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Liitfen 6nce bu kilavuzu okuyunuz!

Degerli MUsterimiz,

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

Bunun icin, bu kilavuzun tamamini, Grintntzt kullanmadan énce dikkatle
okumanizi ve bir basvuru kaynagi olarak saklamanizi rica ediyoruz.

Bu kullanma kilavuzu

e Urlintintizt hizl ve glivenli bir sekilde kullanmaniza yardime olacaktir.

e Urliniin0iz{i kurmadan ve calistrmadan énce kullanma kilavuzunu okuyunuz.
* Ozellikle guvenlikle ilgili bilgilere uyunuz.

¢ Daha sonra da ihtiyaciniz olabilecegi i¢in kullanma kilavuzunu kolay
ulasabileceginiz bir yerde saklayiniz.

¢ Ayrica Urinunuzle birlikte ilave olarak verilen diger belgeleri de okuyunuz.
Bu kullanma kilavuzunun baska modeller icin de gecerli olabilecedini unutmayiniz.

Bu iriin, cevreye saygili modern tesislerde ) dogaya zarar vermeden Uretilmigtir.|® €3

PCB igermez
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Dikkat! A

o Uriiniin Uizerinde bulunan isaretlemelerde veya Uriinle birlikte verilen diger basili ddkiimanlarda
beyan edilen degerler, ilgili standartlara gére laboratuar ortaminda elde edilen degerlerdir. Bu
degerler, Urintn kullanim ve ortam sartlarina gére degisebilir.

e Bu kullanim kilavuzunda sekiller sematik olup Grintntzle birebir uyum icinde olmayabilir.
Satin almis oldugunuz cihazda ilgili pargalar yoksa baska modeller igin gecerlidir.
e Tabloda verilen 6lcler UrinUn kapisi kapall olarak yerlestirilebilmesi icin gerekli minimum
boslugu tarif etmektedir.



1. Boliim: Derin dondurucunuzu kullanmadan 6nce

e Kullanma kilavuzunda verilen bilgilerin dikkate alinmamasi
halinde, iiretici firmanin sorumluluk kabul etmeyecegini
unutmayin.

Bu iiriin evlerde kullanilmak lizere dizayn edilmistir.

Liitfen, Buzdolabinizi calistirmadan énce, yerlestirilmesi, kullanimi ve
bakimi gibi 6nemili bilgileri iceren kullanma kilavuzunu dikkatle okuyunuz.

Yapilmasi gerekenler

* Buzdolabinizin kullanma voltaji 220 Volt'tur.

* Buzdolabiniz ocak, firin,kalorifer petegi ve soba gibi isi kaynaklarindan en az
30 cm, elektrikli finnlardan ise en az 3 cm uzakta olmalli ve dogrudan giines 1SI3
altinda tutulmamalidir.

* Buzdolabinizin bulundugu odada sicakligin en az 10°C olmasi gerekir.
Buzdolabinizin bundan daha soguk ortamlarda ¢alistirimasi verimliligi agisindan
tavsiye edilmez.

" Buzdolabinizin iginin iyice temizlenmis olmasina dikkat ediniz.
Iki sogutucu yan yana yerlestiriliyorsa aralarinda en az 2 cm bosluk birakilmalidir.

* Buzdolabinizin sarsintisiz galismasi gerekir. Bunun icin ayarlanabilir &n
ayaklar saat ydninde ya da tersine dondUrerek zemin Uzerinde buzdolabinizin
dengeli durmasini saglayiniz. Bu islem yiyecekler dolaba konmadan énce
yaplimalidir.Hali déseli zemin Uzerine yerlestirilecekse, buzdolabiniz ile hali arasina
sert bir tabla konulmalidir.

*Buzdolabinizin ilk galistinimasinda, ilk alti saat boyunca asagidaki noktalara
dikkat ediniz.

- Buzdolabiniz elektrik kesintisine ugramamalidir.

- Sicaklik ayar digmesi kapall konumuna getiriimemelidir.

- Kapisi cok sik aciimamalidir.

- Besinler konulmadan bos olarak calistinimaldir.

* lIk alti saat igerisinde elektrik kesintisi meydana geldi ise;

“Yetkili Servis Cagirmadan Once Yapilmasi Gerekenler”
basligr altindaki uyarilari dikkate aliniz.

* Orjinal ambalaj ve képUkler cihazinizin tekrar nakliyesi veya tasinmasi igin
saklanmalidir.

* UrlnUn yeniden tasinmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken noktalar:

1. Buzdolabiniz tagimadan 6nce bosaltilip temizlenmelidir.

2. Tekrar ambalajlanmadan 6nce buzdolabinizin icindeki raflar,
aksesuarlar, sebzelik vs. dolap icinde bantlanip sarsintiya karsi
saglamlastirimalidir.

3. Kapi saplari, alt havalandirma kapagi ve arka havalandirma kapagina takili
plastik takozlar ambalajlamsadan énce sdkilmelidir.

4. Ambalaj kalin bant veya saglam iplerle baglanmall ve ambalaj Uzerindeki
tasima kurallarina mutlaka uyulmalidir.

Unutmayin...

Geri kazanilan her madde, doga ve milli servetimiz igin vazgegilmez bir kaynaktir.
Ambalaj malzemelerinin yeniden degerlendiriimesine katkida bulunmak
istiyorsaniz cevreci kuruluslardan veya bulundugunuz belediyelerden bilgi
alabilirsiniz.



Giivenlik uyarilari

* Kdlahl dondurma ve kip buzlari,dondurucu bélmesinden cikarir gikarmaz
hemen yemeyin! (Agzinizda soguk yanigina neden olabilir.)

* Sise ve kutulardaki sivi icecekleri dondurucu béimesine koymayin.
Patlayabilir.

* Dondurulmus yiyeceklere islak elle dokunmayin yapisabilir.

* Buzdolabinizin temizleme ve eritme islemi i¢in, kesinlikle buhar veya buharli
temizlik malzemeleri kullanmayiniz. Boyle bir durumda buhar, buzdolabinizda
akim ihtiva eden bdlgelere temas ederek kisa devre veya elektrik carpmasina
sebep olabilir.

* Buzdolabinizdaki tampon, kapi gibi kisimlar hicbir sekilde destek veya
basamak araci olarak kullanmayin.

* Buzdolabinizin iginde elektrikli aletler kullanmayin.

* Hasarli buzdolabini calistirmayin. Kararsizlik halinde servisinize danigin.

* Buzdolabinizda sogutma gazi dolasiminin gergeklestigi kisimlara kesici ve
delici aletler kullanarak zarar vermeyin. Evaporatdrdeki gaz kanallarinin delinmesi,
boru uzantilarini ve Ust ylzey kaplamalarini delme durumunda puskurecek
sogutma gazi cilt tahrigleri ve gz yaralanmalarina sebep
olabilir.

* Buzdolabinizdaki havalandirma deliklerinin Gzerini értmeyin ve herhangi bir
cisimle kapatmayin.

* Elektrikli cihazlardaki onarimlar, yalniz ehliyetli kisiler tarafindan yapillir.
Bilingsizce yapilan onarimlar kullanici igin tehlike olusturabilir.

