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Liitfen 6nce bu kilavuzu okuyun!

Degerli MUsterimiz,

Modern tesislerde Uretiimis ve titiz kalite kontrol islemlerinden gegirilmis olan
JrinUndzun size en iyi verimi sunmasini istiyoruz.

Bunun icin, bu kilavuzun tamamini, GrinU kullanmadan 6nce dikkatle okuyun ve bir
basvuru kaynagdi olarak saklayin.

Kullanma kilavuzu iiriinii hizh ve glivenli bir sekilde kullanmaniza yardimci
olur.

° QrUnU kurmadan ve galistirmadan 6nce kullanma kilavuzunu okuyun.

e Ozellikle guvenlikle ilgili bilgilere uyun.

e Daha sonra da ihtiyaciniz olabilecegi icin kullanma kilavuzunu kolay ulasabileceginiz
bir yerde saklayin.

e Ayrica UrUn ile birlikte ilave olarak verilen diger belgeleri de okuyun.

Bu kullanma kilavuzunun bagka modeller igin de gegerli olabilecegini unutmayin.
Modeller arasindaki farklar kilavuzda ac¢ik bir sekilde vurgulanmistir.

Bu (rtin, cevreye saygil modern tesislerde ) dogaya zarar vermeden dretilmistir. | C €

EEE Y&netmeligine uygundur.
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n Guvenlik Uyarilari

Elektrikli aletler kullanilirken, asagidaki temel
glvenlik 6nlemlerine mutlaka uyulmalidir:

1. TUm talimatlan okuyun.

2. Kullanmadan 6nce, sebeke voltajinin
Urinun tip etiketinde belirtilen voltaji ile
uyumlu olup olmadigini kontrol edin.

3. Cihazin kablosu veya fisi hasar
goérdugunde, dusurdlduginde calistirmayin.
Cihazi, inceleme, onarim iglemleri icin en
yakin yetkili servise gétarun.

4. Sicak yUzeylere dokunmayin. Saplari veya
tutamaklari kullanin.

5. Elektrik ¢carpmasi riskinden korunmak
icin, cihazin kablosunu, figleri veya yuvalari
suya ya da bagka bir siviya daldirmayin.

6. Kullanimda degilken, parcalarini takarken
veya cikartirken ve temizlemeden 6nce figini
prizden ¢ekin.

7. Kablonun masanin kenarindan
sarkmasina veya sicak yUzeylere temas
etmesine izin vermeyin.

8. Cihaz Ureticisi tarafindan tavsiye
edilmeyen aksesuarlarin kullaniimasi
yaralanmalara yol acabilir.

9. Bu cihaz, sorumlu kisilerce cihazi glvenli
bir sekilde kullanacagindan emin olmak

icin kendilerine agiklama yapiimadigi ya

da uygun bir sekilde nezaret edilmedigi
sUrece, dusUk fiziksel, duyusal veya zihinsel
kapasiteli (cocuklar dahil) ya da deneyim

ve bilgi eksikligi olan kisilerce kullanimaya
uygun degildir.

10. Cocuklarin yakininda kullaniliyorsa
ekmek yapma makinenizi izleyin. Asla
denetimsiz ¢cocuklarin ekmek yapma

makinesini kullanmasina izin vermeyin.

11. Sicak gazli ya da elektrikli ocaklarin
Uzerine, yanina veya Isitilmis firnlarin
icerisine yerlestirmeyin.

12. Makine pisirme islemi yaparken hareketli
veya ddnen pargalara dokunmayin.

13. Ekmek icin gerekli maddelerle dolu
hazneyi yerine dizglince yerlestirmeden

cihazi asla calistirmayin.

14. Ekmegi Hazneden ¢ikarmak icin
haznenin kenarina asla vurmayin; aksi
takdirde, hazne hasar gérebilir.

15. Yangin veya kisa devre riski tasidigindan,
metal folyolar ya da benzeri malzemeler
ekmek makinesine konulmamalidir.

16. Ekmek yapma makinesini asla haviu
veya benzeri diger maddelerle sarmayiniz; isi
ve buhar cihazdan serbestce c¢ikabilmelidir.
Cihazi yanici bir madde ile sardiginizda ya
da bu gibi malzemelerle temas ettirdiginizde
yangin ¢ikabilir.

17. Cihazi kullanm amaci disindaki isler icin
calistirmayin.

18. Acik alanlarda kullanmayin.
19. Bu talimatlar saklayin.

20. Bu cihaz sadece evde kullanim icindir,
Ticari amagcla kullanimaz.

21. Urin calisirken yaklasik 15 dk siire ile
elektirik kesilirse program kaldigi yerden
baslar.

22. Urlin caligirken stop digmesine basilirsa
ya da 15 dk’dan fazla elektrik kesilirse
program kaldigi yerden baslamaz.

23.Ekmek yapma makinesinde marketlerde
satilan hazir ekmek karisimi kullanildiginda,
kullanma kilavuzunda belirtilen tarifler yerine
hazir ekmek karisim kutularinda ekmek
makineleri icin kullanm baslgi altinda
belirtilen tarifleri, makinenizin standart
programinda kullaniniz. Hazir ekmek karisimi
kutusunda ¢ikan malzemeler disinda tuz,
seker, yag, maya, eklemeyiniz.

24.Makineniz calisirken kapagini zorunlu
olmadikga agmayiniz, aksi halde ekmek
kabarmasi yetersiz kalacaktir. Makineniz
calisirken kapak agilsa dahi calismaya
devam eder.

2| @



B Cihazinizin Teknik Ozellikleri

9 8 10
1- Hamur karnistirma kolu Gerilim: 230V ~ 50 Hz
2- Hazne Giig: 600 W
3- Govde Izol o 1
n sinifi:
4- Kapak zolasyon sinifi

5- Urlin tasima sap

6- Agma kapama dugmesi

7- Olcl kab

8- Blyuk Olclu kasigi

9- KugUk 6lcU kasig

10- Hamur karistirma kolu ¢ikarma kancasi

Uriniin Uzerinde bulunan isaretiemelerde veya Uriinle birlikte verilen diger basil
dékimanlarda beyan edilen degerler, ilgili standartlara gére laboratuar ortaminda elde edilen
degerlerdir. Bu degerler, Grlnun kullanim ve ortam sartlarina gére degisebilir.
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E Cihazin Kullanimi

islev Tanitimi

1.STANDART
2KOY EKMEGI ;
3.TAM BUGDAY EKMEGI
4HiZLl X
5 KEPEK EKMEG
6.ULTRAHIZLI 1

a

TAMAN +

Pisirme segimini
lgOsterir.

Segctiginiz programi
gosterir.

