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“Degerli Misterimiz,

Modern fesislerde tretilen ve fitiz kalite kontrolinden gecirilmis olan irininiizin size
en iyi verimi sunmasini istiyoruz. Bumwen icin, bv kilavozun fameaming
Urininizd kollanmodan énce dikkatle okumanizi ve bir basvury

kaynags olurak sakiameanizi rica ederiz.”
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I. Bélim / Derin donduvrvevnuvzu

kviiloanmadan é6nce dikkat ediimesi
gereken noktalar ve giivenlik vyartliars

Yerine yerlestiriimesi

Qcak, firn ve soba gibi 151
kaynaklorindan en az 30 em,
elekirikli firnlardan 3 em uzokia
olmalt ve dogrudan giines 151
altinda wtuimamalidir,

ki sogutucu yan yana
yerlestiriliyorsa aralarinda en az
2 em bosluk birakifmahdr,

Buzdolobiniz: tezgah alima
koyacaginiz zaman dsf tablay:
ve arka havalandirma kapagm
cikariniz. Gerekli arka bosluk
icin buzdolabinizin icinde verilen
plastik fakozlar déndiirerek
kondanserin iizerine takiniz.

Buzdelabinizin dengeli, dizgin,
sarsintisiz, calismost ve durmasi
gerekir. Bunun icin dénebilir 6n
ayaklardan avarlama yapin

Buzdolabinizin bulundugu
odada sicakiigin en oz
10°C olmasr gerekir. Bunun
alindaki sicakliklar
dondurucunuzun cahsmass
iin uygun degildir.

Ayarlt ayaklar: kullanarak,
buzdolabinizin yitkseklik
ayanni yapiniz.

Elekiritie baglanmass

Buzdolabinizin iginin iyice
temiz olmasina dikkat ediniz.

Buzdolabinizin kullanma
voltaj 220 Volt'tur,

Patlayict ve yanier maddeleri
emniyeliniz acisindan
buzdolabiniza koymayiniz.

UiriinGn yeniden tasmmas:
& swrasinda dikkat edilmesi
gereken nokctalar .

Y. Orijinal ambalaj ve képikler,
tekrar tasinma icin saklanmaldir,
2, Tagimadan énce bosaltihip
temizlenmelidir.

3. Jekrar ambolajlanmadan érce
buzdolabinm icindeki rofiar,
aksesuarlar, sebzelik vs. dolop
icinde bantlarip sarsinfrya kars:
sagflamiaskrdmahdir.

4. Ambalaj kalin bant veya
sagfam iplerle baglanmai: ve
ambalaj Gzerindeki fasima
kurallarina mutlaka vyulmalidir,

Yerkarrdalki telfmatinra

U

Bu islem yiyecekler dolaba
konmadan dnce yapidmalidir,

Halr déseli zemin izerine

verfestirilecekse, buzdolabimz ile hah

arasma sert bir kabla konulmalichr.

Sebeke baglontisint mutlaka
ehliyetli bir elekirikeiye
yaptinmiz. Topraklt priz
kulianimz

veapiiacak buzdelubs
kuflanmalarmdan dogeacal
zarariarden frmoamiz sorvmiy
fuiulanioaz.




2. Bolim / Derin dondvrvcunvzun feknik

ozelliklieri

1. skl gbstergelerin
yansthcilars

2. Ust tabla

3. Hizh dondurma digmesi

4. Isikl gastergeler

5. Buzluk tepsisi

6. Kapakli balme

7. Cekmeceli béimeler

8. Ayarlonabilir ayaklor

“IGplar net hacim TP

Yiikseklik : 84.4.cm.
Genislik c54.5em.
Derinfik ;40 cm.

Toplam gic 10 W,
Elekfrik Hiketimi 21,45 KWh/24

Dondurma kapasitesi : 9 kg {24 saattef




3. Bélim / Derin dondvruconvzumn

kviloamslmass

. Yesil

tstk

Kirmiz:
151k

: San
151k

Hizli dendurma
anahtar

SR 1 i Ay

L S

Isikclr gostergeler ve konfrol paneli

Derin dondurucunuzun 6n bélimiinde bulunan isikli
gdstergeler, cihazinizin calismasini gézlemlemenize
yardimer olmak amaciyla konulmustur.

Bu isiklan asagida aciklandig: sekilde izleyerek ve
kullanarak gidalarin dondurucuda emniyetli bir sekilde
muhafazasint saglayiniz.

dondurma anahian
acildiginda yanar. Bu
durumda derin
dondurucunuz siirekli
olarak calisir.

Dilckat: Eger
I

Krrrmizi 1s1kes * Derin dondurucunuz yeni calismaya

bagladiginda, yeterli sogutma saglonamamis iken,

* Dondurueunuzun kapisi vzun siire agik kaldiginda,
* Termostat daha disik 1siya ayarlondiginda,
birkac saat kadar yanip sénerek sizi uyarr.

Yesil isike * Termostat acik iken sirekli yanacaksr.
Sari 1gtle: * [sikl pano Gzerinde bulunan huzh

. yukanda ¥

durumiar disinda
ve siirekdi olarak
yaniyorsa litfen
Yetkili Servisimizi
CEIFIrITINE.




stireleri veya son kullanim tarihleri Grefici Derin dondurma islemini baslatmak

tarafindan gida paketi izerinde belirtilir,

cikarmaymiz.

- Hazir dondurulmus gidalar "A" icin isikl gésterge Uzerinde bulunan
N pE;?; = bélmelerinde muhafaza edilebilir. diigmeye bastniz. Digmenin
yaninda bulunan sart 15k
A Derin dondvrme isleminin yanacakhr. On sogutma siresi
yapilmeass dolduktan sonra doldurvlacak
A - Sahin aldiginiz bu dondurucy, taze  besinleri derin dondurucuya
grdalar dondurabileceginizi ifade yerlestiriniz. Derin dondurma
B« »» ¥ isarefini tagir. digmesi artik kapatilabilir. Bundan
A2 - Derin dondurucunuz ile 24 saatte sonra dondurma islemi ofomatik
9 kg. gida dondurabilirsiniz. olarak yapilacaktir.
- Derin dondurma islemi yapmak igin - Dondurma istemi tamamlandiktan
. dondurucu sicakliginin , -18°C'nin sonra gerek gérildigi takdirde
altina diisiriilmesi gerekmektedir. donmus gidalar diger bélimlere
Bu amacla; dondurulacak gida derin akiarilabilir.
dondurucuya konulmadan énce, derin - Dondurma islemi yaparken,
dondurma diigmesine bastlarak belirli  dondurvlacak gidalarin donmus
bir siire én sogutma yapilmahdir. By olanlarla temas etmemesine dikkat
siire dondurulacak gida miktarina edilmelidir. Emniyet acisindan bu
Hazir dondurvimus gidalarn bagh olup asagidaki degerler géz islem esnasinda daha dnce
salklanmass ’ éniine alinmalidir. dondurulmys gidalarin
- Hazir dondurulmus gidalar -18°C'ain - Dondurma islemi icin kapakli olan Dondurucunun baska bélmesine
altindaki sicakiiklarda genel olarak 3 YA" béimesini kullaniniz. Bu béime alimmasin: tavsiye ederiz.
aya kadar saklanabilir. Saklamc evaporatérle dogrudan temas - Besinlerin donmas! yaklasik
sireleri, gidanin firiine gére sagladigr icin diger bélmelere gére 24 saat sifreceginden bu zaman
o ngwdaha -hzh- sega%mew;aglaFﬁ:f_ﬁﬁﬂffv;geﬁﬁfnde—beyniem—d@ndu,cueudanwmm

- Donmus gidalar satin alindiktan sonra

o Donduru?acak glda mfk e W

On soguima sdresi .

céiziilmeden dondurucuya konulmalidir. 2kg. @ kadar

On sogutma gerektirmez.

2-11 kg.

5.6 saatf ,




=]
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Bez yapme

Buzu buzluklart 3/4 oraninda doldurarak yapabilirsinjz.
Bu bdlmeyi donmus gida saklamak ve derin dondurma
istemleri icin kullanmayiniz.

Calisirken dikkat edilmess gereken
hususiar

Derin dondurucunuzun i soguklugy asagida belirfilen
nedenlerden dolay: degisiklik gosterir;

- Mevsim sicaklikiar,

dondurucunuz sayesinde sizin hicbir ayar yapmaniza
gerek kalmaz. Cihaz calismaya basladiginda yesil ve
kirmiz: 151k ayni anda yanar. Dondurvcunuzun stcakhgs
istenen dereceye geldiginde kirmizi 1sik sénecektir

Ker eritme (DEFROST)

Derin dondurucunuzun evaporatéri izerinde olusan kar
kalinliginin artmas dondurma giiciini azaltr. Bu nedenle
tel evaporatériin etrafindaki kar ve buz tabakasi yaklasik
5 mm kalnliga vlastginda, kor eritme (defrost)
yapmahsiniz.

- Eritme sirasinda derin dondurucunuzdaki besinleri
birkac kat kagida sarip, serin bir verde saklayimniz.

- Kapisinin sik stk acilmas: ve uzun siire acrk

kalmas:,

- Oda sicakligima disiiriiimeden derin
dondurucunuza sicak konan yemekier,

- Derin dondurucunun oda icerisindeki konumu
{gines 1s1sina maruz kalmas: gibi).

Termostat derin dondurucy arkasinda sizin géremediginiz
bélgede otomatik olarak kendi kendini ayarlar. Derin

~Eritme:islemi-icin-sicakhk-ayar digmesinr 0" keRomuna
getiriniz veya cihazin fisini bagh oldugu prizden cekiniz.
Dendurucunun cekmecelerini cikariniz tkapakh bélme
kapagini sdkmenize gerek yoktur). Bir miiddet sonra
eriyen defrost suyu derin dondurucunuzun alf kismindg
bulunan hovuza dolacakhr,

- Biriken suyu yumusak bir siinger vb. yardimi ile
temizleyiniz ve havuzu tamamen kurutunuz.




