÉHô¡c áaô©ªH AÉHô¡μdG πHÉc ô««¨Jh ¢ùHÉ≤dG Ö«côJ É kªFGO Öéj
 Iõ«¡éJ ∑Éæg ¿ƒμj ¿CG Öé«a ,Ö«côàdG ó©H ¢ùHÉ≤dG ≈dEG ∫ƒ°UƒdG ¿ÉμeE’ÉH ó©j ºd

.πbC’G ≈∏Y ºe 3 ÉgQGó≤e ¢ùeÓJ IƒéØH Ö«côàdG ™bƒe »a ÜÉ£bC’G ™«ªéd á∏°UÉa

 IOÉjõa .ádÉWEG ∑Ó°SCG hCG á«°ùHÉb áWô°TCG hCG IOó©àe ¢ùHGƒb ΩGóîà°SG Rƒéj ’
.≥jôM Üƒ°ûf ≈dEG …ODƒJ ¿CG øμªj π«ªëàdG

ójóédG ∑RÉ¡L

 ìô°T ∫hÉæàj AõédG Gò¡a .ójóédG ∑RÉ¡L ≈∏Y ±ô©à∏d G kó«L AõédG Gòg ≈∏Y ™∏WG
 ¿CÉ°ûH äÉeƒ∏©e ¬«a óéJ ±ƒ°Sh .IóM ≈∏Y πc π«¨°ûàdG ô°UÉæYh ºμëàdG áMƒd

.äÉ«dÉªμdGh »¡£dG õ«M

ºμëàdG áMƒd

QGQRC’G
 »àdG º«≤dG IAGôb ∂æμªjh .áYƒæàªdG ∞FÉXƒdG §Ñ°†d QGQRC’G ΩGóîà°SG ∂æμªj

.¢Vô©dG IóMh »a É¡à£Ñ°V

õeôdGQõdG áØ«Xh

 90•Gh 90 ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°†j

 180•Gh 180 ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°†j

 360•Gh 360 ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°†j

 600•Gh 600 ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°†j

 900•Gh 900 ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa IQób §Ñ°†j

c™jô°ùdG ø«î°ùàdG QÉàîj

f¿RƒdG QÉàîj

0âbƒdG §Ñ°V äGQÉ«N áªFÉb ≥∏¨jh íàØj

@∫ÉØWC’G ¿ÉeCG áØ«Xh QÉàîj

¢übÉf A§Ñ°†dG º«b π«∏≤àH Ωƒ≤j

óFGR @§Ñ°†dG º«b IOÉjõH Ωƒ≤j

nπ«¨°ûàdG ∞bƒj/CGóÑj :Iô«°üb á∏gƒd ¬«∏Y §¨°VG

π«¨°ûàdG »¨∏j :¬àÑKh ¬«∏Y §¨°VG

áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe
.ø«î°ùàdG ´ƒf §Ñ°†d áØ«XƒdG QÉ«àNG ìÉàØe Ωóîà°SG

§Ñ°†dG á«∏ªYΩGóîà°S’G

0±É≤jE’G ™°Vh.¿ôØdG AÉØWEG ºàj

ß∞jhhôμ«ªdG ¿ôa.∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûJ QÉàîj

3øNÉ°ùdG AGƒ¡dG hCG ,õ«ÑN »fGƒ°U »a »éæØ°SE’G ∂«μdG πª©d
 áØ∏àîªdG ´GƒfC’G hCG ∂«c õ«°ûJ hCG áJQƒJ IóYÉb

 Iô«¨°üdG äGRƒÑîªdGh Gõà«ÑdG hCG ,∂«μdG øe
.õ«ÑîdG ìƒd ≈∏Y

§Ñ°†dG á«∏ªYΩGóîà°S’G

4øNÉ°ùdG AGƒ¡dÉH AGƒ°ûdG É¡ë£°S íÑ°üjh »æÑdG ¿ƒ∏dÉH Qƒ«£dG »°ùàμJ
 äGRƒÑîª∏d áë£°ùªdG »fGƒ°üdG .É k°ûeô≤e