Ekmek yapma makinesinin fisi prize takilip
acma kapama dugmesi aclilir aciimaz bir
bip sesi duyulur ve kisa bir slre sonra
ekranda “3:00” ibaresi gortindr.  Ancak,

3 ile 00 arasindaki (:) iki nokta devamii
yanip sénmez. Panodaki ok “A ” isareti |l
konumunda olacaktir. Bu varsayilan ayardir.
Not:Kuguk ekmek “I” ayarn (~750 gr)
agirigindaki somunu Buytk ekmek “II” ayar
(~900 gr) agirigindaki ekmek somununu
ifade eder.

Program sec¢imi

Farkli programlarn ayarlamak icin kullanilir.
Bu digmeye her basildiginda (kisa bir bip
sesiyle birlikte) program degisir. DUgmeye
surekKli bir sekilde basinca, LCD ekranda
12 adet menU donustmlU olarak gosterilir.
Istediginiz programi segin. 12 meniniin
islevleri asagida aciklanmistir.

Program tarifleri

1. Standart: Yogurma, kabartma
ve normal ekmek pisirme. Ayrica,
lezzet katmak icin baska maddeler
de ekleyebilirsiniz. Eger ekmek
yaparken marketlerde satilan hazir
ekmek karisimlar kullanilimak istenirse
karisim ne olursa olsun bu program ile
kullaniimalidir.

2. Koy ekmegi: Yogurma, kabartma ve
daha uzun kabartma suresiyle ekmek
pisirme. Bu menUtde pisirilen ekmek
daha gevrek bir kabuga ve daha hafif bir
yogunluga sahiptir.

3. Tam bugday ekmegi: Tam bugday

Ekmek boyutu
secimini gosterir.

T.ULTRAHIZLI 2
8.HAMUR HAZIRLAMA
9.REGEL HAZIRLAMA
10.KEK PISIRME |
11.SANDVIC EKMEGI
12.FIRINLAMA

oL O K102
Y ry

3:.00 PisRME

(Az / Orta / Gok)
SECIM
(Kiguk 1/ Blyuk 2)

EKMEK
BoYUTU

BA§[ATM
UKD

unuyla yogurma, kabartma ve pisirme.
Bu ayarda, tahilin suya batip genlesmesi
amaclyla daha uzun bir &n isitma stresi
vardir. Geciktirme islevinin kullanimasi
kotu sonuglara neden olacagindan
tavsiye edilmez.

4. Hizli: Somun boyutu secimi yapilamaz.
Tarifteki normal ekmegdin kabartma
tozu ile yogrulmasi, kabartimasi ve
pisirimesi. Bu ayarda pisirilen ekmek
genellikle yogun bir dokuyla birlikte
normal programlara gére daha kuguktdr.

5. Kepek ekmegi: Kepek ekmegi
yogurma, kabartma ve pisirme. Kepek
ekmek pisirmek igindir.

6. Ultra hizh-1 :Klguk (I) Normal ekmegi
en kisa surede yogurma, kabartma ve
pisirme. Burada yapilan ekmek genellikle
Hizh programinda yapilan ekmekten
daha kiguk ve daha yogundur.

7. Ultra hizh-Il: Yukarndakinin aynisi olup,
BuyUk (Il) ekmek icindir.

8. Hamur Hazirlama: Yogurma ve
kabartma var, ancak pisirme yoktur.
Hamuru cikarnp ekmek somunlari, pizza
vs. sekilleri vermek icin kullanin.

9. Recel Hazirlama: Recel ve
marmelatlar kaynatmak icindir.

10. Kek Pirsirme: Kek karisimlarini kabart-
ma tozu ile yogurma, kabartma ve
pisirme.

11. Sandvi¢c ekmegi: Sandvi¢c ekmegi
yogurma, kabartma ve pisirme. Hafif
yogunlukta ve daha ince kabuklu ekmek
pisirme igindir.

12. Firinlama: Yogurma ve kabartma

Her Programin ¢alisma
sUresi gosterilir.
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yaplimaz, yalnizca firnlama yapilir.

Baslatma / Durdurma

Segilen pisirme programini baslatmak

ve durdurmak igin kullanilir. Bir programi
baglatmak icin “Baslatma/durdurma”
digmesine bir kez basin Kisa bir bip sesi
duyulur ve zaman gdstergesindeki (:) iki
nokta yanip sénmeye bagladiginda program
da baglamig olur. Bir program baglatildiktan
sonra “Baslatma/durdurma” digmesi
disindaki tim dtgmeler devreden cikar..
Programi durdurmak icin “Baslatma/
durdurma” digmesine yaklasik 3 saniye
basin, uzun bip sesinin duyulmasiyla
programin kapatildigi onaylanir. Bu &zelligin
amaci, programin durdurulmasini saglar.

Pisirme Secimi

Bu digme ile kabugun AZ , ORTA veya
COK pismesini segebilirsiniz. Istediginiz
kabuk rengini segcmek icin bu digmeye
basin. LCD ekranda A ok igareti sectigimiz
kabuk rengine gelecektir.

Somun Biyiikligu

Ekmegin somun bUyUkligunt segcmek igin
bu digmeye basin. LCD ekrandaki A ok
isaretinin KUgUk | ve BlyUk Il konumlarina
hareket ettigini gdreceksiniz.Toplam calisma
suresi farkl ekmek bUyUklUklerine gore
degisecektir.

Sicak Tutma

Ekmek, pisirildikten 60 dakika sonrasina
kadar otomatik olarak sicak tutulabilir.

Sicak tutma sirasinda ekmegi disari almak
isterseniz, Baslatma/durdurma diigmesine 3
saniye basili tutarak programi kapatin.

ONEMLI UYARI: PROGRAM
BiTiIMINDE EKMEGI DISARI ALDIKTAN
SONRA BASLATMA / DURDURMA
DUGMESINE 3 SANIYE BASIP _
MAKINA DURDURULMALI VE URUN
ARKASINDAKI ACMA / KAPAMA
DUGMESI DE KAPATILMALIDIR.

Bellek

Ekmek pisirme islemi sirasinda elektrik
kesintisi meydana gelirse, Baslatma/
durdurma digmesine basiimasa bile,
ekmek pisirme islemi yaklasik 15 dakika
icinde otomatik olarak devam eder.

Kesinti stiresi 15 dakikay gecerse, bellek
korunamaz ve ekmek yapma makinesinin
yeniden baslatimasi gerekir. Ancak
hamur, elektrik kesintisi meydana geldigi
anda kabartma asamasini gegmemisse,
programi bastan baslatmak icin dogrudan
dogruya “Baslatma/durdurma” diigmesine
basabilirsiniz.

Ortam

Makine oldukga genis bir sicaklik
araliginda calisabilir, ama ¢ok sicak bir
oda ile ¢ok soguk bir oda arasinda somun
bUyukligunde bir fark meydana gelebilir.
Ekmek malzemelerinin de oda sicakliginin
20°C ile 34°C arasinda tutulmasini éneririz.

