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Bu iiriin,

¢evreye saygili modern tesislerde
dogjaya zarar vermeden
iiretilmistir.

EEE Yo6netmeligine Uygundur



UYARI!

Tumuyle cevre dostu bir sogutucu gaz olan R600a (yalnizcc

yanicidir) ile calisan sogutucu cihazinizin normal bir sekilde

asagidaki kurallan uygulamalisiniz:

* Cihazin etrafindaki serbest hava sirkilasyonunu engelleme

* Buz ¢6zmeyi hiziandirmak igin Ureticinin édnerdiklerinin disir
kullanmayin.

* Sogutucu gaz devresine zarar vermeyin.

* Gida saklama bdimesi icinde Ureticinin dnermis olabilece
herhangi bir elekirikli cihaz kullanmayin.

Degerli Misterimiz,

Modern tesislerde, Arcelik'in titiz kalite kontrolinden gecirilmis olan Grininiziin
size en iyi verimi sunmasini istiyoruz. Bunun icin, bu kilavuzun tamamn,
irininiizi kullanmadan once dikkatlice okumamzi

ve bir basvuru kaynagi olarak saklamanizi rica ederiz.

waorcelik



1. Bolim:

Derin Dondurucunuzu
kullanmadan énce yapilmasi
gereken islemler ve givenlik

uyarilari

6. Bélim:
Yetkili Servis
cagirmadan
énce
yapilmasi
gerekenler

2. Bolim:
Genel gériiniis ve
Teknik é6zellikler

5. Bélim:
Derin
dondurucunuzun
temizlik, bakim
ve nakliyesi



Derin Dondurucunuz
220-240 Volt'a
gére ayarldr.

Yerlestirme icin
rutubetsiz ve hava
dolasimi engellenmemis
bir yer seginiz.

Derin dondurucunuz
ocak, firin, kalorifer petegi
ve soba gibi 1si kaynaklarindan
etkilenmeyecek uzaklikta
olmali ve dogrudan giines
1s1g1 altinda
tutulmamalidir.

llk kullanim &ncesi
Urininizin igini
temizleyiniz.

Cocuklarin iriiniin
icine girmesine ve
cevresinde oynamasina

izin vermeyiniz.

Uriiniinizin fisini
mutlaka toprakli bir prize takiniz.
Topraklama tesisatini ehliyetli bir elektrikciye
yaptriniz. Topraklama yapilmadan kullanim
durumunda, ortaya gikabilecek kullanim
zararindan firmamiz
sorumlu degildir.

Herhangi bir temizlik
ve bakim &ncesi veya
ariza durumunda fisi
prizden cekiniz.

Patlayici ve yanici
maddeleri emniyetini.
acisindan derin
dondurucunuza

Uriniinizin kapagini
sik acip kapatmayiniz, asiri
doldurmayiniz.

koymayiniz.



Dikkat! Asagidaki gosterim aksesuarlar:

2 > B 6 ’ ﬁ m : Satin almis oldugunuz iiriin ile birebir ber

Derinmdondorovconon
genellgorvnusy

1. Ust kapak

2. Kapak saplari

3. Saklama sepeti
4. Ayaklar

5. Kontrol panosu
6. Plastik takviyeler




waorcellk

Model 2101 A+ D
Mamul Kategorisi Ev tipi yatay/derin dondurucu
Enerji Sinifi A+

Cevre Koruma Sembolii

Yillik Eneri Tiketimi (kWh/yil) 170 (Sersel jihenm, chazy nerede

Sogutucu Bélme Hacmi (Net-It|

Dondurulmus Gida Saklama Bélmesi 100
Hacmi ‘Nef-fﬂ

Yildiz Sinify *

Sogutma Sistemi

Sicakhik Artma Siiresi (saat] 18 (Elektrik kesilmesi givenligi, bu

sireden sonra gidalar kullanilamaz.)

Dondurma Kapasitesi (kg/24 saat) | 4,5

iklim Sinifi SN-T

Giriiltii Seviyesi (dB(A)) 40

Toplam Briit Hacim (It] 101

Toplam Net Hacim (lf) 100
Yiikseklik (cm) 86

Genislik (cm) 54

Derinlik (cm) 60

Agirhik (kg) 29

Elektrik Girisi (V/Hz) 220-240/50
Toplam Giig (W) 110

*Kullanim &mrii: 10 yildir. (Uriinin fonksiyonunu yerine getirebilmesi icin gerekli yedek par¢a bulu
Uriiniin izerinde bulunan isaretlemelerde veya iiriinle birlikte verilen diger basili dékimanlarda beyan
ilgili standartlara gére laboratuar ortaminda elde edilen degerlerdir. Bu degerler, iiriiniin kullanim ve ortam sartlarin



Bu sayf
bitin n

3. Bolom:
Derin Donduorvconvzon

monfaji

@ Ust kapak ile gévde arasina konulan plastik nakliye takviyelerini cikari
Dikkat! Derin dondurucudan iyi bir verim almak icin arka bélgede havc
sarttir.