Derin dondurvcunvzon fezgah alfing
yverfestirilimesi

Derin dondurucunuzu istediginiz takdirde, tezgah
altina da yerlestirebilirsiniz. Derin dondurucunuzun
arkasindaki tel kofesin duvara vzakligint ayarlomak
icin derin dondurucunuzla birlikte verilen takozlar
kullarmniz.

Tezgah alfina yerlestirirken, Slcimleri dogru
yapmaya Gzen gésferiniz.




4., Bolim/Keapr acilis yéninin degistirvilmesi

Kollandiginiz yere gére

derin donduvrvevnuvzun kap:s

acilis yéni degistirilebilir.
Bumna ihtiyae duydvgovnuvzda
muiilakae Yetkili Servisinize

basvwrvnuvz.




5. Bélim / Derin dondurvcu bilgileri
Gida maddelerinin tazeligini (derin e Dondurulacak gida maddeleri 6nce dondurucu
dondvrvewda -1 8°C ve daha diisiil bélmesinin tabanina konmalidir. Daha énce dondurulan
sicakhiklarda) aylarca korvyabilirsiniz. yiyeceklerin kismen ¢ézilmelerini nlemek icin onlarla
Gida maddelerinin uzun sire korunmas: temas effirilmemelidir.
ancak -18°C ve daha disik sicaklikia e Derin dondurucunuzun dondurma kapasitesini kullanma
miimlciindiir, kilavuzunda bulabilirsiniz.

e Depolama siireleri icin tablodaki degerlere mutlaka
Dikicat edilmesi gerekli kurallar uyunuz.
¢ Dondurmak istediginiz gida maddeleri kaliteli ® (C5zilen yiyecekler derhal kullanilmalidir. Hozir pismis
olmalidir. yemekler disindaki gidalar kesinlikle tekrar
® Gida maddeleri ailenin ginlik veya ginlik dondurvimamalidr,
ihtiyacina gére porsiyonlara aynimalidir, e Derin dondurucunuzun st kapisinin icinde cesitli
e Gida maddeleri kisa sire saklanacak olsa dahi yiveceklerin resimleri vardir. Oradaki rakamlar o
kurumalarini énlemek icin hava gegirmeyecek sekilde bélimdeki yiyecekleri ko ay araliginda :
paketlenmelidir, saklayabileceginizi gSstermektedir. =
® Paketlemede kullanilan malzemeler soguga, neme, :
yiriimaya, kokuya, yaga ve aside karsi dayanikl: Ambalajlamea fcin gerekii malzemeler:
olup hava gecirmemelidir. Ayrica iyi kapanmall,  Soguga dayanikl izolebant

ne—paketleme-malzemesi-kullamisli-ve derin— e Kendinden yopiskanh-etiket——

dondurucularda kullaniimaya elverisli olmalidir. e lastik halkalar

e Kalem




Cesitli grda maddelerine gére ambalafloma malzemeleri

Toableo ¥

E, kiimes hayvanlari, hamur isleri ve sekli dizensiz olan yiyecekler.

Plastik folyo

Min. 0.05 mm. kalniikta tip,
torba veyo diiz sekilde.

Aliminyum folyo

“Fkstra kuvverli"

Sebze, meyve (sekerli veya sekersiz), kek ve pastalar, kusbas ef.

Plasiik torba

Min. 0.05 rmm. kalnlikto

Sekerde ¢éziilen meyveler, macun veyo s haldeki yivecekler
{elma marmelud, yumuria ici, icecekler vs.) Hazir meyveler.

Kapah kaplar

Aliminyum kap. parsémen kabi,
sojuge dayankl plastik ve cam
keplar.

Ambelajiomea (paketieme)

* Ambalaj malzemeleri (plastik veya aliminyum
folyo) gida maddelerini icerde hava kalmayacak
sekilde ivice kapamalidir, '

e Dondurulacak paketler mutlaka efiketlenmelidir.
Bu amagla kendinden yapiskanli efiketler
kullanilabilir. Etiketlere gida maddelerinin

* Kapaksiz kaplarin agzi ¢ift kat folyo ile sararak
efrafina lastik gecirilmelidir,

o Sivi ve macun halindeki yiyecekler donma
esnasinda 1/10 genlestiklerinden hichir zaman
kabin agzina kadar dolduruimamalidir.

* Dondurulacak gida maddeleri 6nce sogutucu
polmesinde sogutulmalidir.

dondurma tarihi, mikiar, en son_kullanma farihi ve
maksimum saklama siresi yazilmahdir.
* Paket sayisi, gida maddesi ve depolandigi giinii
g6steren bir dondurucu listesi yapildigs takdirde
derin dondurucu programini kontrol etmek daha

kolay olacaktir.




E#, sosis ve sucultier

Dendurulacak olan sucuk, sosis ve tim et mamiilleri Kemiklerin torbalari yirtmamasina dikkat edilmelidir,
miimkiinse yagsiz olmalidir. Et yeni kesilmisse birkac aksi takdirde et kurur ve tadint kaybeder.
gin taze gida bélmesinde birakimalidir. (Dinlenme Paketleme: Plastik folyo ve plastik forba ile
streleri ile ilgili tabloya bakiniz.) dikkatlice paketlenmelidir. Dondurulacak yiyecekler
Hazirlanisiz Ailenin ihtiyacina gére porsiyonlar paket icinde hava kalmayacak sekilde sikica
halinde hazirlanmalidir. Paketler 10-11 cm'den daha saridmalidir.
az olursa yerlestirme kolay olur ve gidalar daha iyi Depelama siiresi: Tabloya bakiniz. (Yagh eflerde
donar. _ depolama siiresi yaklastk olarak yart yariya
azalmakiadir.)
Depolama Oda stcakhginda
Tablo 3 Etler Hazirlanisi stiresi [Ay) ciziilme siiresi {Saat]
Rosto o 48 Bg)&:{'k parea efler ivice
coziilmelidir.
Koyun efi Pirzaly £r ﬁmc,?c:'i'qrmm arasina folyolar 48 115
yerlesfiriniz,
Kusbagi Parcalar halinde kesiniz. 4.8 23
Biiviile )
Roslo T BT ey YR paT e eher
ivice céziilmelidir.
Bifiek 2 em, kahalkta kesere'k_ _ 610 1.9
. arclonna folyo yerlestiriniz
Dana et
Snitzel, Birzols Kesilmis dilimierin arasing folyo 510 i
koyunuz.
- Ufak parcalor hafinde )
Kugbusi dograymiz. &10 23




Depolama

Oda sicakhigmda

L

Tablo 4 Etler Hazirlamsi stiresi {(y] ¢Bziilme siiresi (Saart
Rosto - 8.12 Bityik parca efler iyice ¢éziiimelidir
Bifiak 2¢em. f(qh’nhkra keserek oreloring folyo 819 12
verlegtiriniz.
Sigjir efi Rulo bifiek Kesilmis difimlerin arasina folyo koyunuz. 812
Kusbasi Parcalar halinde kesiniz. 812 2.3
Haslama et — 8-12 1-2
Rosto — 6-8 {yagsiz) Biiyiik parca efler iyice cozilmelidir.
Snitzel, Pirzola Kesilmis dilimlerin arasing folyo keyunuz. 3-6 {vagh) Yaklastk 1 saat
Domuz etf
Rulo Bifiek Parcalar halinde kesiniz. 34 2-3
Kusbas: Parcalar hafinde kesiniz. 36 2-3
Sokatat (Porcal —_ 1-3 {Biyiikligiine gére] 1-2
Boharaflomadan, yossr pakeer
Kiyma halinde koyunuz, -2 23
Kemik Testere ile kesim’z._ 68 Donmus halde kultaniniz,
Sucuk, salam
{Haslama ve Zorlt ofsa dao paketlenmefidir, -2 Céziilene kadar.
kizartmalik)
SUC:J:'(, salam ., Zarli olsa da paketlenmelidir, 1-2 Cérziilene kadar.
{soguk yemek icin)
Jambon Kesilmis difimlerin arasing folyo koyunuz. 2.3 Cézilene kadar.
Bacon, hom 24 Cézilene kadar,

s

e N &

ot sk st sy
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Heazirleanisi: Dondurulmus ef cozildiginde Dinlendirme: Taze kesilmis hayvan etlerinin

aynen taze ef gibi pisirilmelidir. daha yumusak olmalar: icin belirli bir siire
dinlendirilmeleri gerekir. (Tabloya bakiniz} Satin
aldiginiz etlerin ne kodar dinlendirilmis
olduklarini kasabinizdan Sgrenebilirsiniz.

Table 5
Etler Dinfenme silresi {1-2°C'dle]
Koyun et 7 Gin e 2 Hofta
Inek eti 7 5 Gin e 7 Giin
Dana efi Derhal dondurulma
Tavuk, vb. 12 saat
Balkler e Dol dondundnal




Kimes Ve agv ﬁayvcmkﬁrs Tim kiimes hayvanlari (tavuk, kaz, érdek vb.) ile tim qv

hayvanlar {tavsan, geyik, karaca, yaban domuzu vb.
dondurulabilir. Kiimes hayvanlar dondurulmadan énce iyice
temizlenmeli, birkac defa yikadiktan sonra bir giin siireyle
buzdolabinda birakilmalidir, Kiicik olanfarr timiiyle, biyik
olanlari parcalar halinde paketlenmelidir.