Uyarl Ekrani

. Program baglatildiktan sonra ekranda
“H:HH” gdsteriliyorsa (asagidaki sekil
1’e bakin), hazne igindeki sicaklik hala
cok yUksek demektir. Bu durumda
programin durdurulmasi gerekir. Kapagi
acin ve 10 ila 20 dakika kadar makinenin
sogumasini bekleyin.

2. Baslatma/durdurma digmesine
bastiktan sonra ekranda “E:EE”
gobsteriliyorsa, bu durum sicaklik
sensorl baglantisinin kesilmis oldugunu
gOsterir; IUtfen sensorU Yetkili bir servisin
kontrol etmesini saglayin.

Sekil 1

iik Kez Kullanirken

1. LUtfen tUm parcgalarin ve aksesuarlarin
eksiksiz ve hasarsiz olup olmadigini
kontrol edin.

2. Tum pargalar “Temizlik ve Bakim”
bslumune gére temizleyin.

3. Ekmek pisirme makinesini firnlama
moduna getirin ve bos durumda 10
dakika firnlama islemi yapin. Bir miktar
duman cikabilir bu normaldir. Makineyi
soguttuktan sonra bir kez daha
temizleyin.

4. Tum parcgalan iyice kurutup yeniden
takin; cihaziniz simdi kullanima hazirdir.
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Ekmek Nasil Yapilir

1. Ekmek haznesini yerine yerlestirin
ve bir tik sesiyle yerine yerlesinceye
kadar saat yonunde ¢evirin. Hamur
kanistirma kolunu déndtrme milinin
tizerine yerlestirin. islem bitiminde hamur
karistirma kolunun milden kolayca
cikariimasini saglamak icin mili az
miktarda sivi yag ile yaglayin.

2. Malzemeleri ekmek haznesine yerlestirin.
LUtfen tarifte belirtilen siraya sadik
kalin. Sivilar 6nce konulmali, sonra
seker, tuz ve un eklenmeli, maya ve
gerekiyorsa kabartma tozu daima en
son konulmalidir.

Not: Kullanilabilecek azami un ve maya
miktarlari i¢in lutfen tarife bakin.

3. Parmaginizla unun ortasinda kuguk bir
girinti acin. Bu girintiye mayayi koyun;
mayanin sivi malzemelerle ve tuzla
temas etmediginden emin olun.

4. Kapagl yavasca kapatin ve cihazin figini
prize takin.

5. lIstediginiz program segilinceye kadar
Program se¢me digmesine basin.
Ekranda secilen programin numarasi ve
suresi belirecektir.

6. Istediginiz kabuk pisirme segilinceye
kadar Pigirme sec¢imi digmesine
pasin.

7. lstediginiz ekmek blyUkliga kigk
| veya buyUk Il segmek icin Ekmek
boyutu digmesine basin.

8. Eger ekmegi daha sonrasi igin pigirmek
istiyorsaniz Zaman + veya Zaman —
dtgmelerine basarak bekleme suresini
ayarlayin. Yapacaginiz ekmegin kag
saat sonra hazir olmasini istiyorsaniz
zaman+ veya zaman- dugmelerine
basarak o saati ayarlayiniz. Makineyi
pisirmeye hazir hale getirip Baslatma
/ Durdurma dugmesine basiniz.
Ornegin su an saat 20:00 ve ekmegin
ertesi sabah 08:00’de hazir olmasini
istiyorsaniz, program saatini 12:00’ye
ayarlamalisiniz. Bu makinada 13 saate
kadar zamanlama yapabilirsiniz. Ekmek
pisirme makinesinin hemen calismaya
baslamasini istiyorsaniz, bu adimi
atlayabilirsiniz.

9. Calismay baglatmak icin Baslatma/
Durdurma digmesine basin.

10. Normal, K6y ekmegi, Tam bugday
ekmegi, Kepek ekmegi ve Sandvi¢
ekmegi programinda ¢alisma sirasinda
bip sesi duyulur. Bu ses size zeytin,
ceviz, UzUim, musli gibi malzemeleri
koymanizi hatirlatmaktadir. Kapagi agin
ve hizlica tarifte belirtilen miktarlarda
malzemeleri koyun. Pisirme sirasinda
kapagin olabildigince az agilmasi gerekir.

11. Pisirme bitince 10 bip sesi duyulur.
islemi durdurup ekmegi disari aimak
icin Baglatma/durdurma digmesine
3-5 saniye sUreyle basin. Kapagi acin
ve firn tutamaklarini kullanarak ekmek
haznesinin sapini sikica kavrayin.
Hazneyi saat yénunudn tersine gevirerek
yavasca yukarlya dogru kaldirn ve
hazneyi makineden ¢ikarin.

12. Ekmegin kenarlarini hazneden
kurtarmak icin yapismaz spatula ile
hafifce gevsetin. Ekmek daha kolay
cikacaktir.

Uyari: Hazne ve ekmegin kendisi
cok sicak olabilir! Bunlari mutlaka
dikkatlice ve firin tutamaklariyla
tutun.

13. Ekmek haznesini temiz bir pisirme
ylzeyinin Uzerine bas asagl cevirin ve
ekmek ¢ikincaya kadar hafifge sallayin.

14. Ekmegi haznesinden dikkatlice ¢ikarin
ve dilimlemeden 6nce yaklasik 20
dakika sogumasini bekleyin.

15. islem sonunda odada degilseniz ya
da Baslatma/durdurma digmesine
basmamigsaniz, ekmek otomatik olarak
1 saat sicak tutulacak, daha sonra
Isitilmasi durdurulacaktir.

16. Kullanmadiginiz ve tam olarak
calismadigl zamanlarda agma kapama
dtgmesini kapatin ve elektrik fisini
prizden gekin.

Not: Ekmegi dilimlemeden énce,
ekmegin icinde kalabilecek olan hamur
karistirma kolunu cikarmak icin kancayi
kullanin. Kancayi ekmek altindan
sokarak kolayca cikarabilirsiniz. Ekmek
sicaktir; hamur karistirma kolunu asla
elinizle cikarmayin.
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Ozel Tanitim

1. Hizh ekmek pisirmek icin

Hizli ekmek yaparken nem ve isi ile
etkinlesen kabartma tozu kullanilir. Hizl
programda sadece tarifi verilen miktarlarda
normal beyaz ekmek 1 saat 40 dakikada
yapllabilir.

2. Ultra hizh programlari hakkinda
Ekmek pisirme makinesi ultra hizli program
sayesinde ekmegi yaklasik 1 saatte
pisirebilir. Ultra hizli | programi ile Kiguk ()
ultra hizli Il programi ile BUyuk (Il) boyutunda
ve sadece normal beyaz ekmek yapilabilir.