@ Derin dondurucunuzu arkaya dogru itiniz ve yerlestiriniz.

@ Derin dondurucunuzun yan ve arka tarafinda en az 5’er cm bosluk bir
& Montaji tamamladiktan sonra, riiniinizi hareket ettirmeden en az 2 sa
Daha sonra fisi prize takiniz.

Dikkat! ik calistirmada ve ézellikle iriiniin ici bos iken vakumdan dola;
biraz zor acilabilir.



Kontrol panosu

Kontrol panosu izerinde bulunan yesil renkli lamba
elektrigin dondurucuya ulastigini gésterir. Kirmizi renkli
lamba ise ic ortamin istenilen sicakliga ulasip ulasmadigini
gésterir. Dondurucuya yerlestirdiginiz gidalarin donma
ve saklanma derecesine ulasmalari halinde kirmizi uyari
lambasi sénecektir.

Ust kapak uzun sire acik kaldiginda veya yeni, taze
gidalar yerlestirildiginde kirmizi uyari lambasi tekrar
yanacaktir.

Termostat ayarinin yapilmasi

4. B

Derin
kullan

Termostati Min’ den (az soguk) Max'a kadar (en soguk) ayarlayabilirsiniz. ”Hizli Dondur

dondurma butonuna basiniz.

Diger kademeleri ortam sicakhgina bagli olarak ayarlayabilirsiniz.

@& Derin Dondurucunuzun kullanildigi yer, ortam sicakligi ve ist kapagin agilma sikligr ic sicakl
@ Ortam sicakligi cok yiksek ise, termostat ayar digmesini daha yiksek konumlara getirin,
@ Ortam sicakligi disik ise termostat ayar digmesini daha disik konumlara getiriniz. (1 - .
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Dondurma
Konumu

Hizh
Dondurma
Butonu/Lambasi

Hizli dondurma

@& Taze gidalari derin dondurucunuza koymadan en a:
ayari hizli dondurma konumuna getiriniz ve derin donduru
24 saat boyunca Ust kapagi agmayiniz.

@& Eger derin dondurucunun tamamini taze gidalar ile d
streyi 48 saate ¢ikariniz. Hizli dondurma yapmak icin 'F
Butonuna basiniz. "Hizli Dondurma Lambasi' yanacakt
dondurucunuz "Hizli dondurma’ konumuna gecgecektir.

Derin dondurucunuzu 'Hizli dondurma' konumundan ¢i

Hizli Dondurma Butonuna basiniz . Hizli dondurma I
sOnecektir.



Derin Dondurucunun kullaniimasi

Dikkai!

Derin Dondurucuyu kisa bir
sdre icin kullanmayacak
veya bos birakacaksaniz
enerji tasarrufu yapmak icin
fisini prizden cekmeyiniz.
Aksi halde dondurucuyu
yeniden sogutmak icin daha
fazla enerji harcanacaktir.

1. Derin Dondurucunuzun fisini
toprakli bir prize takiniz. Kontrol
panosundaki yesil renkli sebeke uyari
lambasi ve kirmizi renkli sicaklik uyari
lambasi yanacakhr.

2. Termostat digmesini istediginiz
konuma ayarlayiniz.

3. Derin Dondurucunun icindeki
sicaklik yeterli seviyeye geldiginde
kirmizi renkli lamba sénecektir.

4. Lamba séndiginde gidalari
dondurucuya yerlestirebilirsiniz.

5. Derin Dondurucunuzun st kapagi
uzun sire agik kaldiginda, yeni veya
taze gidalar yerlestirildiginde kirmizi
renkli lamba tekrar yanacaktir.

Dikkat! Uzun sireli elektrik
kesilmelerinde 1s1 kaybina neden
olmamak icin Gst kapagi agmayiniz.



Gidalarin paketlenmesi

@ Gidalari, Derin Dondurucunuza yerlestirmeden énce, sizmaya
sebep vermeyecek sekilde sikica paketleyiniz. Aksi durumda
gidalar lezzetlerini kaybeder ve kururlar.

& Gidalari aliminyum folyo, polietilen torba, pléstik kap vs. gibi
uygun paketleme malzemeleri ile paketleyiniz.

& Paketlemede kullanilacak malzemeler soguga, neme, yirtilmaya,
kokuya, yaga ve aside karsi dayanikli olmali ve hava
gecirmemelidir. Dért kése kaplar istiflemeye elverislidir ve yer
tasarrufu saglar. Kalin polietilen torbalar ve dayanikli aliminyum
folyolar bicimsiz gidalarin paketlenmesi icin kullanishdir.