Tablis & Hazirlanis: Depolama siiresi (Ay] cafﬁdf;:“:gfggf?g ‘L 1

7

Tavuk 1-1.5kg. ) Absildig: gibi 7-8 10-12

Pilie 0.6-0.8 kg. [ Absilchg: gibi 7-9 7-10

¢ : Terbiyelendikien sonre kemikii
Ordek kisimlan folyo ile sarmz. 2-4 10-12

Crdekeki gibi porsiyonlor
Koz 4-6kg 2.5 kg.'dan fazla clmamalidir, 'z 10-12
Tavsan
Ade favsam Porsiyonlar 2.5 kg, 'don fozfo
Geyik 4-6 kg. olmamal, ayrica kemikleri ©.12 10-12
Koraca ayrilmamalicr, -

‘_’aban dostuzey {

Av hayvanlari kesimden 24 saat sonra Paketieme: Plasiik folyo jle veya fercihen aliminyum folyo ile
parcalanmaldir. Ekstra yag ekleme yapilan paketlomek miimkindir Dendurvlacak parcalar paket icinde haver
efler 3 ay, ekstra yag ekleme yapilmayen  kalmayacak sekilde sikica sarilmalhidir,

efler ise 12.ay dondurulmus olarak

saklanabildiginden, mimkinse eflere Depslumea siresis Tabloya bakiniz.

géziildikten sonra yag eklenmelidir, Bikkat: Coziilmis efleri kesinlikle tekrar don&hkhjd}*&ﬁ:éﬁ R

s




Baliklar Mazirianis:
Bugulama ve kizartmalik bahklar temizlendikten sonra

Satin alinan baliklar yeterince taze olmayacagindan iyice ytkanmalidir. 1 kg.'dan biyik olan baliklar
yalmz yeni tutulan baliklar taze olarak kabul parcalara ayrilmalidir.
edilmektedir. Donmaya hazir baliklar folyo izerinde 1-2 saat

paketlenmeden dondurulur, daha sonra baliklarin izerinde
buz tabakast olusana kadar bas asadr buzlu su icine
daldirilir (yaglh baliklarda su icine 5 gr. limon asidi
damlatiimalidir). ve derhal paketlenir.

Depolamo siiresi Oda sicakhgmda
Touble 7 Hazirlansss {Ay) ¢éziilme isfemi
Alabahk 2-3 Biyisk balikiar kesinfikle
coziitmelidir. Kiciik baliklar
Turne bolgi 2 biraz buzty ofabilir.
Tath su
balikdar:
Sazan balig 2z
) . Hafif afeste
fei ve p””‘_j” tyice kizarhlmahdir.
Yayin bolig: femizlendikten sonra 2
yrkavip kurvlanmals,
gerekiginde kuyruk
Yagsiz batiklar tevrek, pisi, kalkan, dil Zz 53572?[2? 4.8 lvice coziitmelidir.
Yol bolklar Palemat, uskur, 1ok 24 lice sizilmelid
Balk yumurtas: Havyar o o ' S 2.3 S lyice coziilmelidir.
Kabuldulor ::‘:Ejf’ {f;igjs’ midye, 4.8 fyice céziitmelidir,

Paketieme: Plastik folyo ile veya tercihen aliminyum Bepelame séresiz Tabloya bokiniz. Kesinlikle tablodaki
folyo ile paketlenebilir. Dondurulacak parcalar paket  degerler disina cikimamahdie. Yagl baliklarin depolanma
iginde hava kalmayacak sekilde sikica sarimalidir. sireleri yagsiz baliklara nazaran daha azdir,




Eritme

Gida maddesinin cinsine e Odg sicakliginda

ve kullanilacag yere gére e Buzdolabinda

yandaki vygulamalar o Llektrikli finnda (fank

secilebilir. veya fansiz modellerdle)
e Mikrodalga firindaa

Baz: donduruvimus gida maddelerinin eritme zameanlar

QOda Buzdolabimd, Elekirikli frinda Elektrikli Mikrodalga
Tablo 2 stoakhiiinda U;,g -0822'.' a fonsiz firnda firinda
20°0 A0°C-75°5 209 {Erifme ayarnr
Et 1000 gr. 685 i2-15s 2255 90-100 dak. 2530 dak.
Pili 800-1000 gr. 7105 12-16s 2255 8020 dak. 2325 dak.
Kiimes hayvanlarr 1500 gr. i2s 225 3s 120 dok. 30-35 dak.
180°C - 200°C'de 90°C'de
Fkmek 1000 gr. 23s 20.30 dok. 2090 10 dak.
. efkle :
Sandvie ve gérekler 1000 gr: 10-15 dak. 10-15 dak. 10 sanchig
Rekler To5y0k] s S ek e T ;/j\;k
il dakk
Cilek ehududy 500 gr. 58 81i0s I?sj’in;% “ 6-8 dak.
. ekl o
Cekirdekli meyveler 500 gr. 5105 1518 5 E 40-50 dak. 8-10 dak.

Verilen zaman degerleri gida maddelerinin kalinligna gére degismektedir. Liffen derin dondurvcunuzda
verilen degerlere dikkat ediniz.




Sebzeler

Pisirilen ve haslanan tim sebzeler derin
dondurulabilir. Kendi yetistirdiginiz sebzeler,
sahin alinanlara gére daha iyi depolaniriar.

Dendurmaya vygun elmayan
sebzelfer:

e Kivircik saloia, fere, kirmizi furp, sogan
e Ham veya cok olgun sebzeler

Heazirianise:

Sebzeler temizlenip ytkandiktan sonra kiiciik
parcalar halinde dogramp hafifce
haslanmalidir.

Sok haslamea (¢ok 6nemlidir)
Sebzelerin rengini, tadini, kokusunu ve
C-Vitaminini korumalar icin bu islem yapilir.
Bunun icin 7-8 lifre kaynamis su dolu tencere
ve stizgece ihtivac vardhr.

Hazirlanan sebzeler (her defada max.

0.5 kg.} sizgece konarak iizeri kapatlir ve
kaynayan suya (5 It} doldinlir. Bir dakika
sonra soduyan su tekrar kaynatiimalidir.
Daldirma isleminde su kaynar sicakhikta
olmalidir. (Litfen tablodaki daldirma sirelerine

dikkat ediniz.)

Daha sonra sebzeler musluktan akan soguk
suya tutulmall ve sizidlmeye birakilmahdir.
Kaynatilan suyu bircok defa kullanabilirsiniz.
Pakefleme: Plastik torbalarla
pokeflenebilir. Fazla yer tutmamasi icin
paketler dizgin bir sekilde yapilmalidir,
lspanak vb. sebzeler plastik kutvlara da
konabilir. Porsiyonlor 1 kg.'r gegmemelidir.
Pepolama siresi: Tabloya bakiniz,

sise e e




-

Sok

Takio Cigf sebzeden Hazirlanis: haslama Depoloma Oda sicakiiginda
8 istenen ozelfikler 7 sﬁr:;r' idat.] stresi {ly] | céziilme siiresi {Saat
Karnabah Kab b icokli’ 1,3 fitre sicak suya T gr. limon asidi 3.5 8.10 D balde kllarbr
arrabanar | Rah, beyaz gigekli frengini koruyabilmesi icin) damichnz. ) ) onmuy haide kullaniir.
Ayse kadin, EHI sulu Y;kfd’kmn ison;)'a".s UC}; w;,u i&z{]ni}z ve 3 Donmus halde kuflanifir,
Sirtk fasylye ufck parcalar halinde dograyimz.
faze, yumusak fazla kiiciik | Cekirdekleri crkardiktan sonra
Bezelye ve koyv cekirdekii olmayan | yikayarok sok heskama yapimz. 2 §-12 Donmus halde kullanib.
Lahana Taze, seri, yesil renkli ;ir;:i?{'kmn sonva sok hasioma -2 6-8 Fritme siresi 2 s.
Petthean Parlak ve sert olun Yﬂkgdtkfon sonra 2 cm. ik parcalar 4 10.12 P(.:r,c_cyf'orf polistilen tabokayla
patlicantar halinde kesiniz. | birbirinden ayiriniz.,
Joen oo [ oot /2.0
Solatalik Az cekirdekli, sert o Sordloncd 1 koot Cona
ebze icin: Soyulerak vzunlamasma kesilir. Cekir egi
almir. 3 ecm. kahnlikia difimier haiinde kesilir. 4 6-8 Donmus haide kullarilr
Misir Yumusak Fakat cok Temizleyiniz. 4.8 12 Kogamyla veya fane tane
elgun olmayan misidar dondurulabilir.
Pirasa Dogradiktan sonra sok haslama yapihr, 5 6-8 Donmus halde ku!ﬁémhr.
Havug Toze Di!vimier halinde kesilir, sok haslama yapildikian sonrc 2 4 12 Donmus halde kuilamiir
soguk suyla durulonir.
, EMi, kirmezi sari, yesil Sap: kesilir, ikiye bélinerek cekirdegi Donmus veya c8zilmis
Biber o 2.3 8-10
olabilir. gikarihr, Sok hastama yapih, kullandir.
Dogranarak veya ufak porsiyon By isfem I
Mayd, Serky Iy > TTpIB [ S
1y H-yapredkds hlinde dondutur yapilmas. & Donmus halde kuflanifiy
Moniarlar Bﬁf(:‘k olmayan Yagda hafifce pisirilip iizerine limon By islem 5.3 Donmus holde ve derhal
saglom mantarior sthofr, vapimaz. kullandmalidhr,
Ravendiye Sekerli veya sekersiz Bu ssfem 8-12 Eritme siirési 1~ 275
yapiimaz.
Briiksel y L Absilmss sekilde hazirlanir, sok :
Lahonas: Yesil, sert gicekls haslama yapbr. B 3.4 .12 Donmus halde kullaniir,
, » Yikaditkian sonra suda haslonie, difimier helinds . . .
.‘?cmcﬁr ‘rumusof(, sagiam kirmizt kesilerak soguk suyo tutulir, 8-10 Eritme siiresi 3 -4 §.o . 19




Tablo 9

Cig sebzeden
istanen ozellikler

S0k haslama
siirest [dak.)

Ode sicakhiginda
coziilme siresi {Saat)

Depolama

Hazirlonist siiresi {Ay)

Kirmuzi lahana

Kereviz

Yalniz saglam
olanlar

Kuskonmaz

ispanak

Corbaya katilan
sebzeler (maydanoz,
havue, kereviz vh.}

Serf, kapal, beyaz
cicekli

Taze, yumusak
yaprekh

Yalmiz faze olanlar

Domates salcost

Olgunlasms olanlar

Ahsddgi sekilde hazidani, dilimier

halinde kesildikien sonra sirkeli sicak Donmus halde kutlanilis.

suya daldinlir.

Kabugu soyularak dilimler halinde
Lasilir. (zerine limon sikilir.

Donmus halde feullanihr.