Hizh Programlar icin Onemli Uyarilar
1. TUm hizli programlarda kullanilan suyun
45-50 °C arasinda sicak su olmasi gerekir.
2. Mecbur kalmadikga hizli programlarin
kullanilmamasini éneririz. Cunkd hizli
programlarda ekmegin mayalanma suresi
kisa oldugundan normal programlara gére,
ekmegin i¢ dokusu yogun ve kabarmasi az
olacaktir.

3. Hizl programlarda Instant kuru toz
mayaya ilave olarak tariflerde belirtildigi
kadar kabartma tozu kullanimalidir.

n lyi Ekmek Yapmak icin Onemli ipuclan

lyi ekmek pisirmenin énemli adimlarindan

biri de malzemelerin dogru oranda

kullaniimasidir.

Aksi belirtimedikge ekmek yapiminda

kullanilan tm malzemeler oda sicakliginda

olmalidir. Sadece su ve st ik (20-25° C)

olarak kullanilabilir.

Dogru miktar tutturabilmek icin mutfak

tartisi, 6lcU kabi ya da dlcu kasig

kullaniimasi énemle O6nerilir; aksi takdirde,
ekmek bundan ¢ok fazla etkilenir.

1. Sivi malzemelerin tartiimasi
Su, taze st ya da sivi yagi dlcu kabi ile
olculmelidir.

Olgl kabinin hizasini géziiniizle yatay
olarak kontrol edin.

Ekmek yapiminda mutlaka Instant (hizli)
kuru toz maya kullaniimalidir.

2. Kati malzemelerin tartimasi
Un, tuz, seker, instant kuru toz maya
6lcl kabi ya da 6lcU kasig kullanilarak
Olgtlebilir. Kalan malzemeler hava
almayacak sekilde saklanmalidir.

3. Ekmek yapiminda piyasada hazir olarak
satilan 1ekmeklik hazir ekmek karisimlari
ve instant kuru toz maya kullanimak
istenirse, bu kutularda makina i¢in
belirtilen tarrifler standart program
secilerek uygulanmalidir.

4. Ekmek yapiminda kullanilacak tim

malzemelerin kullanim igin uygun olmasi
(icme suyu kullanimi, un, maya, tuz,
seker gibi kuru malzemelerin taze olmasi
v.b.) gerekmektedir.

5. Makineniz calisirken kapak zorunlu haller
disinda acilmamalidir. Kapak agilsa bile
makine ¢alismaya devam eder.

6. Malzemelerin hazneye konulma sirasina
uyulmaldir. Siralama soyledir: sivi
malzemeler, yumurta, tuz, seker, un
ve maya seklindedir. Mayanin su ve
tuzla temas etmemesi gerekir. Un bir
stre hamur halinde yogrulduktan sonra
bir bip sesi size zeytin musli gibi katki
malzemelerin tariflerde belirtildigikadar
konulacagini bildirir. Bu kati malzemeleri
cok erken eklenirse, bunlarin tadi uzun
sureli karistirma sirasinda kaybolur.
Gecikme islevini uzun sureli olarak
kullandiginiz zaman, yumurta ya da
meyveli malzemeler gibi bozulabilir bu
malzemeleri koymayin.
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Ekmek Malzemelerinin Tanitimi

Ekmek unu

Ekmek hamuru ylksek gluten icerigi
bakimindan ¢ok zengindir (bu ylUzden
yUksek protein iceren yiksek gluten unu
olarak da adlandirilir), elastisitesi iyidir
ve ekmek kabardiktan sonra ekmegin
seklinin bozulmasini 6nler. Gluten igerigi
normal undan daha yUtksek oldugundan,
daha buyUk boyutta ve daha iyi i¢ lifli
ekmek yapmak icin kullanilabilir. Ekmek
yapimindaki en 6nemli malzeme ekmek
unudur.

Normal un

Normal un iyi secilmis yumusak ve sert
bugdayin karistirimasi ile hazirlanir ve
hizll ekmeklerin ya da keklerin yapiminda
kullanilir.

. Tam bugday unu

Tam bugday unu kepekli bugday
o6gutulerek hazirlanir, bugday kabugu
icerir ve tam bugday unu gluteni normal
undan daha agir ve daha besleyicidir.
Tam bugday unundan yapilan ekmek
genellikle daha kigUk boyuttadir. Bu
nedenle, bir¢ok tarifte en iyi sonucu
almak icin tam bugday unu ve normal
un birlikte kullanilir.

Esmer bugday unu

“Kaba un” olarak da adlandirilan

esmer bugday unu yuksek lifli bir un
cesididir ve kepekli bugday ununa
benzer. Kabartma sonrasinda blyuk bir
boyut elde etmek icin ylksek oranda
ekmek unu kombinasyonu ile birlikte
kullaniimalidir.

Kek unu

Kek unu yumusak bugday veya distk
proteinli bugday 6guttlerek hazirlanir
ve 6zellikle kek yapiminda kullanilir.
Farkli unlar benzer gérinimdedir;
aslinda mayanin performansi veya
cesitli unlarin su cekme kapasitesi
cogunlukla yetistirildikleri bolgelere,
yetisme kosullarina, 6§utme islemine
ve depolanma émriine gore degisir.
Ununuzu kendi ¢evrenizdeki farkli
markalar test ederek, tatlarina gore

ve karsilastirma yaparak secebilir ve
kendi deneyimleriniz ve damak tadiniza
gbre bunlarin hangisinin en iyi sonucu
verdigine karar verebilirsiniz.
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5. Misir unu ve yulaf unu

Misir unu ve yulaf unu sirasiyla misirin
ve yulafin 6guttimesiyle hazirlanir,

her ikisi de kaba ekmek yapimindaki
katki maddeleridir ve lezzeti ve dokuyu
zenginlestirmek Uzere kullanilirlar.

Seker

Seker, ekmegin tadini ve rengini artiran
cok dnemli bir malzemedir. Ekmegi
mayalar ve besleme degerine yardmci
olur; genellikle beyaz seker kullanilir.
Ozel istege bagli olarak kahverengi
seker, seker pudrasi veya pamuk sekeri
kullanilabilir.

instant kuru toz maya

Maya hamurumsu bir mayalama
isleminden gecer, karbondioksit Uretir,
ekmegin genlesmesini ve i¢ elyafinin
yumusak olmasini saglar. Ancak
mayalanma, beslenme icin sekerdeki
karbohidrata ve una intiyac duyar.
Yiksek sicakliklarda bozulacag icin
maya buzdolabinda saklanmalidir;
kullanmadan énce mayanizin Uretim
tarihini ve raf &mrind kontrol edin. Her
kullanmadan sonra mayayl hemen hava
almayacak sekilde buzdolabina koyun.
Genellikle, ekmegin kabarmamasinin
nedeni bozuk mayadir.

Asagida aciklanan yollarla mayanizin
taze ve aktif olup olmadigini kontrol
edebilirsiniz.

(1)  Bir 6lcme kabina 1/2 fincan Ilik su
(45-50°C) koyun.