Hava gecirmez kapakli plastik kaplar ve déndirilerek acilabilen
kapakli, diz boyunlu cam kavanozlar da kullanima uvygundur.
& Soslari, et suyunu, yumurta sarisi ve beyazini saklamak
istiyorsaniz, bu malzemeleri polietilen torbalara koyduktan sonra,
icine buz kipleri bosaltmalisiniz.

& Gidalari ginlik veya &ginlik ihtiyaciniza gére porsiyonlara
ayirarak paketleyiniz.

& Her pakete mutlaka etiket koyunuz.

& Daha iyi ve daha hizli bir dondurma icin gidalari kiicik
porsiyonlar halinde paketleyiniz.

Paketlerin icind
& Kat gidalari alir
sardiktan sonra, ban
olusan havayr mimf
& Polietilen torbalar
ise cepleri hafifce siki
bosaltiniz.

Sivi torbalarin
Swvilari veya sivi icel
genlesmeyi g6zdnir
st kisminda, yaklas
birakiniz.

Paketlerin ban
Polietilen torbalar icii
esnek bantlar kullan
kaplarin veya gevsek
icin é6zel dondurucu

Paketlerin efik
Polietilen torbalar icir
icin 6zel cubuklu dor
Etiket izerini yazmak
kalem kullanmayini:
icin keceli ve benze
Etiketlerin herbirinin
oldugunu, miktarini v
tarihi yaziniz.



Gidalarin yerlestirilmesi

@ Gidalari gruplara ayiriniz. Daha sonra
kullanacaginiz gidalari alt kisma, énce
kullanacaklarinizi ise dst kisma yerlestiriniz.
@ Dondurulacak gidalari ic duvarlara yakin,
dondurulmus olanlari ise orta bélgeye
yerlestiriniz.

& Taze gidalari, daha énceden dondurulmus
gidalar ile temas ettirmeyiniz.

Paketli dondurvimus gida sc
edilmesi gerekenler ve sakl
& Gidalari satin alirken kaliteli ve ta:
@& Satin alacaginiz gidanin ambalaiji
@ Dondurulmus gidalari alisverisinizi
sicaklik derecelerini korumak icin amb
Derin Dondurucuya yerlestiriniz.

& Paketli dondurulmus gidalarin sica
sayilabilecek bir artis oldugunda, (6rneg
veya kapak uzun sire acik kalmissa)
sdresini kisa tutunuz.

@ Dondurulmus gida paketlerinin ize
uyunuz. Herhangi bir sire belirtilmemis i

2-3 ay saklanabilecek gidal
karides, balik ve salam.

4-6 ay saklanabilecek gidal
peynir.

6-8 ay saklanabilecek gidal
10-12 ay saklanabilecek gr
sigir efi, cilek.

@& Sicak gidalari Derin Dondurucuya
sicakhiginda bekletiniz ve buzdolabin
@ Taze gidalari Derin Dondurucuya ge
@ Buzu yeni ¢6ziilmis veya kismen e
dondurmayiniz ve 24 saat iginde tike
& Depolama sureleri icin Kullanma Kile
degerlere mutlaka uyunuz.



Pismis gidalarin dondurvimasi

& Evde hazirladiginiz pismis veya kizarmis gidalari derin
dondurucuya koyabilirsiniz. Ancak haslanmis yumurta,
patates ve makarna gibi tam dondurulamayan gidalar
Derin Dondurucuya koymayiniz. Bunlari dondurdugunuz
gidalara sonradan ekleyiniz.

@ Derin Dondurucuya koyacaginiz bazi gidalar hafifce
pisirilmeli ve uygunsa baharatlanmalidir.

@& Pasta ve sitli tatllar gibi soguk yenen gidalar da
pisirdikten sonra yerlestiriniz.

& Gidalari malzemelerini hazirlayip ayri ayri
paketledikten sonra pisirmeden de dondurabilirsiniz.



Hazirlannis malzeme Saklama Buzunun ¢6zilme
siresi siresi
Givecler 2 ay Buzdolabinda 10 saat
Yahniler (etsuyu) 2 ay Buzdolabinda 10 saat
Baharatli etler (kebaplar) 2 ay Buzdolabinda 10 saat
Kizarmis et 4 ay Buzdolabinda 10 saat
Kéfteler I ay Buzdolabinda 10 saat
Etli bérek I ay Buzdolabinda 10 saat
Makarnalar I ay Buzdolabinda 10 saat
Ekmek I ay Firinda 10-20 dakika
Meyvali kekler 6 ay Oda sicakliginda 5 saat
Kusbasi etler 3 ay Oda sicakliginda 5 saat
Hamur isleri 6 ay Oda sicakliginda 5 saat
Pismemis hamur isleri 3 ay Oda sicakliginda 5 saat
Hamur tatlilari 3 ay Oda sicakliginda 5 saat
Malzemeli kekler I ay Oda sicakliginda 5 saat
Pastalar 3 ay Oda sicakliginda 5 saat
Sade kekler 6 ay Oda sicakliginda 5 saat
Kremalr tatllar 3ay Oda sicakliginda 5 saat
Corbalar 3 ay Hemen pisirilebilir
Soslar 3 ay 3 -5 saat
Pismis baliklar 2 ay 5 saat
Tuzsuz tereyagi 6 ay 12 saat