Kabugu soyularak dilimler halinde
kesilir. Taze degilse 1-2 saat soduk sv
icinde bekistilir. Daha soprd sok

haslama yaptir.

2.3 em. 'lik dilimiere kesiniz. “_ Donmus halde kullanir.

Alrsilmis sekilde hazirlamr. Sok
haslema yapihr.

Denmus halde kuflenilir.

Erftme siiresi Z sacf

Temizlenip yikadiktan sonro sok
haglam. Kiglk porsiyoniar halinde
dondurulur.

Donmus halde Lullamir.

Domglesler yikanip dograndtktan sonta
10 dakike bugulom; sUZgegrer .-

Donmus halde fullan:hir.

veya suyu

o

gegirilerek veya kiicik kipler halinde
Lesilerek dondurulur.

gozilen sebzelerin hazerfessmagis Donan sebzeleri Omemnlif Donmus sebzelerin pisme siiresi

kaynar su icinde veya yad

sehzeler ispanck,

ve kesinlikle tekrar

da cézmek gerekir. Pure halindeki iaze sebzelere oranla 1/3 daha kisadir.

lahana) hazilanmadan énce biraz
cozilmeye birakilmahdir. Cézilen sebzeler derhal kuianiimali

dondurut’momahdfr.




Meyveler

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

Dondurulmus meyveler daha sonralari komposto, jsle, marmelat
ve pasta katkist olarak kullanidabilir.

Meyveleri kullanacaginiz yere gére sekerleyerek veya sekersiz
olarak dondurabilirsiniz. Serbeflenen meyveler dondurulduktan
sonra da koku ve tadlarini korurlar,

Seler eriyigis Seker eriyiklerinin (serbetlerin] yiizde oranlarina
gdre yapilis::

Fasta yapiminda kullanilacak iziim
cinsinden olan meyveler acik sekilde 1-2
saat donderulduktan sonra paketfenmelidir.
Paketieme: Serbetlenmeyen meyveler
plastik torbada, serbetlenen meyveler ise
plastik kapta paketlenmelidir.
Depelamea siresi: Tobloya bakiniz.
Kullanim amaclarma gére
hazirlansge:

Ham olarak yemelk igin:

Serbetli veya serbetsiz dondurulabilir.
Yenecegi zaman, paketinden cikaridarak
yavasca cozilmeye birakilir.

Jéle, marmelaf ve komposto icin:
Dondurulmus meyveler ¢ézijlerek normat
sekilde kullandir.

Turfa igim: Meyveler kullaniimadan énce
iyice cézilmelidir. Ancak ¢éziildiikten sonra

turta yapiminda kullandmalidir.
Eriyigin seker 1 litre suda Seker erit_:!'ikf%n sonrd Ke kp pasta Sesme Meyve lor se kersiz

orani seker miktar serbetin agirfigit 4 M
olarak dondurvimalidir. Kullanilacagr zaman
oda sicakhginda céziilmeli, cézildikten

' sonra pasta hamuru Gzerine konmali,
% 35 540 g1 L2t ; e Rttt
T SUZertie sexar-serpildikien sohra

pisirilmelidir.

% 40 670 gr. il feeceldler feims Meyveler sekerli olarak
dondurvimali ve donmus haliyle iceceklerin

5 45 8204 5. icine katilmalidir,




Tablo

Cig sebzeden isfenen Hazirlanst Seker erividi Depolamal  Oda sicakhgmde
10 Gzellikler 4 ' yid stiresi [Ay]| cdziifme siiresi (saaff
. Sok haslama yapilana kadar twzlu suda o ..
Elmo Kepeksiz, olgunla;fn; ffozio {1 k. suya 5 gr. fuz] beldetiliv. 2 dak. sok %35 ‘Dosm.[m fein 8-10 5.7
olgunlasmams] saglom . sekersiz.
haslamaya tabi futulur.
Elma Normal sekilde hazirlanir, isfege gore 1 kg. marmelaf igin
marmelad Sert sulu elmalar sekerlenir. 80-100 gr. seker. §-12 5-10
Normal sekilde hazirlanir, ikiye bélinerek
Aymi sarhkta, olgun, cekirdadi cikantir, kabuklu olarak seker N
Kaysst sagjfam meyveler. veya fimon asidi igine doldinibr veya 1,/4- %45 4.6 4-6
1/2 dok. serbet icinde sok haslanr.
- 2-3 dak. sok haslama yapilir. %35 {cok olgun
Armut ﬂﬁ;’;’i;ﬁ? olonlar tercih meyvalarda 1 dok.) sok hostonana kadar % 35 8- 10 5-7
: sirkeli su icinde bekletilir.

s Ezik olmayan, siyah ofgun, Dikkatlice yrkanip ayikiamr. Sekerli veya 300 gr. bégirtlen icin i
Bogiirtlen faze sekersiz olarak dondyrulabilir. 100 gr. seker. f0-12 37
. , N . 500 gr. gitek icin 100 gr. i
Cilek Sert, olgun gilekler Dikkatlice yrkanip ayrklanr. seker. Torfoiar icin sekersiz. 8-12 2-7
Ahududy, | Tam ofmus, ayn: renkle Dikkatlice yrkanip kuruianir 500 gr. ahududy icin 10-12 3.7

Yaban mersini| olanlar 100 gr. seker
Frenk iiziimii Sog“ﬂdm, elgun yaralonmamis | Yikanarok saplan ayiklanir, 500 Q"~$2i"!e1r100 9" g-12 3.7
Vi % 45
fsne Olgun, );(UF(]’,'THJ’?UTHL,S Yikanarok saplan ayklanr. ° 8-12 5-8
Taih kiraz aynt renkie olanlar g 35
Erik Saglam, olgun ezik olmayan | Sodece komposto igin % 35 g-12 510
Sofial Ezik olmayan sert olanlar Kabugiu soyulur, bélinir, cekirdegi cikarlarak|” o 40 1012 3.5
s terciredilmetidir—Tamofmus——sokfraglam-veya-sekeri-komposto-yapithr: e o
Ayva Z‘?jﬁ,ﬁ;ﬂ,—m olguntasmarnis Pismis, komposto marmelat, ayva suyy % 40 -1z 5-10
Meyva jilesi foze fam olgunlasmants Naormal sekilde hazitamr fsiege géie ;e_kera'i é 2-5
meyveler veya sekersiz.
Frenk iizimii Fazia olous veya Ham olarak sekerfi veye sekersiz olarak 500 g igin 100 gr. seker. 8-12 3-7

algunlasmam:;s

Pasta icin sekersiz hazirianr.

Miirdim erigt

Aynr sekilde olgunlosmis
sap kismi sert okan

Cekirdekleri cikarilarak normal sekilde
hﬁz}r}ﬂﬂ{ﬂ

C % 35

Pasta icin sekersiz hazirlanir.

fo-12

Donmus halde kullambr,

5-10




Hesmur E,sﬂeﬁ Pisirilmemis turta, pasta, kek, hamurlarin dondurulmalarr uygundur. Tiim hamur

{ekmek’ kel we 'seriyle yapilan pasialarin taze olarak dondurulmas: gerekir. {Hatta hafif sicak
iken) Artan pastalar tekrar dondurulabilir. Pastalik hamurlar hazirlondikian sonra

pastalar ; pisirmeden porsiyonlar halinde dondurulur. Pastalarin ve keklerin yumusamamasi
icin jsle, marmelat ve meyveler tamamen ¢ézildikten sonra kullanimalidir,
Kremalanmis, fam olarak hazirlanmis pastalar dondurulduktan sonra dikkatlice

paketlenmelidir.
Coziilme siiresi (saat)
‘ Tablo 72 Depolama siiresi

7] Oda stcakhgnde Buzdolabinda +2, +4°C Firinda
Biskiivi 3-6 I-1.5 190 -200°C 5 - 8 dak.
Ekmek I 4-6 2-3 200-225°C 4- 5 dak.
Sandvig 2.6 1-2
Mayalh kek ki 2.4 r Kismen géziifmiis 100°C, 50 - 60 dok.
Bérek -3 200°C, 5 - 10 dakk
Yuika 2-3 1-1.5 5.6
Mayal hamur 2.3 2.3
Pizza 2.3 2-4 } 200°C 15 - 20 dok.




Paketleme: Pisirilmis pastalar aliminyum folyoyla paketlenmemelidir

Tabloda verilen sijre icinde ¢cozilmeye birakilir. Keklerin plastik kaplara

gc olur.
Cozilmesi: Cozijlen pastalar (kekler) 5-10 dakika 150-200°C sicakiikiq
aliminyum folyo icinde pisirildigi takdirde oda sicakhginda ¢éziileniere

gére dahg taze olurlar, aromalarin, korurlar, Turtalar ve kremalar Szelflikle
oda sicakhiginda cozilmelidir,




Piismi.;s y@mekﬁer Bazi baharatlar uzun siire depolandiklari zaman tadlart degisir ve
kuvvetli bir tad kazanir.

Table T3 Hazirlanist Depolama siiresi {Ayj Agklama

’ {Saai)
Hamur taths: Ham veya az pisirilmis olarak folyolara sanbi. 2-3 I - 2 soat beklefilir.
Et suyu Suyu kaynatlarak konsantre edifir, bir kapta dondurulur 3.4 Donmus oiarak sl

ve paketlenir.

35-10 soat bekletilir veya

Gifvec Sert efli olmamalidir. 2.3 donmus olarak isiilr

Kabuklus-soyulmus. {Haslanmis tuziv patatester
Patates yemekleri dondurulmaye uygun degildir.] Paiates kéfteleri hafif 4 Donmus halde hafifce 1sthhr.
pisirilerek dondurulmalidi.

Istenilen sekilde hazilanir. 3 dokika sicak yagda kizaerhilir. Yag 5.3 Donmus holde sicak

Patates kizartmasi siiziilerek agik sekilde dondurulduktan sonra pokeflenir. yogda kizartiir.

Corbu Corbu icine katilan katkilar ayri olarck paketlenmelidir 3-6 Donmus halde kuflanshr.

Jelatinli, nisastal veya yumuria beyozi karishrlms elanfor uygun 1o 1.2 soat bekletilir

Tathiar degildir. rmikli, piringli tatifar dondurulmeya daha uygundur.