* Herhangi bir hata durumunda veya bakim ve temizlik yaparken, sigortayi
kapatmak veya fisi cekmek suretiyle, buzdolabinizin elektrik baglantisini kesin.

* Fisi cikartirken kablodan gekmemeye dikkat edin.

* Buzdolabinizin elektrik gtivenligi, evinizdeki topraklama sisteminin
standartlara uygun olmasi durumunda garanti edilir.

* Cocuklarin buzdolabinizla oynamamasina dikkat edin. Kendilerine ve
buzdolabina zarar verebilecek hareket yapabilirler.

*Ornegin kapiya tutunup sarkmalarina kesinlikle izin vermeyin.

* Alkol orani yuksek igkileri, agizlarini siki bir sekilde kapatarak ve dik olarak
yerlestirin.

*Yanici ve yanicl gaz ihtiva eden mamulleri (6rn. sprey) ve patlayici maddeleri
cihazinizda kesinlikle bulundurmayin.

*Bu Urdn, guvenliklerinden sorumlu biri tarafindan Grandn kullanimi ile ilgili
olarak gdzetim ve denetim altinda olmadik¢a ya da sorumlu biri tarafindan bilgi
verilmedikge, fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenegi zayif veya bilgi ve deneyim
eksikligi olan kisilerin kullanimi igin tasarlanmamistir.

*Cocuklar, Urinle oynamamalari icin gdzetim ve denetim altinda tutulmaldir.



Buzdolabinizin ¢calistirilmasi

* Buzdolabinizin kompresord, fisin takimasindan yaklasik olarak 5 dakika
sonra c¢alismaya baglayacaktir. Kompresdrin calismaya baslamasindan sonra,
ortam sicakligina ve buzdolabinizin ydklenme durumuna bagl olarak, bélme
sicakliklar yaklasik 24 saat icerisinde ayar, sicakliklarina diser.

* Buzdolabiniz bu ayardayken ik 12 saat veya ortam sicakligina bagl olarak
ilk 24 saat su 6nemli noktalara dikkat ediniz.

* Kapllarini sik sik agmayiniz.

* Buzdolabinizi asirt doldurmayiniz.

* Arka havalandirma kapagina takilacak plastik takozlar, buzdolabiniz ile
duvar arasindaki hava dolasimini saglayacak mesafe icindir.

Enerji tasarrufu icin yapiimasi gerekenler;

1. Buzdolabinizin kapilarini uzun sure agik tutmayiniz.

2. Buzdolabi sogukluk ayarlarini mtmkdn olan dustk konumda calistiriniz.

3. Buzdolabiniza sicak yemekler ya da icecekler koymayiniz.

4. Buzdolabinizi igerideki hava akimini dnleyecek sekilde fazla doldurmayiniz.
5. Buzdolabinizi direk glines 1sig1 alabilecek sekilde veya firin, bulasik makinesi,
kalorifer gibi 1si yayan cihazlarin yanina yerlestirmeyiniz.

6. Yiyeceklerinizi kapall kaplarda koymaya dikkat ediniz.



Nicin No-Frost?

*No-Frost buzdolaplar,¢alisma ozellikleri itibariyle diger buzdolaplarindan
cok farklidir. Normal buzdolaplarinda, kapi aciimalarinda buzdolabinin icine giren
nem ve gidalarin getirdigi nem, dondurucu bélme icerisinde buz olusmasina yol
acar; Olusan bu buz,belirli araliklarla eritilir ve temizlenir.

* No-Frost buzdolaplarinda ise buzdolabinin kullanim alanlarinda
karlanma ve buz olusmaz.

* No-Frost buzdolaplari, sogutma sistemi itibariyle de ¢ok farkli 6zellik
gosterirler. Oyle ki, bir No-Frost buzdolab, icerisinde stirekli olarak dolagtirilan
soguk hava sayesinde bUutln yiyeceklerin esit oranda sogumasini saglar.

* No-Frost buzdolaplar kullanma kilavuzuna uygun sekilde kullanildiginda
sogutucu bdlmede nem ya da su damlacigi olusmasina higbir sekilde imkan
vermez.

* Iste, bu nedenden dolayi sahip oldugunuz No-Frost buzdolabi size
kullanimda buyuk kolaylk saglar.



2. Bélim: Derin dondurucunuzun genel gériintist
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1. Isikl gbstergeler

2. Kapakli hizl dondurma bélmeleri
3. Buzluk tepsisi ve buz bankasi

4. Cekmececeli bdlmeler

5. Alt havalandirma

A Dikkat! Buzdolabi gésterimi aksesuarlarin tanitim amaci icin cizilmistir. Satin almis
oldugunuz iiriin ile birebir benzerlik gdstermeyebilir.



3. Boliim: Derin dondurucunuzun kullaniimasi

Sicaklik Yesil

Hizl dondurma . .
gostergesi 1sik

butonu

@Qll@@'@ RO

N. MAX.

Termostat ayar Turuncu Kirmizi

digmesi 151k stk
Isikh gdstergeler ve kontrol paneli
Derin dondurucunuzun 6n boliminde bulunan isikll gdstergeler, cihazinizin
calismasini gézlemlemenize yardimcei olmak amaciyla konulmustur.
Bu isiklart asagida aciklandigi sekilde izleyerek ve kullanarak gidalarin
dondurucuda emniyetli bir sekilde muhafazasini saglayiniz.
Sicaklik Gostergesi:
*Gercek derin dondurucu i¢ sicakgini gdsterir. Hizl dondurma butonuna
basildiginda, gdsterge Uzerinde -27 °C 5 sn. sUre ile gdruntdlenir.
Kirmizi isik:
* Derin dondurucunuz yeni calismaya basladiginda, yeterli sogutma saglanamamis
iken,
* Dondurucunuzun kapisi uzun sure aclk kaldiginda,
* Buzdolabina asin miktarda gida ytklendiginde devamli yanarak sizi uyarir.
Yesil isik:
* Buzdolabiniz fisi prize takildigindan itibaren strekli yanacaktir.
Turuncu isik:
* Isikll pano Uzerinde bulunan hizli
dondurma butonuna basildiginda yanar. Bu durumda derin dondurucunuz surekli
Olarak ¢aligir.
Hizll dondurmak istediginiz gidalar donduktan sonra butona tekrar basiniz,
turuncu 1k sénecektir.
Buzdolabinizdaki gidalara islak elle temas temas etmeyiniz. Soguk yanigi
olabilir.
Buzdolabinizin kapisi acilip kapandiginda kisa siireli vakum sesi gelebilir
bu durum normaldir.
Termostat ayar diigmesini dondiirdiigiimiizde 5 sn. siire ile yeni set
degerini g6sterir, daha sonra o anki gercek i¢ sicakhgi gérintilenir.

Dikkat !!! Eger kirmizi isik, belirtilen durumlar digsinda ve stirekli
olarak yaniyorsa liitfen Yetkili Servisimizi cagiriniz.
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Derin dondurma isleminin yapilmasi

* Satin aldiginiz bu dondurucu, taze gidalar

dondurabileceginizi ifade eden isaretini tagir.