Kimes ve Av hayvanlarinin
dondurvimasi ve pisirmeye
hazirlanmasi

& Kiimes hayvanlarini dondurmadan
énce iyice temizleyip yikayiniz ve 24
saat sireyle buzdolabinda bekletiniz.
& Av hayvanlarini, kesiminden 24
saat sonra pargalayiniz. Bu sire
icerisinde buzdolabinda dinlendiriniz.
@ Hindi gibi ici doldurularak yenilen
gidalari, icini doldurmadan saklayiniz.
& Hayvanin sakatatlarini etli
kismindan ayiriniz ve ayri ayri
paketleyiniz. Cinki sakatatlarin
saklanma siresi etli kisimlardan daha
azdir.

& Kanatli hayvanlar icin en iyi
paketlemeyi, polietilen torbalar
kullanarak yapabilirsiniz.

& Saklama siresince forbalarin
delinmesini engellemek icin kemikli
kisimlari parcalar halinde paketleyiniz.
& Kimes ve Av hayvanlarinin etlerini
Derin Dondurucudan cikarttiktan sonra
tamamen ¢6zilmeden pisirmeyiniz.

Baliklarin dondurvimasi ve
pisirilmeye hazirlanmasi

& Baliklari satin aldiktan sonraki ilk
24 saat icinde dondurmalisiniz.

& Baliklar ancak ¢ok taze ise
dondurunuz ve daha énce
dondurulmadigindan emin olunuz.
& Bugulama ve kizartmalik baliklarin
icini ve pullarini temizleyiniz. Gerekirse
bas ve kuyruk kismini kesiniz. lyice
yikadiktan sonra dondurunuz.

@& Fileto gibi ince ve uzun parcalari
tek tek selefon veya yagl kagitara
sariniz.

& | kg'dan biyik baliklar parcalara
ayiriniz ve aliminyum folyoya sikica
sararak paketleyiniz.

& Yagl baliklarin saklanma
surelerinin, yagsiz baliklara gére daha
az oldugunu unutmayiniz.

& Yengec, istakoz, karides gibi
kabuklu deniz hayvanlarini
dondurmadan énce haslayarak
pisiriniz.

Etle:
@ Do
hayvc
kalite

@ Bif
eftleri,
tek tel
ayirin
alimi
e Kiy
kiiciik

Doni
ve p
Etleri,
cikart
pisire
Dond
efleri |
suresi

pisirm



Gida Tiri

En Uzun Saklama

Kg Basina Buzunun

Siresi Cozilme Siresi
Sigir eti 12 ay Buzdolabinda 24 saat
Kuzu efi 6-9ay Buzdolabinda 24 saat
Dana eti 6-9ay Buzdolabinda 24 saat
Kiyma / Sakatat 8 ay Buzdolabinda 18 saat
Fime et I ay Buzdolabinda 18 saat
Sosis / Fime pastirma I ay Buzdolabinda 18 saat
Tavuk 12 ay Buzdolabinda 12 saat
Ordek 6 ay Buzdolabinda 24 saat
Hindi 6-7ay Buzdolabinda 24 saat
Kaz 4-5ay Buzdolabinda 20 saat
Tavuk cigeri 10 ay Buzdolabinda 18 saat
Geyik eti 2-3ay Buzdolabinda 5 - 6 saat

Somon baligi (Beyaz etli balik)

2-3ay

Buzdolabinda 5 - 6 saat




Sebzeler ve sok haslama

& Sok haslama, sebzelerin rengini, tadini,
kokusunu ve C-vitaminini korumalari icin
cok gereklidir.

& Sebzeler temizlenip yikandiktan sonra
kiicik parcalar halinde dogranmalidir.
Hazirladiginiz sebzeleri bir sizgece
koyunuz iizerini kapatiniz. (her seferinde
en fazla. 0,5 kg.) ve kaynayan suya (5
It) daldiriniz. Sebzelerin suya daldirilmasi
ile suyun 1sisi diiseceginden kaynama bir
siire duracaktir. Sebzeleri, su tekrar
kaynayincaya kadar suyun icinde tutunuz.
& Sok haslama yéntemi ile pisirdiginiz
sebzeleri paketlemeden 6nce, hizla
sogutmaya aliniz ve iyice kurumasini
saglayiniz.