 ™°Vh ™e áé«àf π°†aCG »£©J AGƒ°ûdG ¥ÉÑWCGh
.Gòg §Ñ°†dG

0Gõà«ÑdG OGóYEG ô«°†ëàdG á∏¡°S IóªéªdG ¥ÉÑWC’Gh äÉéàæª∏d
.πØ°SCG øe á«dÉY IQGôM ≈dEG êÉàëJ »àdG

(ájGƒ°ûdG §°SƒàªdGh ™ØJôªdG iƒà°ùªdG ø«H ôàNG
 »a áÑZôdG óæY á«dÉãe ôÑà©Jh .¢†ØîæªdGh

 ≥é°ùdGh Ωƒë∏dG íFGô°T øe ójó©dG AGƒ°T
.õÑîdG íFGô°Th ∂ª°ùdG ™£bh (≥fÉ≤ædG)

XèeGôÑdGóªéàdG áHGPE’ èeGôH 4

»¡£∏d èeÉfôH 11

 Ö°ùM »¡£dG øeRh ø«î°ùàdG ´ƒf §Ñ°V ºàj
.¿RƒdG

äÉ¶MÓe
■  ìÉàØe ¥ƒa IOƒLƒªdG ¿É«ÑdG áÑªd A»°†J ,§Ñ°†dG ´É°VhCG AGôLEÉH Ωƒ≤J ÉeóæY

.áØ«XƒdG QÉ«àNG

■ .»¡£dG õ«M »a ¿ôØdG IAÉ°VEG π«¨°ûJ ºàj n QõdG ≈∏Y §¨°†J ÉeóæY

IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe
 hCG IQGôëdG áLQO §Ñ°V ™°Vh ójóëàd IQGôëdG áLQO QÉ«àNG ìÉàØe Ωóîà°ù oj

.ájGƒ°ûdG

§Ñ°†dG á«∏ªYΩGóîà°S’G

Ú±É≤jE’G ™°Vh.ø«î°ùàdÉH Ωƒ≤j ’ ¿ôØdG

230-100 ,50IQGôëdG áLQO ¥É£fΩ° IQGôëdG áLQO
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■  ’ Gòd .»¡£dG õ«M »a π©à°ûJ ¿CG øμªj ∫ƒëμdG IôîHCG
 Iô«Ñc äÉ«ªc ≈∏Y …ƒàëJ áª©WCG ô«°†ëàH G kóHCG º≤J
 .∫ƒëμdG øe á«dÉY áÑ°ùf ≈∏Y á∏ªà°ûªdG πFGƒ°ùdG øe

 äÉHhô°ûªdG øe Iô«¨°U äÉ«ªc ΩGóîà°SG ≈∏Y ô°üàbG
 ÜÉH íàaG .∫ƒëμdG øe á«dÉY áÑ°ùf ≈∏Y …ƒàëJ »àdG

.¢UôëH RÉ¡édG

■  ájó∏L á≤ÑW ≈∏Y ájƒàëªdG hCG Iô°û≤dG äGP áª©WC’G
 ó©H ≈àM hCG AÉæKCG ôéØæJ hCG ≥≤°ûàJ ób á«LQÉN

 ,¬Jô°ûb πNGO ¢†«ÑdG ≥∏°ùH G kóHCG º≤J ’ Gòd .ø«î°ùàdG
 º≤J ’ Gòd .¥ƒ∏°ùªdG ¢†«ÑdG ø«î°ùJ IOÉYEÉH G kóHCG º≤J ’h

 hCG »¡W ádÉM »a .äÉjô°û≤dGh äÉ«aó°üdG ≥∏°ùH G kóHCG
 QÉØ°U »a Ö≤K πªY É kªFGO Öéj ,(¿ƒ«Y) ¢†«ÑdG »∏b

 á≤Ñ£dG hCG Iô°û≤dG äGP áª©WC’G ôéØæJ ób .¢†«ÑdG
 ¢ùWÉ£ÑdGh ºWÉª£dGh ìÉØàdG πãe ,á«LQÉîdG ájó∏édG

 á≤Ñ£dG hCG Iô°û≤dG »a Ö≤K πª©H ºb .(≥fÉ≤ædG) ≥é°ùdGh
.ø«î°ùàdG á«∏ªY πÑb á«LQÉîdG ájó∏édG