* Derin dondurucunuz ile 24 saatte Teknik Tablo’da

belirtilen kg. kadar gida dondurabilirsiniz. (Bknz. Syf.2)

* Derin dondurma igslemi yapmak i¢in dondurucu

sicakliginin, -18°C'nin altina dtsuriimesi gerekmektedir.

::::::: Bu amacla; dondurulacak gida derin dondurucuya
\\ konulmadan 8 saat 6nce, hizl dondurma butonuna

basilarak 6n sogutma yapilmalidir.

24 saat sonunda hizll dondurma islemi otomatik olarak devreden

cikacaktir. Dondurulacak gidanin agirigina gére 6n sogutma suresi azaltilabilir.

Bu stre dondurulacak gida miktarina bagl olup asagidaki degerler gbz 6nine

alinmalidir.

* Dondurma islemi icin kapakli olan "A" boélmesini kullaniniz. Bu bélime

evaporatdrle dogrudan temassagladigi icin diger bélmelere gbre daha hizli

sogutma saglar.

* Hizl dondurma islemini baslatmak icin isikll gésterge Uzerinde bulunan hizl

dondurma butonuna basiniz .

* Butonun altinda bulunan turuncu isik yanacaktir. On sogutma suresi dolduktan

sonra doldurulacak besinleri derin dondurucuya yerlestiriniz.

Hizl dondurma islemi butona tekrar basilarak bitirilebilir. Bundan sonra dondurma

islemi otomatik olarak yapilacaktir.

* Dondurma islemi tamamlandiktan sonra gerek goéruldugu takdirde donmus

gidalar diger boltimlere aktarilabilir.

* Dondurma islemi yaparken, dondurulacak gidalarin donmus olanlarla temas

etmemesine dikkat edilmelidir.

* Emniyet acisindan bu islem esnasinda daha dnce dondurulmus gidalarin

dondurucunun baska bdlmesine alinmasini tavsiye ederiz.

* Besinlerin donmasi yaklasik 24 saat streceginden bu zaman icerisinde besinleri

dondurucudan gikarmayiniz.

Hazir dondurulmus gidalarin saklanmasi

* Hazir dondurulmus gidalar -18°C'nin altindaki sicakliklarda genel olarak 3 aya

kadar saklanabilir. Saklama sureleri, gidanin tlrtine gore degismektedir. Bu tlr

gidalarin saklama sureleri veya son kullanim tarihleri Uretici tarafindan gida paketi

Uzerinde belirtilir.

* Donmus gidalar satin alindiktan sonra ¢dzulmeden dondurucuya konulmalidir.

* Hazir dondurulmus gidalar "A" bdlmelerinde muhafaza edilebilir.

ONEMLI: Hizl dondurma butonuna basldiginda kompresér hemen

calismayabilir, bir stire sonra galisacaktir bu durum normaldir.




4. Bolum: Kapi acilig yoninin degistirilmesi

Kullandiginiz yere gére buzdolabinizin

kapi1 acilis yonii degistirilebilir.

Buna ihtiya¢c duydugunuzda mutlaka size en
yakin Yetkili Servis’e basvurunuz.

6. Boliim: Derin dondurucu bilgileri

Buz yapma

* Buzluklan 3/4 oraninda doldurarak buz temin edebilirsiniz.
* Bu bélmeyi donmus gida saklamak ve derin dondurma
islemleri icin kullanmayiniz.

Besinlerin derin dondurucuda saklanmasi

* Besinlerin buzdolabina sarilarak veya Uzerleri drtllerek konulmasi tercih
edilmelidir.

* Sicak yiyeceklerin buzdolabina konulmadan énce oda sicakliginda sogutulmasi
gerekir.

* Dondurmak istediginiz gida maddeleri kaliteli ve taze olmalidir.

* Gida maddeleri ailenin gtinlik veya 6gunlik ihtiyacina gére porsiyonlara
ayriimalidir.

* Gida maddeleri kisa stre saklanacak olsa dahi kurumalarini dnlemek icin hava
gecirmeyecek sekilde paketlenmelidir.

* Besinleri paketlemede kullanilan malzemeler soguga, neme, yirtimaya, kokuya,
yaga ve aside karsl dayanikli olup hava gecirmemelidir. Ayrica iyi kapanmali,
kullanigli ve derin dondurucularda kullanilmaya elverisli malzemeden olmalidir.

* Dondurulacak gida maddeleri dondurucu béimeye konmalidir. (Daha énce
dondurulan yiyeceklerin kismen ¢ozulmelerini dnlemek icin onlarla temas
ettirilmemelidir. MamulimUzin dondurma kapasitesi buzdolabinizin

teknik dzellikleri bolimunde verilmistir.)

* Depolama sureleri igin 6. boélimdeki derin dondurucu bilgilerinde belirtilen
sUrelere uyulmalidir.

* Dondurulmus gidalar ¢ozuldukten sonra derhal kullaniimaldir ve kesinlikle
tekrar dondurulmamalidir.
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5. Bolim: Derin dondurucu bilgileri

”T” Grubu buzdolaplari icin derin dondurucu bilgileri

Gida maddelerinin kaliteli olarak korunabilmeleri icin buzdolabina
konduklarinda mimkudn oldugu kadar cabuk dondurulmalari gerekir.

TSE-normu (belirli 6lcim sartlarina gére) her 100 litre dondurucu bdime
hacmi icin buzdolabinin +32°C oda sicakliginda 4,5 kg.'lik gida maddesini -18°C
veya daha dustk sicakliklarda 24 saatte dondurabilmesini gerektirir.

Gida maddelerinin uzun siire korunmasi ancak -18°C ve daha dusiik
sicaklikta miimkiindiir.

Gida maddelerinin tazeligini (derin dondurucuda -18°C ve daha
disiik sicakliklarda) aylarca koruyabilirsiniz.

DIKKAT!

Dondurmak istediginiz gida maddeleri kaliteli olmalidir.

Gida maddeleri ailenin gunlik veya 6gudnluk ihtiyacina gére porsiyonlara
ayriimalidir.

Gida maddeleri kisa stre saklanacak olsa dahi kurumalarini dnlemek igin
hava gecirmeyecek sekilde paketlenmelidir.

Ambalajlama icin gerekli malzemeler:

* Soguga dayanikli izolebant

* Kendinden yapiskanli etiket

* Lastik halkalar

* Kalem

Paketlemede kullanilan malzemeler soguga, neme, yirtimaya, kokuya,
yaga ve aside kargl dayanikli olup hava gecirmemelidir. Ayrica iyi kapanmall,
paketleme malzemesi kullanisli ve derin dondurucularda kullaniimaya elverigli
olmaldir.

Dondurulacak gida maddeleri dnce hizll dondurma bdlmesine konmalidir.
(Daha 6nce dondurulan yiyeceklerin kismen ¢dzilmelerini dnlemek icin onlarla
temas ettirilmemelidir.)

Buzdolabinizin dondurma kapasitesini kullanma kilavuzunda bulabilirsiniz.