& Sebzeleri Derin Dondurucudan
cikarttiktan sonra buzlarinin ¢6ziilmesini
beklemeden pisirebilirsiniz. Bu durumda
sebzeleri normal siiresinden (1 / 3) daha
az sirede pisirmelisiniz.

& Coziilen sebzeleri bekletmeden
kullaniniz ve kesinlikle tekrar
dondurmayiniz.

Sebzelerin dondurvimasi
Pisirilen ve haslanan hemen hemen |

dondurulabilir.

Dondurmaya vygun olmay
@ Kivircik salata, marul, tere, roka,
dere otu, 1spanak, pazi gibi yesil y
tazeliklerini kaybedecekleri icin doi
@ Ham veya cok olgun sebzeler de
& Sogan, kirmizi turp, kereviz, dom
yiksek oranlarda su iceren sebzele



Pembelesme

En uzun sak

Sebze tiiri | Haxirlanig siresi (dakika)| siresi (Ay

Kuskonmaz 15 cm'lik 12 dilime 3-4 7
ayirip yikayiniz.

Feslegen Yapraklarini kopariniz. Yikayiniz -
ve kurutunuz.

Brokoli Dis yapraklarini
ayiklayiniz ve yikayiniz. 2 12
Dis yapraklarini ayiklayiniz limon
suyu eklenmis suya koyunuz. 7 8

Karnibahar Parcalara ayiriniz. Yarim saat sireyle - 8
ik suda bekletiniz.

Havug Kabugunu soyup yikayiniz ve 4 8
kesiniz.

Fasulye Kabugunu soyunuz. Yikayiniz ve - 12
kurutunuz.

Taneli sebzeler | Hazirlayiniz ve yikayiniz. 2-3 12

Mantarlar Temizleyip yikayiniz ve kesiniz. - 8

Biberler 6 dakika pisiriniz, tuzlayiniz. - 12

Bezelye Kabugunu soyunuz. Yikayiniz ve 2 12
kurutunuz.

Domates Yikayiniz ve kurutunuz. - 12
Temizleyip, yikayiniz ve kurutunuz. - 12
Temizleyip, yikayiniz ve kesiniz. 2 12
Yikayiniz ve 1 cm.'lik dilimlere béliniz. 2

12




Sif irinlerinin donduruvimasi

Sit
Derin Dondurucuda sadece pastérize
stleri dondurabilirsiniz.

Krema

Kremayi kartonlarin icinde veya seker
ile cirptiktan sonra kigik kaplara
koyunuz. Normal (eksi) krema
dondurulursa kesilir.

Peynir

Saklamak istediginiz peynir sert ise énce
rendeleyiniz. Yumusak ve krem peynirleri
kisa sireli saklamalar icin orjinal
paketleri ile birakabilirsiniz. Uzun siireli
saklama icin ayrica aliminyum folyoya
sariniz.

Dilimli peynirlerin arasina yagl kagit
koyunuz ve aliminyum folyoya sariniz.

Yag

Tuzsuz yag dondurmaya daha uygundur.
Uzun sireli saklamada aliminyum folyo
kullaniniz. Orjinal paketinde
dondurmayiniz. Istiyorsaniz plastik
kaplarda da saklayabilirsiniz.

Mayonez
Derin Dondurucuda mayonez s
Mayonez kesilir.

Yuomvurta

Yumurtay: kabuklari ile dondt
Yumurta soguk etkisiyle catlar
sarisini ve beyazini birbirinde
Ayri buz kaliplarinda saklayir
Yumurtanin sarisina, zamanlo
kurumamasi icin bir tutam tuz
ilave etmelisiniz.



Meyvelerin dondurvimasi

Biitin meyveleri dondurabilirsiniz. Daha ¢ok visne,
cilek, kiraz gibi kiiciik taneli meyvelerin
dondurulmasi énerilir. Rengini kolayca kaybeden
meyvelere (elma, armut, ayva vb.) dondurulmadan
énce sok haslama yapilmali veya sterilize
edilmelidir.

Meyvelerin dondurulmaya hazirlanmasi icin ¢
yéntem vardir:

1. Uzerlerine seker serpilerek;

Meyveleri yikayip ayikladiktan sonra dilimleyiniz
ve bir tepsiye yerlestiriniz. Uzerlerine seker serpiniz.
Tepsiyi Derin Dondurucuda bir gece bekletiniz.
Meyveler sertlesecektir. Béylece, paketlendiklerinde
birbirlerine yapismamis olurlar. Meyveleri Derin
Dondurucudan cikarttiktan sonra tam olarak
c6ziilmesini beklemeden kullanabilirsiniz.