■  ∫ÉØWC’G ΩÉ©W »a …hÉ°ùàdÉH áfƒî°ùdG ´RƒàJ ’
 ™°VôdG ∫ÉØWC’G ΩÉ©W ø«î°ùàH G kóHCG º≤J ’ Gòd .™°VôdG
 hCG AÉ£¨dG ™∏N ≈∏Y É kªFGO ¢UôMGh .á≤∏¨e á«YhCG »a

 .G kó«L ¬LQ hCG ¬Ñ«∏≤àH ºb ,ΩÉ©£dG ø«î°ùJ ó©H .áª∏ëdG
.πØ£∏d ¬ªjó≤J πÑb ΩÉ©£dG IQGôM áLQO øe ócCÉJ

■  »fGhCG íÑ°üJ óbh .IQGôM ¬æe å©ÑæJ øî°ùªdG ΩÉ©£dG
 êGôNE’ ¿ôØ∏d G kRÉØb É kªFGO Ωóîà°SG .áæNÉ°S ¿ôØdG

.»¡£dG õ«M øe äÉ«dÉªμdG hCG ¿ôØdG »fGhCG

■  .áª©WC’G øî°ùJ ÉeóæY ôéØæJ ób ≥∏¨dG áªμëe äGƒÑ©dG
 Ωóîà°SG .äGƒÑ©dG ≈∏Y IOƒLƒªdG äÉfÉ«ÑdG É kªFGO ≈YGôJ

.»¡£dG õ«M øe ¥ÉÑWC’G êGôNE’ ¿ôØ∏d G kRÉØb É kªFGO

!äGAGƒàcÉH áHÉ°UE’G ô£N
■  .RÉ¡édG ÜÉH íàØJ ÉeóæY øNÉ°ùdG QÉîÑdG Üô°ùàj ób

.á«aÉc áaÉ°ùªd ∫ÉØWC’G ó©HCGh .¢UôëH RÉ¡édG ÜÉH íàaG

■  QÉîÑdG ¿ƒμJ ≈dEG …ODƒj ób øNÉ°ùdG »¡£dG õ«M »a AÉªdG
 .øNÉ°ùdG »¡£dG õ«M »a AÉªdG Ö°üH GkóHCG º≤J ’ .øNÉ°ùdG

■  ø«î°ùJ AÉæKCG ¿É«∏¨dG »a ôNCÉJ çóëj ¿CG øμªj
 áLQO ≈dEG π°üj πFÉ°ùdG ¿CG »æ©j Gògh .πFGƒ°ùdG

 IOÉà©ªdG QÉîÑdG äÉYÉ≤a óYÉ°üàJ ¿CG ¿hO ¿É«∏¨dG
 QƒØj ¿CG øμªj AÉYƒ∏d RGõàgG πbCG ™eh .í£°ùdG ≈∏Y

 ,ø«î°ùàdG AÉæKCG .PGPQ ôjÉ£àj hCG Iƒ≤H øNÉ°ùdG πFÉ°ùdG
 ∂dòHh .AÉYƒdG πNGO á≤©∏e ™°Vh ≈∏Y É kªFGO ¢UôMG

.¿É«∏¨dG ôNCÉJ IôgÉX ÖæéàJ

!áHÉ°UE’G ô£N
■  .äÉ≤≤°ûJ ≈dEG Qƒ£àJ ób RÉ¡édG ÜÉH êÉLR ¢ThóN

 ≈∏Y IóYÉ°ùe πFÉ°Sh hCG êÉLR á£°TÉc Ωóîà°ùJ ’
.ádÉcCG hCG áæ°ûN ∞«¶æJ OGƒe hCG ∞«¶æàdG

■  ¿ôØdG »fGhCG .≥≤°ûàJ ób áÑ°SÉæªdG ô«Z ¿ôØdG »fGhCG
 ≈∏Y …ƒàëJ ób ±õîdG hCG ø«∏°SQƒÑdG øe áYƒæ°üªdG

 äÉZGôa ∑Éægh .É¡à«£ZCGh É¡°†HÉ≤e »a Iô«¨°U Üƒ≤K
 √òg ≈dEG πZƒàJ áHƒWQ ájCGh .Üƒ≤ãdG √òg ∞∏N »ØàîJ