Depolama sureleri icin tablodaki degerlere mutlaka uyunuz.

Dondurulmus gidalar ¢ézuldtkten sonra derhal kullaniimalidir ve kesinlikle
tekrar dondurulmamalidir.
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Cesitli gida maddelerine gére ambalajlama malzemeleri

Tablo 1
Et, kiimes hayvanlari, Plastik folyo Min. 0.05 mm kal|r.1I|kta tlp,
hamur isleri ve sekli torba veya duz sekilde.
duzensiz olan yiyecekler. Altiminyum folyo | "Ekstra kuwvetli"
Sebze, meyve (sekerli veya
sekersiz), kek ve pastalar, Plastik torba Min. 0.05 mm. kalinlikta

kusbas! et.

Sekerde ¢ozllen
meyveler, macun veya sivi
haldeki yiyecekler (elma
marmeladi, yumurta ici,
icecekler vs.) Hazir
meyveler.

Aldminyum kap. parsémen kabi,
Kapali kaplar soguga dayanikli plastik ve cam
kaplar.

Ambalajlama (paketleme)

* Ambalaj malzemeleri (plastik veya aliminyum folyo) gida maddelerini icerde
hava kalmayacak sekilde iyice kapamalidir.

* Kapaksiz kaplarin agzi cift kat folyo ile sarilarak etrafina lastik gecirilmelidir.

* Sivi ve macun halindeki yiyecekler donma esnasinda 1/10 genlestiklerinden
hicbir zaman kabin agzina kadar doldurulmamalidir.

* Dondurulacak gida maddeleri dnce sogutucu boéimesinde sogutulmalidir.

* Dondurulacak paketler mutlaka etiketlenmelidir. Bu amagla kendinden yapiskanli
etiketler kullanilabilir.

Etiketlere gida maddelerinin dondurma tarihi, miktari, en son kullanma tarihi ve
maksimum saklama suresi yazilmalidir.

* Paket sayisi, gida maddesi ve depolandigi glinu gdsteren bir dondurucu listesi
yapildigi takdirde derin dondurucu programini kontrol etmek daha kolay olacaktir.
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Bazi dondurulmus gida maddelerinin eritme zamanlari

Tablo 2
Oda Buzdolabinda Elektrikli firnda Elektrikli Mikrodalga
sicakhginda 2°C - 8°C fansiz finnda firnda
20°C 50°C-75°C 90°C (Eritme ayari)
Et 1000 gr. 6-8 12-156s 2-25s 90-100 dakika 25-30 dakika
Pili¢ 800-1000 gr. 7-10s 12-16s 2-25s 80-90 dakika 23-25 dakika
Kiimes hayvanlari 1500 gr. 12s 22s 3s 120 dakika 30-35 dakika
Ekmek 1000 gr. 2-3s 180°C - 200°C'de 90°C'de 10 dakika
20-30 dakika 70-90 dakika
Sandvig ve ¢érekler 1000 gr. 10-15 dakika 10-15 dakika 10 sandvig
1 dakika
Kekler (biiytik) 2-4s 20-30 dakika 70-90 dakika T kek
yt 1/2 dakika
Cilek ahududu 500 gr. 5-8s 8-10s isitmadan 6-8 dakika
35-40 dakika
Cekirdekli meyveler 500 gr. 5-10s 156-18 s 40-50 dakika 8-10 dakika

Verilen zaman degerleri gida maddelerinin kalinligina gore degismektedir. Lutfen
buzdolabinizda verilen degerlere dikkat ediniz.

Eritme:

Gida maddesinin cinsine ve kullanilacagi yere gére yandaki uygulamalar secilebilir.
* Oda sicakliginda
* Buzdolabinda
* Elektrikli firnda (fanl
veya fansiz modellerde)
* Mikrodalga firnda
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Bazi dondurulmus gida maddelerinin eritme zamanlari

Tablo 3
Et, sosis ve sucuklar

Etler Hazirlanisi Depolama | Oda Sicakliginda
Siiresi (Ay) | c6ziilme siiresi (Saat)
Rosto — 4- Blyuk parca etler iyice
cozUlmelidir.
Koyun
Pirzola Et parcalarinin arasina folyolar 4- 1-1.5
yerlestiriniz.
Kusbasi Parcalar halinde kesiniz. 4- 2-
Rosto — 6-10 Blytik parca etier
iyice goziimelidir.
Biftek 2 cm. kalinlikta keserek 6-10 1-
aralarina folyo yerlestiriniz.
Dana
Snitzel, Pirzola Kesilmis dilimlerin arasina folyo 6-10 1-
koyunuz.
Kusbasi Ufak parcalar halinde 6-10 2-
dograyiniz.

Dondurulacak olan sucuk, sosis ve tim et mamulleri mimktnse yagsiz olmalidir.
Et yeni kesilmigse birkac¢ gun taze gida bdlmesinde birakiimalidir. (Dinlenme
sUreleri ile ilgili tabloya bakiniz.)

Hazirlanigi:

Allenin ihtiyacina gore porsiyonlar halinde hazirlanmalidir. Paketler 10-11 cm'den
daha az olursa yerlestirme kolay olur ve gidalar daha iyi donar. Kemiklerin torbalar
yirtmamasina dikkat edilmelidir, aksi takdirde et kurur ve tadini kaybeder.
Paketleme:

Plastik folyo ve plastik torba ile dikkatlice paketlenmelidir. Dondurulacak yiyecekler
paket icinde hava kalmayacak

sekilde sikica sariimalidir.

Depolama siiresi:

Tabloya bakiniz. (Yagdl etlerde depolama suresi yaklasik olarak yari yariya
azalmaktadir.)
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Bazi dondurulmus gida maddelerinin eritme zamanlari

Tablo 4

Etler Hazirlanigi Depolama Oda sicakliginda
stiresi (Ay) ¢oziilme sliresi (Saat)
Rosto — 8-12 BlyUk parca etler iyice ¢ézUlmelidir.
Biftek 2 cm. kalinlikta keserglk‘ 812 |-
aralarina folyo yerlestiriniz.
Sigir eti Rulo biftek Kesilmis dilimlerin arasina 812
folyo koyunuz.
Kugbasi Parcalar halinde kesiniz. 8-12 2-
Haslama et — 8-12 1-
Rosto — 6-8 (yagsiz) |BUyUk parca etler iyice ¢cozUlmelidir.
Snitzel, Kesilmis dilimlerin arasina 3-6 (yag) Yaklask 1 saat
. pirzola folyo koyunuz.
Domuz eti
Rulo biftek Pargalar halinde kesiniz. 3 o
Kusbasi Parcalar halinde kesiniz. 3- 2-
Sakatat (Parcga) — 1- (Buyuklugtne gore) 1-2
Baharatlamadan, yassi paketler
Kiyma halinde koyunuz. 1- 2-
Kemik Testere ile kesiniz. 6- Donmus halde kullaniniz.
Sucuk, salam
(Haslama ve Zarli olsa da paketlenmelidir. 1-2 Cozllene kadar.
kizartmalik)
Sucuk, salam
(soguk yemek Zarli olsa da paketlenmelidir. 1-2 Cozllene kadar.
icin)
Jambon Kesilmig dilimlerin arasina 0. Cézilene kadar,
folyo koyunuz.
Bacon, ham 2- Cozllene kadar.
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Tablo 5

Dinlenme siiresi (1-2°C'de) Hazir Ianl§l.'
Dondurulmus et

Koyun 7 2 ¢6zUldagunde aynen

. taze et gibi

Inek s 7 pisirilmelidir.