2. Pire haline getirilerek

Meyveleri catalla veya mikser ile ezerek piire haline
getiriniz. Meyvelerin ezilmis ve olgun olanlarini
pire yapip dondurursaniz, bu meyveleri de
degerlendirmis olursunuz.

Meyveleri Derin Dondurucudan cikarttikian hemen
sonra buzdolabina koyunuz ve ¢6zillmesini
bekleyiniz. Cézilme siresince kapagini agmayiniz.

3. Dilimlenip suruba ya
1/2 litre suya, 100 - 200 gr.
ateste seker eriyinceye kadai
hazirlayiniz ve so§umaya bii
Hazirladiginiz surubu 500 g
ekleyiniz.

Meyvelerin izerinde biraz b
Meyve parcalarinin iste ¢ikn
kullandiginiz kabin agzini yag
ile kapatiniz.

Meyveleri Derin Dondurucudc
sonra buzdolabina koyunuz
bekleyiniz. Cézilme siresinc
koydugunuz kabin kapagini



Meyve tiri Hazirlanisi Pembelesme |En uzun sakl
suresi (dakika) siresi (A)
Kayisi Ikiye béliiniiz. Suruba yatirarak veya - 12
sekersiz, bijtiin olarak dondurunuz.
Ananas Kabugunu soyunuz ve halkalar halinde - 8
dilimleyip suruba yatiriniz.
Kestane Kesip, hizli bir sekilde pembelestiriniz. 4 12
Kiraz, Visne Biitiin halde dondurabilirsiniz.
Saglam meyvalari seginiz. - 12
Yikayip kurutunuz.
Cekirdeklerini ve saplarini
ayiklamayiniz. 6
Cilek Yikayip sapini ¢ikariniz ve suruba
yatriniz. - 12
Elma Suruba batirip  dondurunuz.
Yikayip kabugunu soyunuz ve 2 8
4'e béliniz.
Kavun, Karpuz Kabuklarini soyunuz.
Cekirdeklerini ayiklayiniz ve kip - 12
halinde béliniz.
Cok soguk suda hizli bir sekilde ytkayip
kurutunuz ve iizerine seker serpiniz. 12
Armut Yikayip, kabuklarini soyunuz ve 4'e
béliniiz. - 6
Suruba yatiriniz.
Erik Yikayip kabuklarini soyunuz.
Iki esit parcaya béliiniiz.
Cekirdeklerini cikariniz. - 12
Suruba yatiriniz.
Greyfurt Yikayip kurutunuz ve izerine seker
serpiniz. - 12
Meyvasulari elma, armut, | Yikayip pire haline getiriniz.
Portakal, limon vb. = 10-12




Derin dondurucunuzdan iyi bir verim almak
icin en az yilda bir kez bakim ve temizligini
yapiniz.

Temizlik oncesi derin dondurucunun sebeke
kordon fisini prizden cikartiniz.

Buz ¢ozme

Derin Dondurucunuzun kapagini sik sik agmadiginiz
ve gidalari kapali paketlerde sakladiginiz sirece
buz olusma hizi cok yavas olacaktr.

Zamanla ic duvarlarda olusan buz, Derin
dondurucunuzun verimini azaltir. Buz kalinhg
5-6 mm’ye ulashginda buzu ¢ézmenizi 6neririz.

Buz ¢ézme islemine baslam
24 saat 6nce Derin Dondur
konuma getiriniz.

Daha sonra paketleri cikarii
kaybetmemeleri icin ayri ay
buzdolabinizin dondurucu |
Boylece buz ¢ézme ve temi.
korunacaktir.



Dikkat! Derin Dondurucunuz zarar gérebilecegi icin kesinlikle
elektrikli i1sitic1, keskin aletler ve benzeri seyler kullanmayiniz

@ Derin Dondurucunuzun i¢c duvarlarini karbonat (yemek sodasi) eklenmis
islatilmis bir siingerle siliniz.

Dikkat! Piyasada satilan temizlik malzemelerini, cizici deterje
tuzruhu ve alkol gibi kimyasal maddeleri kesinlikle kullanma

@ Derin Dondurucunuzun ic duvarlarini temizledikten sonra mutlaka kurula

@ [¢ duvarlarda buzlanma olmamasi icin ic ve dis tapalari tekrar yerlerine
@ Derin Dondurucunuzun dis yizeyini yumusak ve nemli bir bez ile temizle
@ Havalandirma amaciyla st kapag: bir sire acik tutunuz.

@ Derin Dondurucunuzun sebeke kordonu fisini prize takiniz ve 24 saat "Hizls
konumunda calistiriniz.