(2)  Fincana 1 cay kasigi beyaz seker
koyup karistirin sonra suya 2 cay kasigi
maya serpin.

(8)  Olgme kabini llik bir yerde yaklasik
10 dakika bekletin. Suyu karistirmayin.
(4) Cikan kopuk yaklasik 1 fincan
olmalidir. Aksi takdirde, maya bozuktur
Ve ise yaramaz.

Tuz

Ekmegin lezzetini ve kabuk rengini
artirmak i¢in tuz gerekir. Ama tuz
ayni zamanda mayanin kabarmasini
da kisitlar. Tarifinizde asla ¢gok fazla
tuz kullanmayin; tuz kullanmak
istemiyorsaniz, bunu atlayin. Ekmek
tuzsuz olursa, daha buyuk olur.



Yumurta
Yumurta ekmegin dokusunu iyilestirir,
ekmegi daha besleyici yapar, ebadini
blyttur ve ekmege 6zel yumurta tadi
verir; bir yumurta cirpilarak kdy ekmegi
tarifinde suya ekleyerek kullanabilirsiniz.

Yag, tereyagi ve sivi yag
Yag ekmegi yumusak yapar ve
saklanma dmrinU uzatir. Tereyadi,
buzdolabindan alindiktan sonra
karistirlabilecek kivama getirilmek Uzere
kullanilmadan &nce eritimeli ya da
kUgUk pargalar halinde kesilmelidir.

Kabartma tozu
Kabartma tozu hizll ekmek
programlarinda kullanilir. Kabarmasi
icin zaman gerekmediginden ve
kabarcik olusturan hava gikardigindan,
clkan havanin olusturdugu kabarciklar
kimyasal prensibe gdre ekmegin
dokusunu yumusatir.

Su ve diger sivilar
Su, ekmek yapimindaki temel bir
maddedir. Genel olarak 20°C ile 25°C
arasindaki su sicakligi en iyisidir. Ancak,
hizl ekmek yapiminda gerekli kabarma
hizini elde etmek igin su sicakliginin
45-50°C arasinda olmasi gerekir.
Suyun yerine taze st ile kanstinimis su
kullanilarak ekmegin lezzeti artinlabilir ve
kabuk rengi iyilestirilebilir. Bazi tariflerde
ekmegin lezzeti icin elma suyu, portakal
suyu, limon suyu vb. gibi meyve sulari
kullanilabilir. TGm bu denemeler, kisisel
tercihlere gore yapilabilir.

Yararl Bilgiler / Oneriler

1. Tariflerdeki dlgtimler icin ipuglari;

1 BlyUk 6lcU kasigi= 15 ml / yemek
kasigi

1 Kiguk 6lgt kasigi= 5 ml / gay kasigi
1 Olgl kabi un = 150 gr

1 Olgu kabi sivi = 200 ml.(Kapta
gbsteriliyor)

2. BUtUn pisirme konumlarinda program
bittiginde bip sesi duyulur.Eger ekmek
haznede bekletiimeyip cikarllacaksa
baslatma/durdurma diigmesine 3 sn
basip makinayl durdurun.Aksi halde
makine firnlama konumunda ¢alismaya
devam edecektir.

3. Makinanin kapag mimkin oldugunca
aclimamalidir.

Marketlerde satilan hazir ekmek
kansimlar ve bu kutularin iclerindeki
mayalar kullanilacaksa,asagidaki tarifler
yerine hazir ekmek karisimi kutusunda
ekmek yapma makinalar icin belirtilen
tarifler,hazir ekmek karisimi tipi ne
olursa olsun 3 saatlik standart program
secilerek yapiimalidir.Hazir ekmek
kansiminda tuz, seker gibi katr katkilar
oldugundan ayrica seker,tuz gibi kati
katkilar eklenmemelidir.

. Standart, kdy ekmegi,kepek ekmegi ve

sandvig ekmegi programlarinda istege
bagl olarak 100 gr. zeytin (cekirdegi
cikariimig), ceviz, veya kuru GzUm

veya musli vb.yiyecekler ilk bip sesi
duyuldugunda kapak acilip haznedeki
hamur icine atilarak zeytinli,izumlU,
muslili vb. ekmekler yapilabilir.Makinanin
kapaginin aclimasini kabarma acisindan
Onermedigimizden bu ekleme iglemi
olabildigince hizli yapiimalidir.

Hizll programda ekmek boyutunu segcme
imkanimiz yoktur,makine otomatik
olarak normal boyutunu seger tarifteki
miktarlar kullanilarak normal beyaz
ekmek yapillir.

Ultra hizll ve Hizll ekmek pogramlarinda

. sicak su (45-50 C) ve 1 paket kabartma

tozu (10 gr.) kullanimalidir.

Ultra hizl ve Hizli programlar zaman
acisindan avantaj saglamakla birlikte,
yapllan ekmegin i¢ dokusu ve kabarmasi
acisindan diger normal programlar
kullanilarak yapilan ekmeklere gore
daha az tatminkar olacaktir. Bu ylzden
zorunlu kalinmadikca hizl programlarin
kullanilmamasini éneriyoruz.
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Ekmek Tarifleri

Normal Beyaz Ekmek

Program Konumu Standart

Pisirme konumu Az/Orta/Cok

Ekmek boyutu Kuguk (1) Buydk (1)

Su 300 ml 320 ml

Sivi yag 1 BlyUk 8lgU kasigi 1,5 BlyUk 8lgU kasigi
Sut 1 BlyUk 6lgt kasigi 1,5 BUyUk Olgl kasigi
Beyaz Un 3 Olgli kabi (450gr) 3 tam 1/3 Olgl kabi (500gr)
Seker 2 Kuguk olgu kasigi 3 Kuguk olgu kasigi
Tuz 1,5 Kiguk 6lgu kasigi 1,5 Klguk 6lgU kasigi

Instant kuru toz maya

1,6 KigUk 6lgu kasigi

1,6 Kiglk 6lcu kasigi

Koy Ekmegi

Program Konumu K&y Ekmegi

Pisirme konumu Az/Orta/Gok

Ekmek boyutu Kuguk (1) Baydk (1)

Su 280 ml 300 ml

Sivi yag 1 Blylk 6lcl kasigi 1,5 BlyUk 6lgU kasig
Beyaz Un 3 tam &lcl kabi (450 gr) 3 tam 1/3 Olgli kabi (500gr)
Sut 1 BlyUk 6lgU kasigi 1,5 BuyUk 6lgU kasigi
Seker 2 Kuguk 06lgu kasigi 2 Kuguk olgt kasigi
Tuz 1 KlgUk 6l¢t kasign 1,5 Klguk 6lgu kasigi

Instant kuru toz maya

1,56 KigUk 6lgu kasigi

1,6 KlgUk 6lgu kasigi

Tam Bugday Ekmegi

Program Konumu

Tam Bugday Ekmegi

Pisirme konumu Az/Orta/Cok
Ekmek Boyutu Kuguk (1) Buydk (1)
Su 260 ml 280 ml

Tam Bugday unu

2 tam 1/3 0lgi kabi (300 gr)

3 tam 0lc kabi (400 gr.)