Dana Derhal dondurulmali Dinlendirme:
Taze kesilmis hayvan

Tavuks 12 seat etlerinin daha yumusak

Balikl Derhal dondurulmali o!mala.rl Icin b.e“r“ blr
stre dinlendirilmeleri

Satin aldiginiz etlerin ne kadar dinlendiriimis olduklanni gerekir. (Tabloya
kasabinizdan 6grenebilirsiniz. bakiniz)

Kiimes ve av hayvanlari:

TUm kiimes hayvanlari (tavuk, kaz, érdek vb.) ile tim av hayvanlari (tavsan, geyik,
karaca, yaban domuzu vb.) dondurulabilir. Kimes hayvanlari dondurulmadan
once iyice temizlenmeli, birkac defa yikadiktan sonra bir giin streyle buzdolabinda
birakiimaldir. Kiigtk olanlari timayle, blyUk olanlar pargalar halinde
paketlenmelidir. Av hayvanlari kesimden 24 saat sonra parcalanmalidir. Ekstra
yag ekleme yapilan etler 3 ay, ekstra yag ekleme yapilmayan etler ise 12 ay
dondurulmus olarak saklanabildiginden, mimkunse etlere ¢dzuldukten sonra
yag eklenmelidir.

Tablo 6
. Oda sicakhiginda
Hazirlanisi DepolaTa sliresi céziilme siresi
(Ay) (Saat)
Tavuk 1-1.5kg. | Alisildigi gibi 7-8 10-12
Pili¢ 0.6 -0.8kg. | Alisildigi gibi 7-9 7-10
Ordek Terbiyelendikten sonra kemikli 2-4 10-12
kisimlari folyo ile sariniz.
Kaz 4-6kg. Orc?ektekl gibi porsiyonlar 2.5 12 10-12
kg.'dan fazla olmamalidir.
Tavsan 4 -6kg. Porsiyonlar 2.5 kg.'dan fazla 9-12 10-12
Ada tavsani olmamall, ayrica kemikleri
Geyik ayrimamalidir.
Karaca
Yaban domuzu|

Paketleme:
Plastik folyo ile veya tercihen aliminyum folyo ile paketlemek mimkdnddr.
Dondurulacak parcalar paket icinde hava kalmayacak sekilde sikica sariimalidir.

DIKKAT!
Co6zUImUs etleri kesinlikle tekrar dondurmayiniz.
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Tablo 7

Baliklar

Satin alinan baliklar yeterince taze olmayacagindan yalniz yeni tutulan baliklar taze
olarak kabul edilmektedir.

Hazirlanigi Depolama Oda sicakliginda
siiresi (Ay) ¢oziilme islemi
Alabalik 2-3 Btk baliklar kesinlikle
¢ozUlmelidir. Kiictik baliklar
Turna balig : 2 biraz buzlu olabilir.
IGi ve pullari iyice
Tath su Sazan baligi temizlendikten 2
baliklari sonra ykayip Hafif ateste
kurulanmali, kizartimalidir.
Yayn balg gerektiginde 2
Yagsiz Levrek, pisi, kalkan, di kuyruk ve bag 4-8 lyice coztiimelidir.
baliklar kismi
Pal t uski tok kesilmelidir.
Yagh aamult, uskum, textr, 2-4 lyice céztimelidir.
som, ltfer, hamsi
baliklar
Balik Havyar 2-3 lyice goztlimelidir.
yumurtasi
Kabuklular | Yen9e. karides, midye, 4-6 lyice géztimelidir.
kerevit, istakoz
Hazirlanigi:

Bugulama ve kizartmalik baliklar temizlendikten sonra iyice yikanmalidir.

1 kg.'dan buyuk olan baliklar parcalara ayriimalidir. Donmaya hazir baliklar folyo
Uzerinde 1-2 saat paketlenmeden dondurulur, daha sonra baliklarin Uzerinde
buz tabakasi olusana kadar bas asagi buzlu su icine daldinlir (yagh baliklarda su
icine 5 gr. limon asidi damlatimalidir) ve derhal paketlenir.

Paketleme:

Plastik folyo ile veya tercihen aliminyum folyo ile paketlenebilir. Dondurulacak
parcalar paket icinde hava kalmayacak sekilde sikica sariimalidir.

Depolama siiresi:

Tabloya bakiniz. Kesinlikle tablodaki degerler disina ¢ikilimamalidir.

Yagl baliklarin depolanma sureleri yagsiz baliklara nazaran daha azdir.
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Sebzeler

Pisirilen ve haslanan tlim sebzeler derin dondurulabilir. Kendi yetistirdiginiz
sebzeler, satin alinanlara gére daha iyi depolanirlar.

Paketleme:

Plastik torbalarla paketlenebilir. Fazla yer tutmamasi icin paketler dGzgun bir
sekilde yapiimalidir. Ispanak v.b. sebzeler plastik kutulara da konabilir. Porsiyonlar
1 kg.'l gegmemelidir.

Depolama siiresi:
Tablo 8’e bakiniz.

Dondurmaya uygun olmayan sebzeler:
e Kivircik salata, tere, kirmizi turp, sogan
e Ham veya ¢ok olgun sebzeler

Hazirlanisi:
Sebzeler temizlenip yikandiktan sonra kiicuk parcalar halinde dogranip hafifce
haslanmalidir.

Sok haslamal!!! (cok 6nemlidir) A

Sebzelerin rengini, tadini, kokusunu ve C-vitaminini korumalari igin bu islem
yapllir.

Bunun icin 7-8 litre kaynamis su dolu tencere ve stzgece ihtiyac vardir.
Hazirlanan sebzeler (her defada max. 0.5 kg.) slizgece konarak Uzeri kapatilir ve
kaynayan suya (5 It) daldirilir. Bir dakika sonra soguyan su tekrar kaynatimalidir.

Daldirma islemi:

Bu islemde su kaynar sicaklikta olmalidir. (Litfen tablodaki daldirma slrelerine
dikkat ediniz.) Daha sonra sebzeler musluktan akan soguk suya tutulmali ve
stiztimeye birakilmalidir.

Kaynatilan suyu bircok defa kullanabilirsiniz.
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Tablo 9

kesilerek dondurulur.

