FAAAIKH ZAATZOYAA ME 2KOPAO

Mepideg: 2
YAIKA 2KEYH
e 1 KOUTOAIQ EidI e KOUTAAI coUuTTag
e 1 KOUTaAdk! pouoTtdpda Dijon e KOUTOAGKI TOQYIOU
o 3 KOUTAAIEG eEAaIGAadO o ETTIPAVEIA KOTTAG AAXAVIKWV
e 1 okeAida okOpdO AWMEVN e Haxaipl
e QAQTI KQI TTITTEPI e YUAAIVO JTTOUKOAGKI JE TTWOHA

2EIPA EPTAZIAZ

1.KaBdpioe Tov okOpdo Kal ANIWOE TOV.

2.BdaAe O6Aa 1a UANIKG 0TO YUGAIVO UTTOUKOAGKI KOl QVOKATEWE TA KAAQ UE TO va

TO KOUVNOEIG TTOAAEG QOPEGC. MV EeXATEIC VA KAEIOEIC KAAG TO UTTOUKAAGKI.

3.BaAe Tnv a1o Wuyeio YEXPI va gival ETOIUN va TV XPNOIKJOTIOINCEIG.
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