 .»fGhC’G ∂∏J QÉ°ùμfG »a ÖÑ°ùàJ ¿CG øμªj äÉZGôØdG
 »a ΩGóîà°SÓd áæeBG ¿ôa »fGhCG ΩGóîà°SG ≈∏Y ô°üàbG

.∞jhhôμ«ªdG ¿ôa

QGô°VC’G äÉÑÑ°ùe
!¬«ÑæJ

■  ≈∏Y ,ÜƒμdG πNGO á≤©∏ªdG πãe ,á«fó©ªdG AÉ«°TC’G ™°Vƒ oJ ¿CG Öéj :Qô°ûdG ódƒJ
 ÖÑ°ùàj ó≤a .ÜÉÑ∏d »∏NGódG ÖfÉédGh ¿ôØdG ¿GQóL øY º°S 2 øY π≤J ’ áaÉ°ùe

.¬MÓ°UEG Ö©°üj πμ°ûH ÜÉÑ∏d »∏NGódG ÖfÉédÉH êÉLõdG ±ÓJEG »a Qô°ûdG

■  .øNÉ°ùdG »¡£dG õ«M »a AÉªdG Ö°üH G kóHCG º≤J ’ :øNÉ°ùdG »¡£dG õ«M »a AÉªdG
 »a ÖÑ°ùàj ób IQGôëdG áLQO ô«¨J ¿CG Éªc .QÉîÑdG ó«dƒJ ≈dEG …ODƒ«°S ∂dP ¿EG å«M

.Qô°V ´ƒbh

■  äGôàØd ≥∏¨e ƒgh »¡£dG õ«M »a áÑWQ áª©WCÉH ßØàëJ ’ :áÑWôdG áª©WC’G
.á∏jƒW

.CGó°üdG Qƒ¡X ≈dEG ∂dP …ODƒj ó≤a .ΩÉ©£dG ßØëd RÉ¡édG Ωóîà°ùJ ’

■  õ«M ∑ôJ óæY ¿ôØdG ÜÉH ≥∏Z ≈∏Y É kªFGO ¢UôMG :ìƒàØe ÜÉÑdGh RÉ¡édG ójôÑJ
 GPEG ÜÉÑdG ¿CG ≈YGôjh .RÉ¡édG ÜÉH »a ô°üëæj A»°T …CG π©éJ ’h .OôÑj »¡£dG
 IQhÉéªdG äGóMƒ∏d á«eÉeC’G AGõLC’G ¿EÉa ,§≤a §«°ùH QGó≤ªH ƒdh É kMƒàØe ¿Éc

.âbƒdG QhôªH Qô°†àJ ¿CG øμªj

■  ,Ió°ûH É kî°ùàe ≥∏¨dG ΩÉμMEG QÉWEG ¿Éc GPEG :≥∏¨dG ΩÉμMEG QÉWE’ ójó°ûdG ñÉ°ùJ’G
 á«eÉeC’G AGõLC’G ¿CG Éªc .π«¨°ûàdG AÉæKCG í«ë°U πμ°ûH ≥∏¨æj ød RÉ¡édG ÜÉH ¿EÉa

 áaÉ¶f ≈∏Y É kªFGO á¶aÉëªdG Öéj ∂dòd .Qô°†àJ ¿CG øμªj IQhÉéªdG äGóMƒ∏d
.≥∏¨dG ΩÉμMEG QÉWEG

■  õ«M »a áª©WCG OƒLh ¿hO RÉ¡édG π«¨°ûJ :ΩÉ©W ¿hóH ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa π«¨°ûJ
 ádÉM »a ’EG RÉ¡édG π«¨°ûàH º≤J ’ .π«ªëàdG IOÉjR ≈dEG …ODƒj ¿CG øμªj »¡£dG

 ô«°üb QÉÑàNG πªY IóYÉ≤dG √òg øe ≈æãà°ù ojh .»¡£dG õ«M »a ΩÉ©W OƒLh
.(záÑ°SÉæªdG ¿ôØdG »fGhCG ,∞jhhôμ«ªdG ¿ôa{ AõL ô¶fG) ¿ôØdG »fGhC’