Cig sebzeden Hazirt lsok haslama pepolama Oda sicakliginda
istenen azirianist siresi | siiresi (Ay) | §92tIme siiresi
ozellikler (dakika) (Saat)
Alisildigr sekilde hazirlanir, dilimler
Yalniz saglam
Kirmizi lahana olanlar g halinde kesildikten sonra sirkeli sicak 3 8-10 Donmus halde
suya daldirilir. kullanilir.
. Kabugu soyularak dilimler halinde . Donmus halde
Kereviz kesilir, tzerine limon sikilir. 10-12 kullanilir.
Kabugu soyularak dilimler halinde Eollnm;@ halde
Sert, kapal, kesilir. Taze degilse 1-2 saat soguk su ullaniir.
Kuskonmaz beyaz gigekli iginde bekletilir, Daha sonra sok 3-4 6-9
haslama yapilir.
Kabak Taze olanlar 2-3 om. ik dilimlere kesiniz. 2-3 9 Donmus halde
kullanilir.
Taze, yumusak . ] .
Aligilmig sekilde hazirlanir. Sok Eritme sUresi 2
Ispanak yaprakli hasiama yapilr. 2 6-9 saat
Corbaya katilan Temizlenip yikadiktan sonra sok
sebzeler Yalniz taze haslanir. Kiiciik porsiyonlar halinde 3 4-6
(maydanoz, olanlar dondurulur.
havuc, vb.)
Domates ?grgaieflel; ylvka‘nlp do‘grand;ktan sonra Ejg:ltf halde
salcasi veya akika bugulanir, siizgegten i .
sufu Olgunlasmis olaniar | oo irijerek veya kiiciik kipler halinde 10-12

Céziilen sebzelerin hazirlanisi:

Donan sebzeleri kaynar su icinde veya yagda ¢cézmek gerekir. PUre halindeki
sebzeler (ispanak, lahana) hazirlanmadan dnce biraz ¢dzllmeye birakiimalidir.
Cozllen sebzeler derhal kullaniimali ve kesinlikle tekrar dondurulmamalidir.

Onemli!

Donmus sebzelerin pisme suresi taze sebzelere oranla 1/3 daha kisadir.
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Meyveler

Sadece olgunlasmis (fakat fazla olgunlasmamig) meyveler dondurulmalidir. Rengini
kolayca kaybeden meyveler (elma, armut vb.) dondurulmadan énce sok haslama
yapiimali veya sterilize edilmelidir.

Dondurulmus meyveler daha sonralari komposto, j6le, marmelat ve pasta katkisi
olarak kullanilabilir.

Meyveleri kullanacaginiz yere gore sekerleyerek veya sekersiz olarak
dondurabilirsiniz. Serbetlenen meyveler dondurulduktan sonra da koku ve tadlarini
korurlar.

Paketleme:

Serbetlenmeyen meyveler plastik torbada, serbetlenen meyveler ise plastik kapta
paketlenmelidir.

Depolama siiresi:

Tablo 10’a bakiniz.

Kullanim amaclarina goére hazirlanisi:

Ham olarak yemek icin:

Serbetli veya serbetsiz dondurulabilir. Yenecedi zaman, paketinden cikarilarak
yavasca ¢ozilmeye birakilir.

Jéle, marmelat ve komposto icin:

Dondurulmus meyveler ¢dzulerek normal sekilde kullanilir.

Turta icin:

Meyveler kullanilmadan &nce iyice ¢ozulmelidir.

Ancak ¢ozuldUkten sonra turta yapiminda kullaniimalidir.

Kek, pasta icin:

Meyveler sekersiz olarak dondurulmalidir. Kullanilacagi zaman oda sicakliginda
¢Ozulmeli, ¢cozUldUkten sonrapasta hamuru Uzerine konmali, Uzerine seker
serpildikten sonra pisirilmelidir.

Icecekler icin:

Meyveler sekerli olarak dondurulmali ve donmus haliyle iceceklerin igine katimalidir.
Seker eriyigi:

Seker eriyiklerinin (serbetlerin)

yUzde oranlarina gére yapilig: Pasta yapiminda kullanilacak Gzim cinsinden

olan meyveler acik sekilde 1-2 saat dondurulduktan sonra paketlenmelidir.

Eriyigin 1 litre suda Seker eridikten
seker orani seker sonra serbetin
% 35 540 gr. 1.3 L.
% 40 670 gr. 1.4 L.
% 45 820 gr. 1.5L.
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Tablo 10
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Tablo 11

Siit mamulleri, yumurta

Depolama

Hazirlanigi siiresi (Ay) Aciklama
Siit 2-3 Sadece homojen edilmis olanlar
f;’iz’a (tath) Cirpilmis veya cirpilmamig 1-2 Kiigtik kaplara konmalidir.
‘0
Krema Dondurulmasi uygun degildir.
(eksi) Irmiklenir.

Yumusak peynirler sert olanlara gére
6-8 daha uygundur. Kisa sureli
depolamada orijinal paketinde
birakilabilir. Uzun sureli depolamada
ayrica aluminyum folyoya veya plastik
folyoya sariimalidir.

Peynir (Beyaz |Dilim halinde olanlarin arasina
peynir disinda) |folyo konulmalidir.

Tuzsuz yag dondurmaya daha uygundur.
Yag 6 Uzun sUreli depolamada plastik ve
aliminyum folyoya sarimalidir. Orijinal
paketinde dondurulmamalidir. Bunun
yerine plastik kaplar kullanilabilir.

Yumurta Yukardaki agiklamaya bakiniz. 10-12 30 gr.'l 1 yumurta beyazina esittir.
beyazi

Yumurta

karigimi Yukardaki agiklamaya bakiniz. 10 50 gr. karisim 1 tane yumurtaya esittir.
(sari+beyaz)

Yumurta Yukardaki agiklamaya bakiniz. 8-10 20 gr."t 1 yumurta sarisina esittir.

sarisi

Sat ve yag mamulleri (eksi kaymak, krema, kaymak ve mayonez) dondurulmaya
uygun degildir.

Yumurta:

Kabuklu olarak dondurulmamalidir. (Aksi takdirde kirilir. Bu yUzden sarisi ve beyazi
ayri ayr veya iyice karistinimis olarak dondurulmalidir. Yumurta sarisi ve karisimina
fazla koyulasmamasi icin bir tutam tuz veya seker atiimalidir.)

Paketleme:

Yumurtanin igi plastik kaplarda veya buzlukta dondurulduktan sonra paketler
halinde saklanmalidir.
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Tablo 12

Hamur isleri (ekmek, kek ve pastalar)

Coziilme siiresi
Depolama (saat)
sliiresi
Oda Buzdolabinda
(Ay) sicakhiginda +2, +4°C Firinda

Biskdivi 3-6 1-15 190 - 200°C 5 - 8 dakika
Ekmek 4-6 2-3 200 - 225°C 4 - 5 dakika
Sandvi¢ 2-6 1-2
Mayali 3 2-4 Kismen 100°C, 50 - 60 dakika
kek cozilmUs 200°C, 5 - 10 dakika
Bérek 1-8 200°C, 225°C 5 - 10 dakika
Turta 1-15 3-4
Yufka 2-3 1-15 5-6
Mayali hamur 2-3 2-3
Pizza 2-3 2-4 200°C 15 - 20 dakika

Hamur isleri (ekmek, kek ve pastalar)

Pisirilmemis turta, pasta, kek, hamurlarin dondurulmalarr uygundur. TUm hamur
isleriyle yapilan pastalarin taze olarak dondurulmasi gerekir. (Hatta hafif sicak
iken) Artan pastalar tekrar dondurulabilir. Pastalik hamurlar hazirlandiktan sonra
pisirmeden porsiyonlar halinde dondurulur. Pastalarin ve keklerin yumusamamasi
icin jOle, marmelat ve meyveler tamamen ¢6zUuldUkten sonra kullaniimalidir.
Kremalanmig, tam olarak hazirlanmis pastalar dondurulduktan sonra dikkatlice
paketlenmelidir.