Dikkat! Derin Dondurucunuz calisirken kapagi acildiginda ice
ortam havasi alindigindan ve irin kapagi tekrar kapatildigir
havanin hacmi daraldigi icin, Griinin icerisinde vakum olusur.
sure icerisinde tekrar acmaya calishginizda zorlukla karsilasilacc
olan bu durum, 10 dakika sire beklendikten sonra ortadan k

Kapak contasinin irin icerisindeki soguklugu iyi muhafaza ed
gerekli olan ve icinin doluluk oranina bagl olarak degisen su sii
kap1 saplarinin zorlanmamasi gerekir.



Tatillerde yapilmas: gerekenler

Kisa bir sire icin tatile gidecekseniz;
@ Derin Dondurucunuzu calisir durumda birakiniz.

Uzun sireli bir tatile gidecekseniz;

@ Derin Dondurucunuzu kapatmak istiyorsaniz, sakladiginiz
gidalari tiketiniz ve Derin Dondurucuyu bosaltiniz.

@ Sebeke kordonu fisini prizden cikartiniz.

& Buz cézme islemini tamamladiktan sonra ic duvarlari
temizleyiniz ve iyice kurulayiniz.

@ Derin dondurucunuzun kif kokmasini engellemek igin

st kapagi acik birakiniz.

Nakliye i¢in;

1. Fisi prizden cikariniz.

2, Buzu ¢6ziniz.

3. l¢ duvarlari ve zemini nemli bir bez ile siliniz.

4. Plastik takviyeleri Ust kapak ile gévde arasina takiniz.
5. Normal kullanma konumunda tasiyiniz.



6. Bolom:
YetkiliiServis

cagirmedean once
yaprimasy
gerekenier

Yetkili Servis cagirmadan énce su kontrolleri
yapiniz.

Kirmuzi sicaklik vyari lambasi siirekli
yaniyorsa (ic sicaklik cok yiiksektir.)

& Kapagin dogru kapatilip kapatilmadigini,

& Derin Dondurucunuzun bir 1s1 kaynagina yakin
olup olmadigini,

& ¢ duvarlarda kalin bir buz tabakasi olusup
olusmadigini,

& Havalandarma i1zgarasinin temiz olup olmadigini
kontrol ediniz.

Kompresér sirekli calisiyor ise;

@ Ortam sicakliginin + 43 °C nin izerinde olup
olmadigini,

& Kapagin cok sik agilip acilmadigini,

@ Hizli dondurma fonksiyonunun devrede olup
olmadigini,

@ Termostat ayar digmesinin gereginden fazla
soguga ayarli olup olmadigini,

@ Dondurucunun yaninda ve arkasinda bulunan
1zgarali béliimlerin hava akimi yetersizligi nedeniyle
temizlenmesine gerek olup olmadigini kontrol ediniz.

Yesil sebeke vyari lambasi
séniyor ve derin dondurucu
calismiyor ise;

& Elekirik kesintisi olup olmadigini,
& Sebeke fisinin, prize takili olup
olmadigin,

& Evdeki sigortanin atip atmadigini,
& Sebeke kordonunda kopukluk olup
olmadigini, kontrol ediniz.

Sebeke uvyari lambasi yanmiyor
ve Derin Dondurucu calisiyor ise;
& Lambanin degistirilmesi gerekir.

Derin Dondurucu cok ses yapiyor
ise;

@ Dondurucunun titresim yapabilecek

diger mobilyaya veya duvarlara degip
degmedigini kontrol ediniz.

@ Dondurucunun ayaklarinin yere tam
basmasini saglayiniz.

Derin Dondurucunuz koku
yapiyor ise;

& Koku yapabilecek besinleri kapall
kaplarda saklayiniz.

@ Dondurucunuzun icini temizleyiniz.

Elektrik kesintilerinde
yapilmasi gerekenler

Once kesintinin ne kadar sirecegini
Sgreniniz. 12 saatten fazla sirmeyecekse
gidalari Derin Dondurucuda
birakabilirsiniz. Bu sire icinde Ust kapagi



T ok etic

Degerli Misterimiz,

Sizlere iyi Uriin vermek kadar, iyi hizmet vermenin de dnemine inaniyoruz.
Bu nedenle siz bilingli tiketicilere cok genis kapsamli yeni bir hizmet sunmay

Yetkili servislerimizin haftanin 7 giini 09:00-22:00 hizmet vermeye baslama:
Arcelik Cagri Merkezi de haftanin 7 giinii 08:00-24:00 saatleri arasinda
yeni telefon numarasi olan 444 0 888 ile canli olarak hizmet vermeye basls
Dogrudan bu numarayi cevirerek Arcelik Cagri Merkezine basvurabilir ve ar:
talep edebilirsiniz.