■  …CG óæ°ùJ hCG ™°†J ’ :¬«∏Y AÉ«°TC’G OÉæà°SGh ™°Vƒd í£°ùc RÉ¡édG ÜÉH ΩGóîà°SG
 ÜÉH ≈∏Y äÉ«dÉªμdG hCG ¿ôØdG »fGhCG ™°†J ’h .ìƒàØe ƒgh RÉ¡édG ÜÉH ≈∏Y A»°T

.RÉ¡édG

■  ÜÉÑdG ¢†Ñ≤ªa .ÜÉÑdG ¢†Ñ≤e øe ¬μ°ùªJ hCG RÉ¡édG πªëJ ’ :RÉ¡édG π≤f
.∂dòd káé«àf ô°ùμæj óbh ,RÉ¡édG ¿Rh πªëàj ¿CG ™«£à°ùj ’

■  .∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd ájÉ¨∏d á«dÉY IQób G kóHCG §Ñ°†J ’ :∞jhhôμ«ªdG QÉ°ûa
 ≈∏Y QÉ°ûØdG ¢ù«c É kªFGO ™°V .•Gh 600 øe ôÑcCG áª«b ≈∏Y IQó≤dG §Ñ°†J ’h

.¬«∏Y π«ªëàdG IOÉjR ádÉM »a ¢Uô≤dG õØ≤j ó≤a .»LÉLR ≥ÑW

■  øë°üdG IQGOEG á«dBG ôÑY πZƒàj ¿CG Rƒéj ’ ¬fGQƒa ádÉM »a Öμ°ùæj …òdG πFÉ°ùdG
 ºK ,ô°übCG »¡W øeõH CGóHG .»¡£dG á«∏ªY ÖbGQ .RÉ¡é∏d »∏NGódG õ«ëdG ≈dEG QGhódG

.áLÉëdG Ö°ùM »¡£dG øeR ádÉWEÉH ºb

■ .QGhódG øë°üdG ¿hóH G kóHCG ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa Ωóîà°ùJ ’



3

 RÉ¡édG øY ºgOÉ©HEG Öéj äGƒæ°S 8 ø°S ¿hO ∫ÉØWC’G
.áæeBG áaÉ°ùªd AÉHô¡μdG πHÉch

 πμ°ûH »¡£dG õ«M »a äÉ«dÉªμdG ∫ÉNOEG ≈∏Y É kªFGO ¢UôMG
.∫Éª©à°S’G π«dO »a zäÉ«dÉªμdG ìô°T{ ô¶fG .í«ë°U

!≥jôM Üƒ°ûf ô£N
■  õ«M »a É¡æjõîJ ºàj »àdG ∫É©à°TÓd á∏HÉ≤dG OGƒªdG

 á∏HÉb OGƒªH G kóHCG ßØàëJ ’ .π©à°ûJ ¿CG øμªj »¡£dG
 G kóHCG RÉ¡édG ÜÉH íàØJ ’ .»¡£dG õ«M »a ∫É©à°TÓd

 ¬∏°üaGh RÉ¡édG ∞bhCG .¬∏NGóH áæNOCG OƒLh ádÉM »a
 IôFGódG ™WÉb π°üaG hCG »FÉHô¡μdG QÉ«àdG áμÑ°T øY

.ôgÉ°üªdG ¥hóæ°U »a á«FÉHô¡μdG

■  »°SÉ°SC’G ¢Vô¨dG ±ÓîH ¢VôZ …C’ RÉ¡édG ΩGóîà°SG ¿EG
 .äÉ«Ø∏J ÖÑ°ùj óbh Gô«£N GôeCG ó©j ¬d ¢ü°üîªdG

 hCG ¢ùHÓªdG hCG ΩÉ©£dG ∞«ØéJ :»∏j ÉªH íª°ù oj ’
 äÉ°ûeô≤ªdG hCG ÜƒÑëdG ¢SÉ«cCG hCG áÄaóàdG Ö°TÉÑ°T