érnegin; anason, feslegen, dereotu, sirke, baharat™ " Yiyecekierin depolama suresi kullanifan yaga da

karigimi, zencefil, sarmisak, paprika, mercankdsk, baghdir. Uygun olan yaglar margarin, dana yags,

karabiber, kirmizibiber, hardal, kekik otu, vanilya ve sogan.  zeytinyagi ve tereyagdir. Uygun olmayan yaglar, yer
fishgr yag: ve domuz yagidir.

Bu yiizden dondurulacak ofan yemekler az Pafreflomes Sivi sekilde olan yemekler plastik

baharatlanmalidir. Arzu edilen baharat céziidikien sonra  kablarda diger yiyecekler ise plastik folyo veya

ifave edilmelidir. torbada paketlenebilir.




6. Bélim / Derin dondvrvecunun femizienmesi
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lemizlige baslamadan énce fisi prizden cekiniz.

Derin dondurucunuzun ic ve dis kismini ik ve sivi deterjan konulmus su ile
silerek temizleyiniz,

Kapt contasinin temizliginde sadece ik su kullaniniz, deterjan
kullanmayiniz.

Her temizlikten sonra, kapinin kenanndaki manyefik contayr pudralayintz.

e M@F&ﬁf?Weya—e:‘ekfrfk—sﬁpﬁrgem'—ﬁe—aLeTfh‘“déﬁdﬁfUEUﬁJéfﬂﬁ"mﬁ'

arkasindaki tozlar aliniz,

Pondurucunuzun cekmecelerini, yariya kadar cekip sonra én kismin vukar
dogru kaldirarak cikartabilirsiniz.

Bikkat! Tomiziil icin geaz, benzin ve benzers
-maddeleri kesinliile kevllanmayiniz.




7. Bélilm / Yetkili Servis cagirmadan
énce dikkat ediilmesi gereken noktalar
ve givenlik vyarilar:s

ONEMLI NOT

Ani elekirik kesilmesinde veya

fisin cikarihp takilmasinda

¥« Fis prize dogru takilm:s 8 derin dondurucu segutma

mi? sistemindeki gazin basinc
heniiz dengelenmemis oldugu
icin kompresér koruyucu
termigi atar. 10-15 dakika

2= Derin dondurucunuzun sonra derin dondurucunuz

baglandigr prizin sigortasi ya calismaya baglayacakﬂr. Bu

dC-' ana ngOFfO' crfrmg me s;‘jre sonunda derin

dondurucunuz calismaya

basiamarms ise fisi prizden

ctkarimiz, 30 dakiko

Servis ¢ugirmadan dnce
- asagidaki konfrolleri yvapiniz;

—ekledikten sonra fisi yeniden
takiniz. Derin dendurvcunuz
halen calismiyor ise servis
COGIFINIZ.
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Beéid
efilk Tiketici Danisma Servisi

8.
Arce

Degerli Misterimiz,

Sizlere iyi iriin vermek kadar, iyi hizmet vermenin de énemine inaniyoruz. Bu nedenle siz "bilincli
tiketici" lere cok genis kapsamli yeni bir hizmet sunuyoruz.

TUKETIiCIi DANISMA SERVIiSI

Sizin icin kurulan bu servise asagida belirtilen konulardaki soru, dilek ve Snerilerinizi iletebilirsiniz.
Oncelikle Yetkili Servise, daha sonra Yetkili Servisin bagh bulundugu Bélge Servis $efligine
basvurdugunuz halde ¢éziim bulunamayan Griin anzalari ve kullanim sorunlan,

Yetkili Satict ya da Yetkili Servislerin adresleri, telefonlarr,

Uriin fiyatlan, sahs kampanyalar: ve foksit kosullari,

Kullandiginiz ya da almayr disiindiiginiiz Griinfer konusunda arastirip da tatmin edici cevap
alamadigimza inandigimz bilgiter.

Size en iyi Uriinleri sunmak, hep yaninizda olmak, beklentilerinizi karsilamak bizim icin bir gérevdir.
Ciinky ireticimizle, tiketicimizle, Yetkili Sahci ve Yetkili Servislerimizle biz bir aileyiz... :
24 saot boyunca hig bir Ucret ddemeden, herhangi bir kod numarasi cevirmeden dogrudan
arayabilmeniz igin tahsis edilen 6zel telefonlarimiz:

0 800 261 8585

@ 800 267 8587
Eger yazi ile basvuru isterseniz adresimiz:
Arcelik Titketici Damsma Servisi

81719 Tuzla / Istanbul

Foor No: [0-216) 423 23 53

Tiim soru ve sorunlariniz miimkin olan en kisa siirede ¢éziimlenecek vecevaplandirilacaktir,




. Bélim/Arcelik Yeitkili Servisleri

Saymn Arcelilkk dostu,

Bu kilavuz sizlere daha yakin olmak, sorunlariniza daha cabuk ¢6zim bulmak icin hazirlanmistr,

Asagidaki Snerilere uymanizi rica ederiz.

1. Cihazinizi aldiginizda Garanti Belgesini Yetkili Saticiniza onaylathriniz.

2. Cihazinizi kullanma kilavuzu esaslarina gére kullaniniz.

3. Servise ihtiyaciniz oldugunda takip eden sayfalardaki

herhangi bir ARCELIK YETKILI SERVISI'ne basvurunuz.

4. Hizmet icin gelen teknisyene ARCELIK tarafindan verilmis kimlik kartini sorunuz.

5. Isiniz bittiginde servis feknisyeninden "HIZMET Fisj" istemeyi liitfen unutmayimiz. Alacaginiz

Hizmet Fisi, ilerde cihazinizda meydana gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar saglayacaktir.
- "Arcelik Servis Orgiiti* 11 Bélge Servis Sefligi ve bunlara bagh 521 Yeikili Servisle hizmetinizdedir.

7. Kullarum Omrii: 10 yildir. (Mamulin fonksiyonunu yerine getirebilmesi icin gerekli yedek parca
bulundurma siresi).

listedle belirtiigimiz izere size en yakin

“Yetkili Servis, sikayetlerinize ¢ézém getivemedigi takdirde; bagh oldugu
Bélge Servis Sefligimiz emirlerinizi beklemeksedir.

|
&
5
ko
N
P
2
ot
]
ot

Saygriarmnizia,
Argelik Servis islotmesi




TRAKYA BOLGE SERVIS TAKIM LIDERLIGI
Dogun Aras Cad. No. 208

Esenyurt - ISTANBUL

Tel: (212} 620 47 671 (8 Hai}

Fox: (272} 620 47 27 - 32

EDIRNE Alan Kodu {284}
Edirne Tel: 225 42 45- 212 50 92
Kesan Tel: 714 29 29 - 714 03 62
Uzunképrii Tel: 513 32 89 - 513 14 23
iSTANBUL Alan Kodu {212)
Aksaray Tel: 532 33 34
Alibeykéy Tel: 625 09 08
Avcilar {Denizkéskier) Tel: 591 68 60
Avcilar Merkez Mah.| Tel: 590 37 01 - 694 27 50
Avcilor [Parseller] Tel: 690 48 90690 12 83
Bagctar Tel: 611 28 62 - 611 61 99
Bohcelievier Tel: 557 23 55-55593 18
Bokirksy Tel: 572 82 89 - 571 58 42
Basin Sitesi Tel: 554 7571 - 57532 7¢
57591 47 - 554 89 54
*Gezici Ekip Tel: [0 522] 821 10 65
Boyrampasa Tel: 640 22 22 - 23 -24-25
Besikias Tel: 260 51 44 - 261 35 68
Beyozit Tel: 516 78 15- 516 21 95
Biyitkgekmece Tel: 881 86 91
Catalca Tel: 787 14 44 - 787 11 27
Emirgan Tel: 277 25 78 - 2/7 25 23
Esenier Tef: 56897 12 - 56874 28
Friler Tel: 268 13 69 -268 13 85
Fati (Kizias] Tel: 532 02 90 - 524 33 31
Fatih {Yavuzselim) Tel: 523 51 05 - 525 36 57
Fatib {Sofufar) Tel: 635 54 50 - 39 - 46
Giitepe Tel: 282 28 57.58-59-60
Haskdy Tel: 250 59 42 - 253 82 67
Holkalr Tel:548 29 07 548 34 58 - 548 17 71
Haznedar Tel: 575 42 80 - 556 26 43
Incirli Tel: 571 94 53 - 571 28 84
Kagithane Tel: 294 67 46 - 294 52 99 - 294 43 34
Kuriulus Tel- 246 59 39 - 237 71 38

Silivii Tel: 727 41 49 . 727 74 48

Suffancifiigi Tel: 537 90 91 - 537 60 67
Sirinevier Tel: 653 86 96 - 653 86 97

Sisli Tel: 247 50 23 - 247 26 94

Taksim Tel: 293 2543 -2430572-249 19 15
Taksim {Klima) Tel: 250 30 88 - 253 82 467
Yenibosna Tel: 551 72 19- 55111 48

Yesiltkdy Tel: 574 46 96 - 663 03 67
Zeytinbyrny Tel: 582 81 53 - 547 47 14

KIRKLARELI Alen Hodu {288)
Babaeski Tel: 512 13 95-512 69 75

Kirklarefi Tel: 212 14 78 - 227 56 06

Lileburgaz Tel: 417 43 95

Vize Tel: 318 23 69

TEKIRDAG

Cerkezkdy Tel: 726 71 69
Corlu [Nusretiyef Tel: 652 09 93

Corly {Resadive] Tel: 651 6074 - 651 96 18
Malkara Tel: 427 16 75

Sarkéy Tel: 518 46 70

Tekir(j;{j Tel: 261 63 19-262 94 94

Alan Kodu (282)