Beyaz Un

1 Olct kabi (150 gr)

2/3 6lgl kabi (100 gr.)

Siviyag

1 Bllytk 8lcU kagig

1,5 Blytik dlgi kasigi

Seker

2 Kiglk 06lct kasigi

3 Kiglk 6lct kasigi

Tuz

1,5 KigUk 6lgu kasigi

1,5 Kiguk 6lgu kasigi

Instant kuru toz maya

2 KugUk olgu kasigi

2,5 Kiguk dlgu kasigi
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Hizl Beyaz Ekmek

Program Konumu Hizl

Pisirme konumu Az/Orta/Cok

Ekmek boyutu | e (Segim yapilamamakta)
Sicak Su ( 45-50 C) 280 ml

Siviyag 1 Buytk 6lgU kasigi

Sut 1 BuyUk 6lgU kasigi
Beyaz Un 3 Olgli kabi (450gr)
Seker 2 Kiguk 6lgu kasigi
Tuz 1,6 KigUk 6lgu kasigi

Kabartma tozu

1 paket (10 gr.)

Instant kuru toz maya

1,6 Kiguk 6lgu kasigi

Kepek Ekmegi

Program Konumu

Kepekli Ekmegi

Pisirme konumu Az/Orta/Cok

Ekmek Boyutu Kuguk (1) Buyuk (1)

Su 290 ml 300 ml
Siviyag 1 Buytk 6lgU kasigi 1,5 BlyUk 6lct kasig

Kepek unu (saf)

2/3 6lgu kabi (90 gr.)

1 6l¢l kabi (120 gr.)

Beyaz un 2Tam 1/3 6I¢u kabi (360gr.) 2 Tam 4/3 6l kabi (380 gr.)
Seker 2 Kiglk 6lct kasigi 3 Kiglk 0lct kasidi
Tuz 1,5 Kuglk OlgU kasigi 1,5 KigUk OlgU kasigi

Instant kuru toz maya

2 Kuguk olgt kasigi

2,5 Kuglk 6lcu kasigi

Ultra Hizli Beyaz Ekmek

Program Konumu

Ultra Hizli-1

Ultra Hizli-li

Pisirme konumu

Az/Orta/Gok

Ekmek boyutu KUgUk (1) (Makine otomatik seger) BuyUk (1) (Makine otomatik secer)
Sicak Su ( 45-50 C) 280 ml 300 ml

Sivi yag 1 Blytk 6lgu kasig 1,5 BUyUk Ol¢t kasig

Sut 1 BlyUk 6lgU kasigi 1,56 BlyUk Olct kasig

Beyaz Un 3 Olgli kabi (450gr) 3 tam 1/3 Olgli kabi (500gr)
Seker 2 Kuguk olgu kasigi 3 Kuguk dlgu kasigi

Tuz 1,5 Kiigtk 6lgl kasig 1,5 Kuiguk 6l¢t kasigr
Kabartma tozu 1 paket (10 gr.) 1 paket (10 gr.)

Instant kuru toz maya

1,6 Kiguk 6lcu kasigi

2 Kuguk olgu kasigi
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Sandvi¢ Ekmegi

Program Konumu Sandvi¢ Ekmegi

Pisirme konumu Az/Orta/Cok

Ekmek boyutu Kuguk (1) Buydk (1)

Su 280 ml 300 ml

Sivi yag 1 BlyUk 6lcU kasigi 1,5 Blyuk Olcu kasigi
Sat 1 BlyUk 6lcU kasigi 1,5 Blyuk Olcu kasigi
Beyaz Un 3 Olgli kabr (450gr) 3 tam 1/3 Olcii kabi (500gr)
Tuz 1,5 Kiguk 6lcu kasig 1,5 Kiguk 6lcu kasig
Instant kuru toz maya 1,5 KUguk Olct kasigi 1,5 Kuguk OlcU kasigi
Recel Tarifleri

Program Konumu Recel Hazirlama

Cilek 500 gr

Toz seker 500 gr

Recel yapma katkisi Recel yapma katkisi paketinin yarisi (Yaklasik 15 gr.)

Su 1/4 Olgli kabi (50 mi)

Vigne 500 gr

Toz seker 500 gr

Recel yapma katkisi Recel yapma katkisi paketinin yarsi (Yaklasik 15 gr.)

Su 1/2 Olgii kabi (100 ml)

Cilekler veya visneler temizlenerek ve uygun sekilde kesilerek hazneye konur. Ayri bir kapta
3 buytk 6lgt kasig toz seker ve 1/2 paket recel yapma katkisi iyice karistirilir.Hazne icindeki
malzemelere seker ilave edilip 3 saat beklenir. Daha sonra ayri kapta hazirlanan sekerli recel
yapma katkisi hazneye konur ve cilek icin 50 ml, visne icin 100 ml su ilave edilerek recel

hazirlama programi segilerek makine galitirilir.

Not:Eger program bitiminde receliniz istediginiz kivama gelmediyse firinlama programini

kullanarak recel kivamini daha koyu yapabilirsiniz.

B Temizlik ve Bakim

Temizleme igleminden once makinenin fisini
prlzden gekin ve sogumasini bekleyin. 3.
. Hazne: Ig ve dig kismlari nemli bir
bezle silin. Yapismaz kaplamaya zarar 4,
vermemek icin keskin veya asindirici
maddeleri nesneleri kullanmayin. Hazne
yerine yerlestirimeden dnce iyice
kurulanmalidir. 5.
2. Hamur karnstirma kolu: Karistima
kolunu milden ¢ikarmanin zor oldugu
durumlarda hazneyi sicak suyla doldurun
ve bu sekilde 30 dakika kadar bekletin.
Boylece karistirma kolu temizlenmek 6.
Uzere kolayca ¢ikanlabilir. Karistirma
kolunu nemli bir pamuklu bezle dikkatlice
silin. Haznedeki mile yapisan hamurlari
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iyice temizleyin.

Kapak ve pencere: kapadin igini ve digini
hafif nemli bir bezle silin.

Govdenin dis ylzeyini nemli bir bezle
hafifce silin. Hicbir asindirici temizleyici
kullanmayin. Gévdeyi temizlemek
amaciyla asla su i¢ine daldirmayin.
Ekmek pisirme makinesini saklamak
Uzere ambalajina koymadan 6nce
iyice sogudugundan, temiz ve kuru
oldugundan ve kapaginin kapatimis
oldugundan emin olun.

Hazneyi ve hamur karistirma kolunu
kesinlikle bulasik makinasinda
yikamayiniz.