 .¬HÉ°T Ée hCG áÑWôdG ∞«¶æàdG á°ûªbCGh èæØ°SE’G ™£bh
 Ö°TÉÑ°ûdG π©à°ûJ ¿CG ∫ÉãªdG π«Ñ°S ≈∏Y øμªªdG øªa
 ó©H ≈àM ,äÉ°ûeô≤ªdG hCG ÜƒÑëdG ¢SÉ«cCGh ICÉaóªdG

 ≈∏Y QÉ°üàb’G Öéj .É¡àÄaóJ øe äÉYÉ°S IóY Qhôe
.äÉHhô°ûªdGh áª©WC’G OGóYEG »a RÉ¡édG ΩGóîà°SG

■  áª©WCG ø«î°ùàH G kóHCG º≤J ’ .π©à°ûJ ¿CG øμªj áª©WC’G
 .áfƒî°ù∏d á¶aÉM äGƒÑY πNGO

 øe áYƒæ°üe á«YhCG πNGO áª©WCG ø«î°ùàH º≤J ’
 ¿hO ∫É©à°TÓd á∏HÉb OGƒe ájCG hCG ¥QƒdG hCG ∂«à°SÓÑdG

 .áÑbGôe
 ΩRÓdG øe ≈∏YCG IQób ≈∏Y ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa §Ñ°†J ’
 äÉfÉ«ÑdÉH ó°Tôà°SG .ΩRÓdG øe ∫ƒWCG ΩGóîà°SG Iôàa hCG

 .π«dódG Gòg »a IOQGƒdG
 .áª©WC’G ∞«ØéJ »a G kóHCG ∞jhhôμ«ªdG ¿ôa Ωóîà°ùJ ’
 ≈∏Y ájƒàëªdG IóªéàªdG áª©WC’G áHGPEÉH G kóHCG º≤J ’ Gòd
 IQó≤H , kÓãe õÑîdÉc ,É¡æ«î°ùJ hCG AÉªdG øe á∏«∏b áÑ°ùf
.ΩRÓdG øe ∫ƒWCG IôàØd hCG ∞jhhôμ«ªdG ¿ôØd ájÉ¨∏d á«dÉY

■  ¿ôa Ωóîà°ùJ ’ .π©à°ûj ¿CG øμªj ΩÉ©£dG âjR
.√óMh ΩÉ©£dG âjR ø«î°ùJ »a G kóHCG ∞jhhôμ«ªdG

!QÉéØf’G ô£N
 É¡©°Vh ádÉM »a ôéØæJ ób iôNC’G áª©WC’Gh πFGƒ°ùdG

 ø«î°ùàH G kóHCG º≤J ’ Gòd .≥∏¨dG áªμëe á«YhCG πNGO
.≥∏¨dG áªμëe á«YhCG πNGO iôNC’G áª©WC’G hCG πFGƒ°ùdG

!áª«°ùL á«ë°U äÓμ°ûe çhóM ô£N
■  ¬Ø«¶æJ ºàj ºd GPEG Qô°†∏d RÉ¡édG í£°S ¢Vô©àj ób

.∞jhhôμ«ªdG ábÉW Üô°ùàJ ¿CG øμªjh .º«∏°S πμ°ûH
 ádGREÉH ºbh ,áª¶àæe äGôàa ≈∏Y RÉ¡édG ∞«¶æàH ºb

 õ«M áaÉ¶f ≈∏Y É kªFGO ßaÉM .QƒØdG ≈∏Y áª©WC’G ÉjÉ≤H
 ,ÜÉÑdG ó°üeh ÜÉÑdGh ÜÉÑdG ≥∏Z ΩÉμMEG QÉWEGh »¡£dG

.∞«¶æàdGh ájÉæ©dG AõL É k°†jCG ô¶fG

■  ¢Vô©J ádÉM »a ∞jhhôμ«ªdG ábÉW Üô°ùàJ ¿CG øμªj
 .Qô°†∏d ÜÉÑdG ≥∏Z ΩÉμMEG QÉWEG hCG »¡£dG õ«M ÜÉH
 õ«M ÜÉH ¢Vô©J ádÉM »a G kóHCG RÉ¡édG Ωóîà°ùJ ’
 õcôªH π°üJG .Qô°†∏d ÜÉÑdG ΩÉμMEG QÉWEG hCG »¡£dG