¢AYIROVA BOLGE SERVIS

TAKIM LIDERLIGH

Ankora Asfelir Yamr 41460 CAYIROVA
Tel: [216) 423 32 30-31-32-33

BOLU Alan Kodv [374)
Akgakoca Tel: 611 31 73

Bolu {Bahgelievler) Tel: 215 66 73 - 212 66 82

Bolu {Hastchane) Tel: 21515 14-21505 13

Diizce (Cargt icif Tel: 514 15 69-512 31 90

Dijzce {Stad) Tel: 512 39 69.70

ISTANBUL Alon Hode {218)
Acibadem Tel: 325 06 40 - 326 41 30

Alfintepe Tel: 367 64 02 - 367 99 86

Baglarbagi Tel: 310 25 04 - 343 88 01

Bevkor Tel: 331 20 25

Kuyubagi Tel: 349 90 94 - 345 54 44
Kiictikbakkalkoy Tel: 463 04 04 - 372 84 64
380 69 54

*Gezici Ekip Tel: {0 522} 821 05 93
Maltepe Tel: 352 01 41 - 441 33 83/84
Maltepe (Yiizevler] Tel: 305 53 03
Merdivenkdy Tel: 358 06 35 - 363 64 08

386 73 58
Moda Tel: 337 76 89-338 95 73
Pendik Tel: 354 13 69 - 375 78 86
Suadiye Tel: 361 47 85 - 361 84 8%
Sultanbeyli Tel: 31226 10-312 50 17
SileTel: 71139 28-711 34 36
Tuzla Tel: 395 02 10 - 395 53 48
Umraniye {Nomik Kemal) Tel: 443 11 80- 443 11 81
Umranive {Santral] Tel: 335 09 52 - 412 25 84
Umraniye {Yavuztirk) Tel: 316 16 64 - 335 05 27
. 335 84 98
Unalan Tel: 317 1067 -317 11 05
Uskiidar Tel: 333 22 62 - 347 38 35 - 334 83 52
Yokack Tel: 377 75 05 - 377 98 60/61

HOCAELI Alan Kodv {262)
Darica Tel: 745 17 08-745 14 15

Derince Tel: 223 12 25 - 229 47 66

Gebze Tel: 641 09 2728

{zmit flstasyon) Tel: 321 65 23 - 324 87 36

[zmit {Mehmet Ali Paso) Tel: 322 38 18- 331 36 89
[zmif [Park) Tel: 324 06 34 - 322 31 42

{zmif {Plaj yolu) Tel: 226 23 77

Kétez Tel: 527 91 66

SAHARYA Alan Kodu [264)
Adapazar {Ozcn!or/ Tel: 272 55 73 - 278 45 67/68
Adapazar (Semerciler] Tel: 277 97 75 - 274 67 00
Adapazart (Yenicami) Tef: 271 86 89 - 274 62 71
Akyazi Tel: 418 40 41

Arifiye Tel: 229 10 53 - 229 22 70

Hendek Tel: 612 28 44 - 614 84 58

IONGULBAK Alan Hody (372}

Kiiciikcekmace Tel: 579 42 89 - 592 11 34
Kiglkksy Tel: 617 32 11 - 538 12 55
4. levent Tel: 268 76 27 - 264 06 B4
Mecidiyekdy Tel 267 43 10 267 16 65
Mecidivekdy [Gilbag) Tel 211 73 28
211 73 69/70
Merter Tel: 554 41 57 - 575 16 74
Mimarobg Tel: 881 54 00 - 01
Ckmeydam Tel: 22222 56 - 222 22 69
Ortakdy Tel: 275 80 10 - 275 80 56/66
Romi Tel: 578 44 85 - 581 17 62
Sariyer Tel: 242 47 20 - 271 56 95
Sefakdy Tel: 580 02 05 - 540 40 95

Bﬁyﬁkdda Tef: 382 CS A 382 1933 ST R

Caddebosian Tel: 356 07 65 - 369 02 74

Dudullu Tel: 313 33 56

Géztepe Tel: 357 17 51 - 302 86 62753
385 39 54

Gilsuyu Tel: 376 26 44 - 376 90 63

Hasanpasa Tel: 339 26 85- 326 41 59

Kalamis Tel: 338 65 70- 348 90 44

Kanlica Tel: 331 04 27-322 99 97

Karal Tel: 353 69 23 -374 59 90-387 11 17

Kaynarca Tel: 396 24 02

Kozasker Tel: 445 31 15 - 445 30 54

Kozyologs Tel: 362 ©7 18 - 384 79 88

“Krdnz-Ereglrfifaiye) Tel 323 18092323 75 28

Krelnz. Eregdii {Meydanbag) Tel: 316 89 45

BURSA BOLGE SERVIS TANIM LIDERLIGE
Veysel Hoarani Mabh. Inéni Cd.

Mo. 356-C 16260 BURSA

Tel: {224} 250 67 16-71-12-13
Fax: {224) 250 41 14

BALIHESIR Alan Hodw {266}
Ayvahk Tel: 31229 36 -312 87 24
Balikesir {52 Evier] Tel: 245 93 11

Balikesir (Kasaplar] Tef: 24969 Q7. L0070

21
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Bondirma Tel: 718 16 83

Bandirma (Pasabayir] Tel: 718 60 58
Bigadic Tel: 614 48 11

Burhaniye Tel: 412 76 36

Edremit Tel: 37323 25-372 11 11

Erdek Tel: 835 46 51
Gonen Tel: 762 05 05

BURSA Alan Hodu (224}
Bursa {Alhparmak] Tel: 254 68 26

Bursa (Baglarbasi) Tel: 247 21 49

Burser (Ertugrulgazi) 368 27 66

Bursa (Kogukcinar] Tel: 254 34 98 - 251 27 72
Bursa {Mesken) Tel: 362 23 57- 58 - 59

Bursa (Nilifer) Tel: 451 19 73

Bursa lYn'dmm ) Tel: 360 35 82

Genmifik Tel: 513 22 94- 51374 05

Girsu Tel: 371 04 29

Inegél Tel: 715 50 02 - 715 06 52

Inegél {Osmaniye) Tel: 713 06 05

Karacabey Tel: 676 32 24

Mudanya Tel: 544 |9 66

M. Kemalpaso Tel: 613 26 48

Orhangozi Tel: 573 29 86

Yenisehir Tel: 773 23 23

Yesil Tel: 327 25 44 - 328 67 42

CAMAKKALE Alan Kodu [286)
Bige Tel: 316 23 82-316 32 01

Can Tel: 416 50 22

Canakkale [Fevzipasa) Tel: 21707 52 -212 81 05
Canakkale {Cevaipasal Tel: 217 76 12

Ezine Tel: 618 48 00

izmin Alan Kodu {232}
Bergoma Tel: 633 11 97-633 40 99

HOCAEL Alan Kodv {263)
Gélciik Tel: 414 28 82 -414 31 33
Karamiirsel Tel: 452 47 17 - 454 15 17

e PARNEER e flow Hodu {236}

SZMIR BOLGE SERVIS TANIM LIDERLIGH
Kemalpasa Cd. Haclar Kirr Mevikii
35055 Pinarbag: - IZMIR

Tel: {(232) 479 15 63 - 479 15 35

AYDIN Alan Hodu (256}
Aydin {Cumhurlye!j Tel: 225 61 80-225 62 317
Aydin (7 Eylil] Tel: 225 10 88

Cine Tel: 711 42 08

Didim Tel: 813 20 87

Incirliova Tel: 585 22 16 - 585 21 57

Kosk Tel: 461 34 64 - 461 23 39

Kusadasi {Merkez) Tel: 614 22 93 - 612 34 36
Kusadasi (Yenimohalle) Tel: 612 45 74

Nazilli (Yenimahalle] Tel: 313 98 05

Séke Tel: 518 20 78-512 30 71

DENFZL] Alan Kodu {258)
Denizli (Caybas) Tel: 267 82 45-264 26 29
2 82 96
Denizli {Istiklal] Tel: 267 89 21-26529 %7
Denizli {Lise] Tel: 263 09 56 - 262 10 17
Saravkéy Tel: 415 53 57
Serinhisar Tel: 591 32 15-591 2578
izmir

Alan Kodu {232)
Aliaga Tel: 616 17 26

Alsoncak Tel: 421 23 51 -422 22 78

Alindag Tel: 461 16 90 - 461 64 08 - 461 20 19

Balgova Tel: 277 36 08 - 259 02 42 -

Bayrakh Tel: 341 42 55 - 371 78 40

Bayramyeri Tel: 250 35 35 - 228 42 52 - 227 56 68

Bornova [Afatiirk Moh,) Tel: 37372 21 - 373 72 24
343 19 21

Bornova (Carsi} Tel: 374 70 B9 - 374 05 96

Bornova [Ozkanlar) Tel: 339 35 01-388 88 48

Bostanls Tel: 381 06 78 - 330 54 69/70

Buca Tel: 452 08 26 - 487 41 40

Buca [Evka) Tel: 440 93 45- 440 93 38

Cigli Tel: 329 22 02 - 329 98 58

Foga Tel: 812 65 11

Gaziemirdell 251 77 80

Selcuk Tel 8971 45 25

Serinkuyu Tel: 372 28 77 - 7o

Sirinyer Tel: 487 94 94 - 452 81 46
Tire Tel: 512 70 90

Torbah Tel: 855 52 41 - 856 10 41
Urla Tel: 754 46 53

Uckuyular Tef: 259 25 66 - 277 70 83
Yesilyurt Tel: 227 08 67 - 227 26 85

MANISA Alen Kodv {236)
Akhisar Tel: 412 45 74

Alasehir Tel: 683 80 54

Manisa {Goraj] Tel: 232 44 58 - 232 95 76

Manisa [Malta] Tel: 232 33 84- 237 35 48

Salibli Tel: 714 14 15- 713 30 59

Sarvhanl Tel: 357 28 62

Turgutly Tel: 313 67 63

MUGLA Afan Kodu [252)
Bodrum [Artemis) Tel: 316 89 38

Bodrum (Yenikdy| Tel: 316 46 52

Dalca Tel: 712 39 80

Marmaris [Sahil) Tel: 413 40 54

Marmaris {Yeniyol) Tel: 412 97 52 - 413 04 06
Milas Tel: 512 44 14 -512 59 91

Mugla Tel: 214 38 87 - 214 93 80

Yotagan Tel: 572 56 31

ANKARA BOLGE SERVIS TAKIM LIDERLIGS
Organize Sanayi Bolgesi

Altinordy Cad. No.5

06930 Sincan - ANKARA

Tel: [312) 267 10 10 {7 Hoe}

ANHARA Alanr Hodv {312)
Aydinlikevier Tel: 318 66 32 - 33

Ayranci Tel: 426 35 37 - 427 16 36

Ayvaly Tel: 322 45 45 - 322 93 53

Bahgefievler Tel: 213 63 63 - 223 00 47 - 223 63 63
Bakkent Tel: 250 66 72/73-252 11 44