E Problemler igin C6éziim Onerileri

No. Sorun Nedeni Coézumu
Pisirme sirasinda Bazi malzemeler isi elemanina veya yanina - e .
. . Ekmek pisirme makinesinin fisini gekin ve isi elemanini
1 havalandirma deliginden yapisabilir, ilk kullanimda st elemaninin o . .
. N . temizleyin, ancak elinizi yakmamaya dikkat edin.
duman gikiyor. Uzerinde yag kalmis olabilir
Ekmegi istmada tutmak veya ekmegi uzun
Ekmegin alt kabugu N d v 9 Ekmegi istma durumunda bekletme isleminde daha
2 slre haznede tutarak gok su kaybina neden
cok kalin erken cikarin
olmak
Ekmegin kenarlarini hazneden kurtarmak igin yapismaz
3 Ekmegi disari gikarmak Hamur karistirma kolu haznedeki mile sikica spatula ile hafifce gevsetin Ekmegi ¢ikardiktan sonra
cok zor yapismis olabilir hazneye sicak su koyun ve hamur yogurucuyu bunun
icinde 30 dakika tutun ve sonra gikararak temizleyin.
Segilen program menust dogru degildir Kapag mumkun mertebe agmayin.
alistirdiktan sonra kapak birkag kez agilarak
L Cals P N N N .. | Son kabarmada kapagi agmayin
4 Malzemeler iyi karigmiyor ekmek kurutulmus ve kabugu kahverengi degil
ve kotl pisirme yapilyor Karistirma direnci gok biyUk oldugundan Yogurucu deligini kontrol edin, sonra ekmek haznesini
hamur yogurucu neredeyse hig dénemiyor ve | cikarin ve yiksUz galistinin, hala normal degilse, yetkil
dizglin karistirma yapamiyordur servisi arayin.
“Baslatma/Durdurma” “Baslatma/Durdurma” digmesine basin ve ekmek
5 dugmesine bastiktan Ekmek pisirme makinesinin sicakligi ekmek pisirme makinesinin fisini cekin, sonra ekmek haznesini
sonra ekranda “H HH” pisirmek igin gok yiiksek. disan cikarin ve ekmek pisirme makinesi soguyuncaya
gortintyor. kadar kapagi acik tutun.
Hazne dlizglin yerlestirilip yerlestiriimedigini ve hamurun
Motor sesi duyuluyor ama | Hazne diizgin takimamis, hamur karistirma g yeriestirllp yerles 9 .
6 hamur yogrulmuyor. kolu ya da hamur karistinimayacak kadar fazla regateye-gre yapilp yapimadiin, aynca malzemelerin
o9 vor. v o v dogru tartilip tartimadigini kontrol edin.
7 Ekmek boyutu kapagi Maya veya un ya da su ¢ok fazladir veya Yukaridaki faktorleri kontrol edin ve miktarlar istenen
itecek kadar buyuk ortam sicakligi gok yuksektir duzeye indirin
Maya yoktur veya maya yeterli degildir, ayrica,
Ekmek biyikliigi cok ya youlLr VEya mava v e &
8 Kok va da ekmek su sicakligi fazla oldugundan veya maya Maya miktarini ve performansini kontrol edin, ortam
kaiarn:\ or tuzla karistigindan veya ortam sicakligi distik | sicakligini istenen dereceye getirin
v oldugundan maya islevini yerine getiremiyordur
Hamur gok fazla
vur M Hamuru yumusatan sivilarin miktari fazladir; . A
9 oldugundan hazne disina . Swvilarin miktarini azaltin ve hamur sertligini ayarlayin
maya miktar da ¢ok fazladir.
taslyor
Kullanilan un ve kabartma tozu yeterince glglu
- v 9ue Ekmek unu veya guicli kabartma tozu kullanin.
degildir ve hamuru kabartmiyordur
Hamur piserken ekmegin
10 Lr pIg R ol Mayalanma hizi gok hizlidir veya maya sicakiigr ~
orta kismi gokuyor N . Maya oda sicakliginda kullaniimalidir.
cok yuksektir
Asir su hamuru yumusatir ve agir islatir. Suyun emisine bagli olarak tarifedeki suyu ayarlayin
Cok fazla un veya eksik su Unu azaltin veya suyu artirtn
11 Ekmek agirigi cok fazla ve
& ok fazla katki malzemesi vardir veya tam
yapisi cok yogun % N ¥ 4 ligili malzemelerin miktarini azaltin ve mayayi arttinn.
bugday ununun miktar fazladir
Asirn su veya maya vardir ya da tuz . .
19 Ekmegi kestikten sonra Konuimamistir Su veya maya miktarini azaltin ve tuzu kontrol edin
orta kisminda bosluklar var
Su sicakligr gok ylksektir Su sicakligini kontrol edin
Ekmekte tereyagi, muz, vs. gibi yapiskang -
. vad gblyapis 9 Ekmege, yapiskanligi gliglti malzemeler koymayin.
13 Ekmek ylizeyi kuru toza gucli malzemeler vardir.
yapismig Suyu ve ekmek pisirme makinesinin mekanik yapisini
Eksik su nedeniyle iyi karismamistir Y P yap
kontrol edin
Fazla sekerli bir tarif nedeniyle pisirme rengi cok koyu ise,
Kek veya fazla sekerli - . s . . Ve pis y oe - Y .
vecekler vaparken kabuk Ekmek pisirirken farkl tariflerin ve malzemelerin | programi istenen stireden 5-10 dakika erken bitirmek igin
14 yzk Kalin vg ank ok Kovu buyuk etkisi olur; fazla seker nedeniyle pisirme | Baslatma/Durdurma digmesine basin. Ekmegi disari
g\u or ¢ v rengi cok koyulasir cikarmadan énce, makinenin kapagi kapall olarak ekmegi
v veya keki haznede 20 dakika bekletmeniz gerekir.

13| @




Tiiketici Hizmetleri

Degerli MUsterimiz,

Sizlere iyi Urin vermek kadar, iyi hizmet vermenin de dnemine inaniyoruz. Bu
nedenle siz bilingli tUketicilere gok genis kapsamli yeni hizmetler sunmaya devam
ediyoruz.

Yetkili Servislerimizin haftanin 7 giint 09:00 - 22:00 saatleri arasinda hizmet
vermeye baslamasinin ardindan, Argelik Cagrn Merkezi haftanin 7 giind 24 saat yeni
telefon numarasi 444 0 888 ile canli olarak hizmet vermeye basladi.

Dogrudan bu numarayi cevirerek Arcelik Cagri Merkezine basgvurabilir ve arzu
ettiginiz hizmeti talep edebilirsiniz.

Arcelik Gagn Merkezi
444 0 888

(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu ¢evirmeden *)

Diger Numara:

(0216) 585 8 888

* Sabit telefonlardan yapilan aramalarda sehir ici arama tarifesi Uzerinden, cep
telefonu ile yapilan aramalarda ise GSM-GSM tarifesi Gzerinden Ucretlendirme
yaplimaktadir.