Paketleme:

Pisirilmis pastalar aliminyum folyoyla paketlenmemelidir. Tabloda verilen stre
icinde ¢cozUlmeye birakilir. Keklerin plastik kaplara konmasi daha uygundur. Pasta
hamurlarini plastik folyo icinde muhafaza etmek daha uygundur. Aliminyum folyo
kullanildiginda hamuru ayirmak gug olur.

Coziilmesi:

CozUlen pastalar (kekler) 5-10 dakika 150-200°C sicaklikta altiminyum folyo icinde
pisirildigi takdirde oda sicakliginda ¢ozilenlere gére daha taze olurlar, aromalarini
korurlar. Turtalar ve kremalar 6zellikle oda sicakliginda ¢oztimelidir.
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Tablo 13

Pismis yemekler

Bazi baharatlar uzun stire depolandiklar zaman tadlan degisir ve kuvvetli bir tad kazanir.

Depolama

Hazirlanisi siirZsi (Ay) Aciklama (Saat)
Hamur o N
tathsi Ham veya az pisirilmis olarak folyolara sarilir. 2-3 1 - 2 saat bekletilir.
Et Suyu kaynatilarak konsantre edilir, bir kapta dondurulur ve paketlenir. 3-4 Donmus olarak isttilr.
suyu
Giiveg Sert etli olmamalidir. 2-3 Se;ao d?:;wggkﬁ;:’gk

Isttilir
Patates | Kabuklu-soyulmus. (Haslanmig tuzlu patatesler dondurulmaya uygun 4 Donmus halde
yemekleri| degildir.) Patates kofteleri hafif pisirilerek dondurulmalidir. hafifge isitilir.
Patates Istenilen sekilde hazirlanir. 3 dakika sicak yagda kizartilir. Yagi 2-3 5;5 drzugzg?ﬁ? sicak
kizartmasi) sUzUlerek acik sekilde dondurulduktan sonra paketlenir. ’
Corba Corba igine katilan katkilar ayn olarak paketlenmelidir. 3-6 Elonmu§ halde
Tathlar Jelatinli, nisastall veya yumurta beyazi karistiimis olanlar uygun 1-2 1 - 2 saat bekletilir.
degildir. Irmikli, piringli tatllar dondurulmaya daha uygundur.
Ornegin;

anason, feslegen, dereotu, sirke, baharat karisimi, zencefil, sarmisak, paprika,
mercankdsk, karabiber, kirmizibiber, hardal, kekik otu, vanilya ve sogan.

Bu ylizden dondurulacak olan yemekler az baharatlanmalidir. Arzu edilen baharat
¢6zUldUkten sonra ilave edilmelidir. Yiyeceklerin depolama suresi kullanilan yaga
da baglidir. Uygun olan yaglar margarin, dana yagi, zeytinyagdi ve tereyagdir.
Uygun olmayan yaglar, yer fistigi yagi ve domuz yagidir.
Paketleme:
Sivi sekilde olan yemekler plastik kablarda diger yiyecekler ise plastik folyo veya
torbada paketlenehilir.
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6. Boliim: Derin dondurucunuzun temizlenmesi

Dikkat!!!
Temizlik icin gaz, benzin ve benzeri
maddeleri kesinlikle kullanmayiniz.

* Temizlik yapmadan 6nce, fisi cekerek veya sigortayl kapatarak buzdolabinizin
elektrik baglantisini kesin.

* Temizlik igin, kesinlikle buhar veya buharl temizlik malzemeleri kullanmayiniz.
Bdyle bir durumda buhar, buzdolabinizda elektrik akimi olan boélgelere temas
ederek kisa devre veya elektrik carpmasina sebep olabilir.

* Buzdolabinizin ic duvarlarini karbonat (yemek sodasi) eklenmis ilik su ile
islatiimis yumusak bir bez veya stinger ile temizleyiniz. Bez veya stngeri iyice
siktiktan sonra kullaniniz. Kesinlikle ¢izici ve asindirici (tiner, gamasir suyu, toz
deterjan gibi) malzemeler kullanmayiniz.

* Kapl contasinin temizliginde sadece Ik su kullaniniz.

Buzdolabinizin kapisina yapistiriimis olan tanitim etiketi sokulebilir dzelliktedir
(Sokulebilirlik stresi 1 yildir). Bu etiketi sokmek icin bir kdsesinden kaldirilip karsi
yone dogru yavasca cekiniz. Etikette yirtiimalar oluyorsa kalan parcaciklari
kazimayiniz, 1slak bir stinger yardimi ile kalan izleri nemlendirerek gikariniz.
*Yilda bir kere elektrik stipurgesi ile buzdolabinizin arkasindaki tozlar aliniz.
Buzdolaplarimizin Uretiminde kokuya sebebiyet verecek hicbir madde
kullanilmamaktadir. Ancak uygun olmayan besin saklama kosullari ve buzdolabi
ic yUzeyinin gerektigi sekilde temizlenmemesine bagl olarak koku sorunu ortaya
cikabilir.

Bu sorunu 6nlemek igin dikkat edilecek noktalar su sekildedir:

* UrUnlerin temiz tutulmasi énemlidir. Bunun i¢in 15 glinde bir buzdolaplari
karbonatli su ile temizlenmelidir. (Deterjan veya sabun kesinlikle kullanimamalidir.)
Yemek artiklari vb. lekeler kokuya sebep olabilir.

* Yiyeceklerin kapall kaplarda saklanmasi gerekmektedir. Agzi acik saklanan
gidalardan yayllan mikroorganizmalar kétl kokuya sebep olabilir.

* Saklama sUresi dolan ve bozulan gidalarin, buzdolabinda kesinlikle
tutulmamasi gerekmektedir.

Buzdolabinizda koku sorunu olusmasi durumunda:

* Genellikle cayda bulunan Catechin maddesi mikemmel koku giderme
Ozelliene sahiptir. Molekulinde bulunan agik hidroksil (OH) uglari, koku veren
ucucu organikleri tutularak kott kokulari temizlemis olur.

* Demlemis oldugunuz cay posasini agzi acik bir kap icinde aksamdan
buzdolabinin igine yerlestiriniz ve en ge¢ 12 saat sonra aliniz. Gay posasini
buzdolabi icinde 12 saatten fazla tutarsaniz, kokuya sebep olan organizmalari
bUnyesinde toplayacagi icin kokunun kaynagi haline gelebilir, mutlaka atimalidir.
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7. Boliim: Servis

Yetkili Servis cagirmadan énce yapilmasi gerekenler

Litfen servis cagirmadan énce asagidaki kontrolleri yapiniz;

[ ]

)
A

1. Fis prize dogru takilmis mi?

2. Derin dondurucunuzun baglandigi prizin sigortasl ya da ana
sigorta atmis mi?

3. Sicaklik (Termostat) ayar digmesi dogru konumda mi”?

Onemli not:

Ani elektrik kesilmesinde veya figin ¢ikarilip takimasinda
buzdolabi sogutma sistemindeki gazin basinci heniz
dengelenmemis oldugu icin kompresor koruyucu termigi atar.