.™«ÑdG ó©H Ée áeóN

■  ádÉM »a Iõ¡LC’G øe ∞jhhôμ«ªdG ábÉW Üô°ùàJ
 .RÉ¡édG º°ùL ∂ØH G kóHCG º≤J ’ .É¡æe RÉ¡édG º°ùL ∂a

 õcôªH π°üJG ,ìÓ°UEG hCG áfÉ«°U ∫ÉªYCG ájCG AGôLE’
.™«ÑdG ó©H Ée áeóN

!»FÉHô¡μdG ≥©°üdG ô£N
■  Rƒéj ’h .IQƒ£N πãªJ áª«∏°ùdG ô«Z ìÓ°UE’G ∫ÉªYCG

 AÉHô¡μdG äÓHÉc ô««¨J hCG ìÓ°UE’G ∫ÉªYCG AGôLEG
 ø«∏eÉ©dG ø«HQóªdG ø««æØdG óMCG áaô©ªH ’EG áØdÉàdG

 ádÉM »a .Éæd á©HÉàdG ™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcGôe »a
 hCG AÉHô¡μdG øY RÉ¡édG π°üaG ,RÉ¡édÉH π∏N Qƒ¡X

 ¥hóæ°U »a OƒLƒªdG á«FÉHô¡μdG IôFGódG ™WÉb π°üaG
.™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcôªH π°üJG .ôgÉ°üªdG

■  á«FÉHô¡μdG Iõ¡LC’G äÓHÉμd ádRÉ©dG IOÉªdG ô¡°üæJ ób
 π©éJ ’ .RÉ¡é∏d áæNÉ°ùdG AGõLC’G á°ùeÓe ádÉM »a
 áæNÉ°ùdG AGõLC’G ¢ùeÓJ »FÉHô¡μdG RÉ¡édG äÓHÉc

.G kóHCG RÉ¡é∏d

■  äÉKÉØf hCG »dÉ©dG §¨°†dÉH ∞«¶æJ Iõ¡LCG ájCG Ωóîà°ùJ ’
.»FÉHô¡c ≥©°U çhóM »a ÖÑ°ùàJ ¿CG øμªj å«M ,QÉîÑdG

■  ≥©°üdG »a ÖÑ°ùàJ ób RÉ¡édG »a πZƒàJ »àdG áHƒWôdG
 áHƒWôdG hCG IQGôë∏d G kóHCG RÉ¡édG ¢Vô©J ’ .»FÉHô¡μdG

.§≤a ∫õæªdG πNGO RÉ¡édG Gòg Ωóîà°SG .Iójó°ûdG

■  ≥©°üdG »a ÖÑ°ùàj ¿CG øμªj RÉ¡édG »a π∏N OƒLh
 ¬H ¿Éc GPEG RÉ¡édG π«¨°ûàH G kóHCG º≤J ’ Gòd .»FÉHô¡μdG

 hCG »FÉHô¡μdG QÉ«àdG áμÑ°T øe RÉ¡édG π°üaG .Qô°V
 .ôgÉ°üªdG ¥hóæ°U »a á«FÉHô¡μdG IôFGódG ™WÉb π°üaG

.™«ÑdG ó©H Ée áeóN õcôªH π°üJG

■  .RÉ¡édG º°ùL ∂ØH GkóHCG º≤J ’ .™ØJôe ó¡éH πª©j RÉ¡édG

!¥hôëH áHÉ°UE’G ô£N
■  í£°SC’G G kóHCG ¢ùª∏J ’ .ájÉ¨∏d ÉkæNÉ°S RÉ¡édG íÑ°üj

 É kªFGO ¢UôMG .ø«î°ùàdG ô°UÉæY hCG »¡£dG õ«ëd á«∏NGódG
.á«aÉc áaÉ°ùªd ∫ÉØWC’G ó©HCGh .OôÑj RÉ¡édG ∑ôJ ≈∏Y

■  .ájÉ¨∏d áæNÉ°S íÑ°üJ ób ¿ôØdG »fGhCGh äÉ«dÉªμdG
 »fGhCG hCG äÉ«dÉªμdG êGôNE’ ¿ôØ∏d G kRÉØb É kªFGO Ωóîà°SG