Gagrn Merkezimize ayrica www.arcelik.com adresindeki TUketici Hizmetleri bolU-
muUnde bulunan formu doldurarak ya da 0216 585 8 888 nolu telefonu arayarak ya
da 0216 423 23 53 nolu telefona faks ¢ekerek de ulasabilirsiniz.

Yazill bagvurular igin adresimiz: Argelik Cagn Merkezi, Ankara Asfalti Yani, 34950
Tuzla/ISTANBUL

Asagidaki 6nerilere uymanizi rica ederiz.

1. Urlintintizli aldiginizda Garanti Belgesini Yetkili Saticiniza onaylattiriniz.

2. UrliniinUiz( kullanma kilavuzu esaslarina gére kullaniniz.

3. Urtintinuizle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukaridaki telefon numaralarindan
Cagn Merkezimize basvurunuz.

4. Hizmet igin gelen teknisyene “teknisyen kimlik karti”ni sorunuz.

5. Isiniz bittiginde servis teknisyeninden “HIZMET FISI* istemeyi unutmayiniz.
Alacaginiz Hizmet Fisi, ilerde Urintntzde meydana gelebilecek herhangi bir so-
runda size yarar saglayacaktir.

6. Kullanim émrii: 7 yildir. (Urlintin fonksiyonunu yerine getirebilmesi igin gerekli
yedek parga suresi.)






- Garanti ile ilgili olarak
a, ‘ : e I miisterinin dikkat etmesi
L

gereken hususlar

Argeliktarafindanverilen bu garanti, Ekmek Yapma Makinesi’ninnormalin diginda kullanilmasindan
dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar da garanti disidur:

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

2.Uriiniin miisteriye tesliminden sonraki yiikleme, bosaltma ve tasima sirasinda olusan hasar ve
arizalar,

3. Voltaj diisiikliigii veya fazlaligi; hatali elektrik tesisati; iiriiniin etiketinde yazili voltajdan farkli
voltajda kullanma nedenlerinden meydana gelecek hasar ve arizalar,

4. Yangin ve yildirim diigmesi ile meydana gelecek arizalar ve hasarlar.

5.Uriiniin kullanma kilavuzlarinda yer alan hususlara aykirt kullamlmasindan kaynaklanan
arizalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi iicret karsitliginda yapilir.

Uriiniin kullanim yerine montaji ve nakliyesi iiriin fiyatina dahil degildir.

Garanti belgesinin tekemmiil ettirilerek tiiketiciye verilmesi sorumlulugu, tiiketicinin malt satin
aldigi satict, bayi, acenta ya da temsilciliklere aittir. Garanti belgesi iizerinde tahrifat yapildigi,
iiriin iizerindeki orijinal seri numarast kaldirildigr veya tahrif edildigi takdirde bu garanti

gecersizdir.

Uriiniiniiziin CE uygunluk degerlendirmesi TUV Product Service GmbH. TUV SUD Gruppe.
Zertifizierstelle. Ridlerstrasse 65.80339 Munchen.Germany. tesislerinde yapilmuigtir.

Imalat¢t /lthalatgi: ARCELIK A. §. Genel Miidiirlik Karaagag Cad. No: 2-6 Siitliice 34445
Istanbul/Tiirkiye

Gagn Merkezi Diger Numara Tiiketici Hizmetleri .
ARGELIK A.S. Tuzla 34950 Istanbul
444 0 888 021 6 585 8 888 Tel: (0-216) 58%25?5 85 Fax:s(ger;J 6) 585 80 80

Mengei : PR.C.




ekmerk yapma makinesi

arcelik o

ARCELIK Ekmek Yapma Makinesi’nin, kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullanimast ve
Arcelik’in yetkili kildig1 Servis elemanlart disindaki sahislar tarafindan bakim, onarim veya baska
bir nedenle miidahale edilmemis olmast sartiyla, biitiin parc¢alart dahil olmak iizere tamami: malzeme,
iscilik ve iiretim hatalarina kargt iiriiniin teslim tarihinden itibaren 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI
EDILMISTIR.

Garanti kapsamu icinde gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan dolayr arizalanmast
halinde yapilan islemler icin, is¢ilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska bir ad altinda hi¢bir
ticret talep edilmeyecektir. Garanti siiresi icinde yapilacak onarimlarda gegen siire, garanti siiresine
ilave edilir. Tamir siiresi 20 iy giiniidiir. Bu siire mamuliin yetkili servis atélyelerimize, yetkili servis
atolyelerimizin bulunmamast durumunda Yetkili Saticilarimiza veya Firmamiza bildirildigi tarihten
itibaren baslar. Uriiniin arizasin 10 is giinii icerisinde giderilememesi halinde Argelik A. §. iiriiniin
tamiri tamamlamincaya kadar, benzer ozelliklere sahip baska bir iiriinii, miisterinin kullanimina tahsis
edecektir.

Arizamin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin
saptanmasi tamamen firmamiza aittir. Arizanin giderilmesi iiriiniin bulundugu yerde veya Yetkili Servis
atolyelerinde yapilabilir. Miisterimizin buna onay: sarttir.

Ancak;

Tiiketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

-Tiiketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, garanti siiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil icerisinde en
az dort defa veya imalatgi-iiretici ve/veya ithalat¢t tarafindan belirlenen garanti siiresi icerisinde altt
defa arizalanmaswun yan sira, bu arizalarinmaldan yararlanmamayr siirekli kilmast,

-Tamiri i¢in gereken azami siiresinin asilmast,

-Firmamn servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamast halinde sirayla saticisi, bayii,
acentesi temsilciligi ithalatcist veya imalatgi-iireticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin
tamirini miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi, durumlarinda tiiketici malin iicretsiz degistirilmesini,
bedel iadesi veya ayip oranda bedel indirimi talep edebilir. Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek
sorunlar icin Sanayi ve Ticaret Bakanligi ,Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmas: Genel Miidiirliigii' ne
bagsvurulabilir. Bu Garanti Belgesi’nin kullamilmasina 4077 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak vyiiriirliige konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair
Yonetmelik uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi, Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel
Miidiirliigii tarafindan izin verilmistir.

ARCELIK A.S.
GENEL MUDUR GENEL MUDUR YRD.
Seri No:
Tip: K 2705
Teslim Tarihi, Yeri: Adres:
Fatura Tarihi, No:
Satici Firma Unvani: Tel-Faks:

Satict Firma (Kase ve Imza):

Bu belge, Sanayi ve Ticaret Bakanligi'nin 93376 no’lu ve 05.11.2010 izin tarihli belgesine gore diizenlenmistir.
Bu boliimii, tiriint aldiginiz Yetkili Satict imzalayacak ve kageleyecektir