( Yeni Numaralar:
444 0 888
(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu cevirmeden*)
Diger Numara
\ 0.216.585 8 888

*Sabit telefonlardan yapilan aramalarda sehir ici arama tarifesi iizerinden, cep telefonu
ile yapilan aramalarda ise GSM-GSM tarifesi izerinden icretlendirme yapilmaktadir.

Cagri Merkezimize ayrica www.arcelik.com.tr adresindeki Tiketici Hizm
bulunan formu doldurarak ya da 0 216 585 8 888 nolu telefonu arayarak v
0216 423 23 53 nolu telefona faks cekerek ulasabilirsiniz.

Yazili basvurular icin adresimiz: Arcelik Cagri Merkezi, Ankara Asfalti Yani,
34950 Tuzla/ISTANBUL




Arcgelik tarafindan verilen bu garanti, derin dondurucunun normalin disinda kullamilmasindan do;
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 ari
3. Voltaj diisiikliigii veya fazlaligi; hatali elektrik tesisati; tiriiniin etiketinde yazili voltajdan farkli ve
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 arizale

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi iicret karsiliginda yapilir.
Uriiniin kullaram yerine montaji ve nakliyesi iiriin fiyatina dahil degildir.

Garanti belgesinin tekemmiil ettirilerek tiiketiciye verilmesi sorumlulugu, tiiketicinin malr satin aldu;
temsilciliklere aittir. Garanti belgesi iizerinde tahrifat yapildig, iiriin iizerindeki orijinal seri numara
takdirde bu garanti gecersizdir.

Uretici: S.C. ARCTIC S.A., 210, 13 DECEMBRIE STR., GAESTI, CODE 135200, DIMBOVITA, ROMANIA

Tel/Fax: 0245-71 05 65
e-mail: office@arctic.ro

CE Onayi: TUV-Rheiland, Am Grauen Stein, D-51105, Cologne, GERMANY

Tel: +49 221 8 061371
e-mail: cert-validty@de.tuv.com

Hizmet Merkezi Diger Numara

4440888 | 02165858888 | /s urasecct sl




ARCELIK derin dondurucunun, kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullanilmasi ve Argelik'in yetkili kuldig S
tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmas: sartiyla, biitiin parcalary dahil olmak
iiretim hatalarina karst tiriiniin teslim tarihinden itibaren 3 (UC) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

Garanti kapsami i¢inde gerek malzeme ve is¢ilik gerekse montaj hatalarindan dolayr arizalanmasi halinde yapilan |
par¢a bedeli ya da baska bir ad altinda hi¢bir iicret talep edilmeyecektir. Garanti siiresi i¢inde yapilacak onarimla
edilir. Tamir siiresi en fazla 30 is giiniidiir. Bu siire mamuliin yetkili servis atélyelerimize, yetkili servis atolyelerimi
Saticilarimiza veya Firmamiza bildirildigi tarihten itibaren baglar. Uriiniin arizasimn 15 is giinii i¢inde giderilemer
tamiri tamamlanincaya kadar, benzer ozelliklere sahip baska bir iiriinii, miisterinin kullanmina tahsis edecektir.

Arizamin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tan
Arizamn giderilmesi iiriiniin bulundugu yerde veya Yetkili Servis atélyelerinde yapilabilir. Miisterimizin buna onayi
Ancak;

-Uriiniin teslim tarihinden itibaren garanti siiresi t(:mde kalmak kaydiyla bir y1l icerisinde, ayni arizayi ikiden fazla
dortten fazla ortaya ¢ikmasi veya belirlenen garanti siiresi icerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olma
stireklilik kazanmasu,

-Tamiri igin gereken azami siirenin asilmasi

-Yetkili Servis atolyelerince; mevcut olmamas halinde sirasiyla Yetkili saticimiz, bayi, acente temsilciligimizden bi
vetkilisiyle birlikte veya firmamiz yetkilisince diizenlenecek raporla arizanin tamirinin miimkiin bulunmadiginin bel
degistirme iglemi yapilacaktir.

Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar i¢cin Sanayi ve Ticaret Bakanhg, Tiiketicinin ve Rekabetin Kort
basvurulabilir. Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Tiiketicinin Korunmasi1 Hakkinda Kanun ile bu K
Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi, Tiiketicinin ve Rekab

tarafindan izin verilmigtir. A RCELiK AS
~ / :
GENEL MUDUR GENEL MUDUR YRD.
Seri No: Teslim Tarihi, Yeri: Adres:
Tip: 2101 A+D Fatura Tarihi, No:
Satict Firma Unvani: Tel-Faks:

Satict Firma (Kase v

Bu belge, Sanayi ve Ticaret Bakanligi'nin 57104 no’lu ve 18.07.2008 izin tarihli belgesine gore diizenlenmistir. Bu bOll.ll‘Illl, iiriinii aldlglnll Yetk