.»¡£dG õ«M øe ¿ôØdG
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 ÉgóéJ äÉeóîdGh QÉ«¨dG ™£bh äÉ«dÉªμdGh äÉéàæªdG ∫ƒM äÉeƒ∏©ªdG øe ójõªdG
 ≈∏Y »fhôàμdE’G ôéàªdG »ah www.bosch-home.com âfôàfE’G ™bƒe ≈∏Y

www.bosch-eshop.com âfôàfE’G ™bƒe

 ∂æμª«°S §≤a òFóæ©a .ájÉæ©H Gòg ∫Éª©à°S’G π«dO CGôbG
 π«dódG Gò¡H ßØàMG .øeBGh í«ë°U πμ°ûH ∑RÉ¡L ΩGóîà°SG

.ójóédG ∂dÉª∏d ¬ª«∏°ùàd hCG É k≤M’ ¬eGóîà°S’

 .ïÑ£e »a πeÉμdÉH Ö«côà∏d §≤a ¢ü°üîe RÉ¡édG Gòg
.π°üØæªdG Ö«côàdG π«dóH OQh Ée ≈YGô oj

 ¬LGôNEG ó©H RÉ¡édÉH QGô°VCG OƒLh ΩóY øe ≥≤ëJ
 ádÉM »a RÉ¡édG π«°UƒàH º≤J ’h .∞«∏¨àdG IƒÑY øe

.π≤ædG á«∏ªY øY áéJÉf QGô°VCG ±É°ûàcG

 »æa áaô©ªH ’EG ¢ùHGƒb ¿hóH Iõ¡LC’G π«°UƒJ Rƒéj ’
 π«°UƒJ øY èJÉædG Qô°†dG πª°ûj ’ ¿Éª°†dÉa .óªà©e

.í«ë°U ô«Z πμ°ûH RÉ¡édG

 ¿CG Öéj .§≤a »dõæªdG ΩGóîà°SÓd ¢ü°üîe RÉ¡édG Gòg
 áª©WC’G ô«°†ëJ ≈∏Y G kQƒ°ü≤e RÉ¡édG ΩGóîà°SG ¿ƒμj

 .π«¨°ûàdG AÉæKCG RÉ¡édG áÑbGôe ø«©àjh .äÉHhô°ûªdGh
.§≤a ∫õæªdG πNGO RÉ¡édG Gòg Ωóîà°SG

 ø°S ¥ƒa ∫ÉØWC’G π nÑ pb øe RÉ¡édG Gòg ΩGóîà°SÉH íª°ù oj
 »a ¢ü≤f øe ¿ƒfÉ©j øjòdG ¢UÉî°TC’G hCG äGƒæ°S 8

 ¢UÉî°TC’G hCG á«∏≤©dG hCG á«°ùëdG hCG á«fÉª°ùédG äGQó≤dG
 á£jô°T áaô©ªdG hCG IôÑîdG »a Qƒ°üb º¡jód øjòdG

 hCG º¡àÑbGôªH º¡àeÓ°S øY ∫hDƒ°ùe ¢üî°T Ωƒ≤j ¿CG
 øe ócCÉàdG ™e RÉ¡édG ΩGóîà°SG á«Ø«c ≈dEG º¡¡«LƒJ

.∂dòH á£ÑJôªdG QÉ£NCÓd º¡cGQOEG

 hCG ¬«a hCG RÉ¡édÉH åÑ©dÉH ∫ÉØWCÓd ìÉª°ùdG Rƒéj ’
 AGôLEG hCG RÉ¡édG ∞«¶æJ ∫ÉØWCÓd Rƒéj ’ .¬æe Üô≤dÉH

 ø°S »a Gƒfƒμj ºd Ée ¬«∏Y áeÉ©dG áfÉ«°üdG ∫ÉªYCG
.∂dP AÉæKCG º¡àÑbGôe ºàj ¿CG ≈∏Y ,πbC’G ≈∏Y äGƒæ°S 8

áª¡ªdG ¿ÉeC’G äGOÉ°TQEG :
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