Eger elektrik kesilmesi;

* Derin dondurucunuzun ilk calistiimasinda, ilk alti saat
icerisinde meydana geldiyse fisi ¢cekiniz, bir saat bekleyiniz ve
tekrar takiniz.

* Ik alti saatten sonra meydana geldiyse fisi gikarmaya gerek
yoktur. 10 dakika sonra buzdolabiniz kendi kendine galismaya
baslayacaktir.

Bu sUreler sonunda buzdolabiniz galismaya baslamamis ise
Yetkili Servis ¢agirniz.
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8. Boliim: Tiiketici Hizmetleri

Degerli MUsterimiz,

Arcelik Cagn Merkezi haftanin 7 gini 08:00-24:00 saatleri arasinda 444’0 telefon
numarasl ile canli olarak hizmet vermektedir.

Dogrudan bu numaray gevirerek Argelik Cagr Merkezine basvurabilir ve arzu ettiginiz
hizmeti talep edebilirsiniz.

* Sabit telefonlardan yapilan aramalarda sehir ici arama tarifesi Uzerinden, cep telefonu
ile yapilan aramalarda ise GSM-GSM tarifesi Uzerinden Ucretlendirme yapilmaktadir.
Gagri Merkezimize ayrica www.arcelik.com.tr adresindeki TUketici Hizmetleri bluminde
bulunan formu doldurarak ya da 0 216 423 23 53 nolu telefona faks ¢ekerek de
ulasabilirsiniz.

Yazil basvurular icin adresimiz: Argelik Cagr Merkezi, Argelik A.S. Ankara Asfalti
Yani,34950 Tuzla/ISTANBUL

Arcelik Cagr Merkezi

444 0 888

(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu gevirmeden arayiniz*)
Diger Numara

L 0.216.585 8 888 )

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

Asagidaki 6nerilere uymanizi rica ederiz.

1. Urlininiizt aldiginizda Garanti belgesini Yetkili Saticiniza onaylattiriniz.

2. UrliniinGiz( kullanma kilavuzu esaslarina gére kullaniniz.

3. Urtiniintizle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukaridaki telefon numaralarindan Hizmet
Merkezimize bagvurunuz.

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

5. Isiniz bittiginde servis teknisyeninden “HIZMET FISI” istemeyi unutmayiniz. Alacaginiz
Hizmet Fisi, ilerde Grintnidzde meydana gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar
saglayacaktir.

6. Kullanim émrii; 10 yildir. (Urtintin fonksiyonunu yerine getirebilmesi igin gerekli yedek
parca bulundurma suresi)
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- Garanti ile ilgili olarak
‘ a , cellk miisterinin dikkat etmesi
b gereken hususlar

ARCELIK tarafindan verilen bu garanti, Buzdolabi’nin normalin disinda kullamilmasindan
dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadig gibi, asagidaki durumlar da garanti disidir:

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
farkly voltajda kullanma nedenlerinden meydana gelecek hasar ve arizalar,

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

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

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi iicret karsiliginda yapilir.

Uriiniin kullanim yerine montaji ve nakliyesi iiriin fiyatina dahil degildir.

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

Uriiniiniiziin CE uygunluk degerlendirmesi Arcelik A.S. tesislerinde yapunustir.

Uretim yeri: Arcelik A.S. Buzdolabi Isletmesi
Organize Sanayi Bolgesi 1. Cadde 26110 Eskisehir

Cagn Merkezi Diger Numara

444 0 888 | 0216 585 8 888 [ 516556565t 516 53500




buzoo/ob/

w orcelik ey

ARCELIK buzdolabinin, kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullanilmast ve Argelik'in yetkili kildigt
Servis elemanlart disindaki sahislar tarafindan bakim, onarum veya baska bir nedenle miidahale edilmemis
olmasi sartiyla, biitiin parcalart dahil olmak iizere tamami malzeme, iscilik ve iiretim hatalarina karsi
iiriiniin teslim tarihinden itibaren 3 (UC) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

Garanti kapsamu icinde gerek malzeme ve iscilik gerekse montaj hatalarindan dolay arizalanmas halinde
yapilan islemler icin iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska bir ad altinda hicbir iicret talep
edilmeyecektir. Garanti siiresi igcinde yapilacak onarimlarda gegen siire, garanti siiresine ilave edilir.
Tamir siiresi en fazla 20 is giiniidiir. Bu siire mamuliin yetkili servis atolyelerimize, yetkili servis
atélyelerimiz bulunmamast durumunda Yetkili Saticilarimiza veya Firmanuza bildirildigi tarihten itibaren
bagslar. Uriiniin arizasuun 10 is giinii icinde giderilememesi halinde Arcelik A. S., 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 firmanuza aittir. Arizamn giderilmesi iiriiniin bulundugu yerde veya Yetkili Servis
atolyelerinde yapilabilir. Miisterimizin buna onay sarttir.

Tiiketicinin onarim hakkint kullanmasina ragmen malin;

-Tiiketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, garanti siiresi icinde kalmak kaydryla, bir yil icerisinde en
az dort defa veya imalatg¢i-iiretici ve/veya ithalat¢i tarafindan belirlenen garanti siiresi icerisinde alti defa
arizalanmasimin yant sira, bu arizalarin maldan yararlanamamayr siirekli kilmast,

-Tamiri igin gereken azami siiresinin asilmast ,

-Firmamn servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirayla saticisi, bayii,
acentesi temsilciligi ithalatcist veya imalatci-iireticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanmin
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 T.C.Giimriik ve Ticaret Bakanligt Tiiketicinin
Korunmast ve Piyasa Gozetim Genel Miidiirliigii'ne bagvurulabilir. Bu Garanti Belgesi'nin kullanmilmasina
4077 sayili Tiiketicinin Korunmast Hakkinda Kanun ile bu Kanun'a dayanmilarak yiiriirliige konulan
Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca, T.C.Giimriik ve Ticaret Bakanligt
Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetim Genel Miidiirliigii tarafindan izin verilmigtir.

ARCELIK A.S.
GENEL MUDUR GENEL MUDUR YRD.
g % % /

Seri No:
Tip: A /1087 NFD
Teslim Tarihi, Yeri: Adres:
Fatura Tarihi, No:
Satict Firma Unvant: Tel-Faks:

Satict Firma (Kage ve Imza):

Bu belge, T.C.Giimriik ve Ticaret Bakanligi'min 97539 no'lu ve 17.02.2011 izin tarihli belgesine gore diizenlenmistir.
Bu béliimii, iiriinii aldigimiz Yetkili Satici imzalayacak ve kageleyecektir.

48 6544 0000