Beypezaon Tel: 762 57 03 - 763 05 05
CobaciTal il 21 12.910. 37 17.446.38.1

Sema Tel: 613 62 80

YALOVA Alan Kodu {226)
Balikesir {Karesi) Tel: 241 21 84 - 244 85 01f

Yalova (Fofih} Tel: 814 93 20

Yalova (Sifeymanbey) Tel: 814 12.63

Giltepe Tel” 433 6868~ 433 5005
Gimuspala Tel: 382 31 61 - 382 34 80
Guzelyal Tel: 224 85 60 - 285 94 03
Hatay Tel: 227 64 93 - 227 40 15
Karsiyaka Tel: 381 89 03 - 367 57 63 - 382 79 98
Kemalpasa Tel: 878 65 65

Mavisehir Tel: 341 38 0 - 362 93 79
Menemen Tel: 832 05 37

Narhdere Tel: 238 57 91- 238 71 7]
Odemis Tel: 648 08 94

Pinarbasi Tel: 479 57 67 - 88
Seferihisar Tel: 743 38 93- 94 - 95

 Cankioya Tel: 441 07 1777441 71 61

Cubuk Tel: 837 07 29-838 45 40- 837 06 57

Dematevler Tel: 336 52 52 - 346 17 27

Dikmen Tel: 482 84 85-482 69 69481 81 81

Emek Tel. 222 60 30 - 223 63 47

Efimesgut Tef:. 244.06 07 - 244 19 59

Etlik Tel: 321 16 10- 321 61 82

Gaziosmanpasa Tel: 446 96 46 - 446 96 56
44717 17

Gotbagt Taf: 484 55 01 - 484 56 01

Haskoy Tel: 316 72 72 - 347 65 éé

Incirli. Tel: 359 99 19 369 29 7o




[skifler Tel: 384 14 14384 14 3438425 25
Kayas Tel: 368 02 04 - 368 01 52
Kecidren Tel: 355 45 55 - 355 92 93 - 3552525
Kizilcahamam Tel: 736 41 51 -736 41 52
736 43 43
Kiictikesat Tel: 425 45 95 - 425 44 99
Mdliepe Tel: 229 12 52 - 229 05 98
Momak Tel: 310 38 38 - 363 36 07 - 319 34 34
Nalhhan Tel: 785 18 98
Oran Tel: 481 65 85 - 479 24 08/99
Ovecler Tel: 479 66 07 - 481 89 98
Polail Tel: 623 56 35
Sincan Tel: 270 09 73271 15 77267 37 10
Sehitlik Tel: 365 73 73 - 365 04 93
Sereflikoghisar Tel: 687 22 70
Toprakiik Tel: 433 44 55 - 435 88 83
Umitkéy Tel: 235 47 27 - 235 47 17
Yenimohalle Tel: 316 60 82 - 315 18 08 - 31501 33

BARTIN Alan Kodu {378)
Barin (Demirciler} Tel: 227 07 75 - 227 21 60
227 60 91

Bartin (Kirtepe] Tel: 227 43 46 - 227 21 60

BOLU Alan Kodu {3748)
Gerede Tel: 311 52 50-311 52 53

CANKIRS Alan Kodv {376}
Cankiy Tel: 213 53 6221224 16

KASTAMONU

Cide Tel: 866 13 77
ineholy Tef: 811 40 69
Kastamonu Tel: 212 35 82-214 1807

Alan Keduv {366)

HIRIKIALE Alun Kodv {218}
Kirikkale Tel: 218 45 31 -224 42 51

KONYA Alan Keodv {332}
KuluTal: 641 42 04 641 .45 .87

ESKISEHIR BOLGE SERVIS

TAKIM LIDERLIGI

Argelik A.S. Eskisehir Tesisleri Organize
Sanayi Bélgesi 26540 ESKISEHIR

Tel: {222) 236 08 33 - 34 - 35

AFYON Alan Kedv {272)
Alvon Tel: 215 1968-213 86 32

Bolvadin Tel: 611 28 04- 611 40 64

Dinar Tel: 353 23 40- 353 02 0]

Emirdad Tel: 442 66 67

Sandikl Tel: 515 47 77 - 512 63 99

BILECIX Alan Hodu {228}
Bilocik Tel: 212 13 11
Bozoyik Tel: 315 64 27

DEMIZLI Afan Kodu {258}
Civril Tel: 713 15 48

ESKISEMIR

Cifeler Tef: 541 48 19
Eskisehir [Tepebagi) Tel: 322 59 65-322 69 40
Eskisehir (Visnelik] Tel: 231 59 30- 227 18 98

flan Kodu {222}

Eskisehir {Yunusemre]Tel:231 Q1 12- 231 04 927
Eskisehir {Zivapasa) Tel: 221 99 55

KONYA Alan Kedu {332)

Aksehir Tel: 812 14 60

figm Tel: 887 25 72

Konya (Cumburiyet} Tel: 249 96 59

Konya (Feritpasa) Tel: 235 22 98 - 235 88 71

Konya (Merom] Tel: 352 49 91- 351 1915
3511000

Konya [Selcuklu) Tel: 322 69 09 - 321 22 99

KUTAHYA Alan Kodu (274)
Gediz Tel: 412 76 95 - 412 22 31
Kiitahya (Merkez) Tel: 223 83 74

ANTALYA BOLGE SERViS TAKIM LIDERLIGI
Altinove Sinan Mah. Serik Yolu Uzeri
Havaalan: Karsisr Ansu Sok.

Mo: 715 07030 / ANTALYA

Tel: (242} 340 23 71/72 - 340 15 44
Fax: {242) 340 23 71

EHTALYA Alen Kodu {242)

Alanya {Damiatos) Tel: 513 G1 44 - 511 2255
5115488

Alanya (Sekerhane] Tel: 512 55 04-513 64 13

Antalya (Caflif Tel: 345 16 55 - 334 46 80

Antoga {Dokuma} Tel: 344 79 85 - 334 04 01
344 66 02 - 345 68 91

Antalya (Gillik) Tel: 248 72 40 - 241 30 29

nioly (Kima Tel: 311 22 67 - 322 59 20

Anmf/a {lara) Tel: 322 47 55 - 322 47 56

Anmfla IMemurevieri] Tel:346 94 18- 344 13 62

Aty (Zerdalilk] Tel: 321 60 07 - 321 60 08

248 5591

Elmol Tel: 618 17 87

Finike Tel: 855 17 23 - 855 36 88

Gazipasa Tel: 572 44 73

Kas Tel: 836 29 01

Kemer Tef: 814 39 69

Korkuteli Tel: 653 37 14

Kumluca Tel: 887 23 93

Manovgat Tel: 746 30 18 - 746 76 88

Serik Tel: 722 71 19

BURPUR Ailan Kodu {248}
Bucak Tel: 325 18 95
Burdur Tel: 233 84 20
Gélhisar Tel: 411 25 98 - 471 21 45

ISPARTA Alan Kodv {246)
Egirdir Tel: 311 5577 -311 5578

Isparta (Baglor) Tel: 218 73 44 - 223 33 33

isparta (Carsy) Tel: 218 55 59 - 218 42 83

Yolvag Tel: 441 23 45

ZONGULDAK Alan Hodu (372)
Caycuma Tel: 615 1061 -615 23 32

Devrek Tel: 556 35 47

Karobiik Tel: 424 30 17

Kilimli Tel: 265 10 02

Safranboly Tel: 712 35 83 - 712 56 94

Zonguldak [Mithaipasa) Tel: 251 43 90 - 252 08 85
Zonguldok (Soguksu) Tel:253 73 51-253 75 96
Zonguidak {Terakki} Tel: 252 12 52252 04 31

Simay Jelr ST 1 S0 T T
Tavsanl Tel: 614 45 33 - 612 22 65

sAK Blon Hodw ({278}
Usck Tel: 215 10 17 -223 16 70

gL

T T "lihm' Kodv fﬂﬁlﬂ)
Anamur Tel: 814 23 17 -814 28 81

KONYA Alan Kedw {332)
Beysehir Tel: 512 61 30

Bozkir Tel: 426 22 59
Seydisehir Tel: 582 28 07

MUGLA. Alon Kody [252)
Fethiye (Kesikkaps) Tel: 614 89 77

Fathiye {Merkez) Tel: 614 13 57 - 624 822

Ortace Tel: 282 29 .34 S




ADANA BOLGE SERVIS TAKIM LIDERLIGI
Adana Mersin Yolu 74 Km.

PH.1216 Q100 - Gar ADANA

Fel: {2322) 447 08 08-00 ~ 441 08 11
Fax: (322) 4471 08 10

ADANA Alan Kody [322)

Adana (Vitayef] Tel: 357 42 27 - 352 58 82-83

Bargj Tel: 225 96 90 -227 17 25

Ceyhan Tel: 613 60 43

Ceyhan (Mithatpasa) Tel: 612 71 92

Diizici Tel: 876 16 61

Isiiklal (Klimaj Tel: 435 37 98 - 431 32 56
458 80 64 - 85

Kadiri Tel: 718 49 68

Karsiyaka Tel: 321 15 83 - 321 26 63

Kozan Tel: 515 78 43

Mahfesigmaz Tel: 235 59 00 - G

Meydon Tel: 435 40 31

Osmanive Tel: 813 12 15-812 33 80

81350 071-02
Resaibey Tel: 453 72 20 - 457 65 29
Yesilevler Tel: 457 08 64 - 457 56 18

GAZIANTEP Alen Kodu [342)
Gaziantep {fevzi Cakmakf Tel: 321 23 21
Gaziantep {Sangiillijk] Tel: 322 09 10- 11 - 12
Guziantep {Un ?dl} Tel: 225 58 50

islabiye Tel: 862 33 72
Kiis Tel: 813 19 41 - 813 66 66
Nizip Tel: 517 15 52

HATAY
Alhnézi Tel: 311 22 14
Anfakya {Bulvar) Tel: 223 01 35-223 01 82
Anfakyo {Kanat) Tel: 215 15 50-213 18 42
Antakya [Stimerler) Tel: 212 25 43
Dértyol Tel: 712 16 88 - 712 6% 47
fskenderun (Dénmez)Tel: 617 30 40614 45 88

614 4577
Iskenderun (Ziya Gikelp) Tel: 617 74 14813 23 74

Alan Kodu (326}

Mut Tel: 774 18 40

Sifitke Tel: 714 16 00 - 714 22 00

Tarsus {Anit) Tel: 625 93 75

Tarsus (Yesilyol) Tel: 624 58 62 - 614 10 09

HK.MARAS Alen Kodv {344)
Ismetpaga Tel- 223 71 74 - 223 96 62

Kurtulys Tel: 214 55 05

Yenisehir Tel: 223 20 75

SANLIURFA

Birecik Tel: 652 11 80
Sanhurfa {Konak} Tel: 313 32 03

santrfo (Merkez) Tel: 315 18 48 - 315 40 17
Viransehir Tel: 511 20 81

Alan Kedu (4714}

KAYSERI BOLGE SERVIS TAKIM LIDERLIGH
Mimar Sinan Mah. Sivas €ad.

No: 145/B 38020 KAYSERi

Tel: (352} 234 09 44 - 233 44 39
Fax: (352} 234 06 94

AKSARAY Alan Kodu {382)
Aksoray Tel: 213 27 57 -213 00 14
HARAMAN Alan Kodu (338)

Karaman Tel- 213 31 99

KAYSERI

Develf Tel: 621 33 74
Erciyes Tel: 223 18 62 - 235 83 02

Kayseri [Kocasinan) Tel: 231 08 87-232 87 42
Kayseri [Melikgazif Tel: 231 87 93

Kayseri [Ornekevier) Tel: 332 08 25

Pearbas: Tel: 512 23 28

Alan Hodv (352)

K.MARAS
Afsin Tel: 511 31 90
Elbistan {Termik] Tel- 413 48 90

Alan Keodu {344)

KONYA Almn Hedu {332}

Giiriin Tel: 715 24 43

Sivas (Kale) Tel: 227 28 67
Sivas (Kiziirmek] Tel: 225 08 09
Sarkisla Tel: 512 15 97

YOZIGAT

Bogazlyan Tel: 644 31 90
%ere{Tef: 468 18 34 - 468 25 06

Sor un Tel: 415 47 57

Yerféy Tel: 516 17 81

Yozgat Tel: 212 82 19

Aign Kodu (354)

TOHAT Alan Kodu {356}
Tokaf {Gaziosmanposa) Tel: 214 19 70 . 212 75 68
Tokat fKarsiyaka) Tel: 212 32 02

Turhal Tel: 272 48 56
Zile Tel: 317 19 87

KARADENI’Z BOI.GE SERVIS

TAKEA LIDERLIGI

Selyeri Mevkii PK. 56

55300 Tekkekéy - SAMSUN

Tal: {262) 256 08 26 - 256 05 432
256 03 78

AMASYA Alen Kodu (358)
Amasya Tel: 218 37 22-218 32 65

Gimushacikdy Tel: 717 33 10

Merzifon Tel: 513 24 25

Suvluova Tel: 417 36 57

CORUM " Alan Kodu l364,
Corum [Albayrak) Tel: 2133773

Corum {Bahgelievler) Tel: 212 18 82-213 50 77
Iskilip Tel: 511 63 39

Osmancik Tel: 611 22 49

Sungurdy Tel: 311 40 96

ORDY
fatsa.Jel. 4232151

Alan Kodu l452}

s

Kirikhan Tel 3441651 - 344 83 69
Reyhanl Tel: 413 35 48
Somandug Tel: 517 77 58

icEL Alan Hodu {324)
Erdemii Tel: 515 30 09-515 61 03
Mersin {Barboras) Tel: 326 07 32
Mersin {Comhbel} Tel: 237 72 53
Marsin {Glneykent)Tel- 320-66 85 - 321 66 31

238 4803-04-05-06
Mersin (Mesudiye] Tel: 336 90 79 - 336 91 05
Mersin Fozcy) Tel: 325 09 64 32504 95
Mezitli Tel: 358 55 95 - 358 51 10

Konyd (Eregh Tel: 713 0562712 7898

KIRSEHIR Alan Kodv {286]
Kirsehir Tel: 213 37 45

NEVSEHIR Alen Keodu {384)
Nevschir Tel: 213 06 48 - 213 23 |7

MIGDE
Nigde Tel: 212 04 Q0

SiVAS Afgn Hedw {346)

Divrigi Tel: 418 33 49 o

Aion Kodu I388)

 Samsun Cifil] Tel 23372424 - 231 24 24

TOrdy [Kopribos) Tel 21472 672140661

Ordu {Yenimohalle) Tel: 223 20 19
Persembe Tel: 517 10 23

Unye (Sahil] Tel- 323 27 11

Unye (Koledere) Tel: 323 44 51

SAMEUN

Alacom Tel: 621 35 20
Bafra Tel: 543 22 11
Carsamba Tel: 832 21 09
Hovza Tel: 714 53 95
Samsun {Atakum) Tel: 43710 42.-437.42.52. . .

Alan Hody {362}




Samsun [Kadikoy) Tel: 420 09 64 - 435 33 78
432 74 37

Samsun (Selohiye) Tel: 431 65 80 - 431 58 05

Samsun {Tekke(ﬁy} Tal: 256 22 55

VerjrkSpri Tel: 647 17 97

siNor Alan Hodu {368}

Boyobat Tel: 315 17 38

Sinop Tel: 261 48 86

Tirkeli Tef: 671 22 68

sivAs Alun Nodu {346)
Sugehri Tel: 311 46 34 -311 26 70

TOKAT Alen Hodu [356)
Erbaa Tel: 715 44 88

Niksar Tel: 527 16 12

KASTAMONY Alan Kodw {365}
Kastamonu (Tosya) Tel: 313 42 42
ARTVIN Alen Kodu [466)

Artvin Tel: 212 13 18
Borcka Tel: 415 31 29
Hopa Tel: 351 52 80

BAYBURY Alan Kodu {458)
Bayburt Tel: 211 28 63-211 45 00
ERZURYM

Alan Kodu {442}
{Dadaskent] Tel: 327 33 88
Erzyrum (Demirciler] Tel: 218 36 17218 36 36
Erzurum (Yenisehir) Tel: 315 28 20
Horasan Tel: 711 24 79
Oliu Tel: 816 19 65

BIRESUN

Bulaneak Tel: 314 12 52
Giresun (Gemiler Cekegi) Tel: 216 33 97
Giresun [Park) Tel: 216 27 59 - 216 05 63
Tirebolu Tel: 417 24 48

Algn Hede {454}

Pazar Tel: 611 49 81
Rize {Sahil} Tel: 214 21 21

TRABZON
Akcoabat Tel: 228 13 31
Arakh Tel: 722 64 00
Of Tel: 771 45 3%
Surmeng Tel: 746 35 64
Trabzon (Gazipasa) Tel: 321 48 79 - 321 44 32
331 77 9932673 22
Trabzon {Uzunkum| Tel: 223 21 18229 94 08
Trabzon {Yenimohalle] Tel: 223 47 95

224 29 52
Vakfikebir Tel: 841 30 17
ARDANAN
Ardohan Tel: 211 48 82
Géle Tel: 411 30 91

Alan Hody (462)

ELAZIG BOLGE SERVIS TAKIM LIDERLIGI
Diyarbakir Karayolu

12, Km. P.K.234 23320

Kuyuly Mevkii - ELAZIG

Tel: (824) 276 23 60-61-62

Fax: (424) 276 23 63

ADITANAN Alan Kodv [416)
Adiyaman (Bahgelievier] Tel: 216 02 73

Adiaman }56 Evler) Tel: 216 50 29 - 216 50 87
Gélbasi Tel: 781 68 50 - 51

Kahia Tel: 725 67 00

BATMAN Alan Hody [488)
Batman Tel: 213 1057 - 213 53 04
Batman (Carsij Tel: 212 12 38 - 214 44 14

BiNGHL
Bingd! Tel: 213 12 67

Alan Kodw {426)

BiTLIS
Bitlis Tel: 226 51 59
Talvan Tel: 817 11 49

Alan Kedu (234}

Alan Kodvu [478)

Elazig (Karakogan) Tel: 711 21 45
Elazigj {Nailbey) Tel: 218 19 43
HAKKARI Alan Kodu (438)
Yiksekova Tel: 361 37 15
MALATYA Alan Kodv {422)
Argpgir Tel: 811 22 00

Mafﬂyo {Beyda?l} Taf: 321 20 54

Malatya [Dértyol] Tel: 323 56 49

Molatya [Emeksiz| Tel: 321 37 27

16DIR Alan Kodv (476}
igdir Tel: 217 17 64
ERZINCAN Alan Kodu (446}

Erzincan Tel: 214 27 86 - 223 37 06
Tercan Tel: 4471 38 33
MARDIN Alan Kodu {482)
Kizifitepe Tel: 312 38 78

Mardin {Yenigehir] Tel: 212 66 16

Mazidag Tel: 517 37 80
Midyal Tel: 462 31 50
Nusaybin Tel: 415 12 65
Mysg Alen Kodu {436)
Bulanik Tel: 311 30 51

Bulvar Tel: 212 18 39

Mus flsiasyon) Tel: 212 47 90

siiny
Siirt Tel: 223 14 48

Alan Kodvu [484)

SIRNAK Alan Kodu {486)
Cizre Tel: 616 29 84
Silopi Tel: 216 19 22

Sirnak Tel: 518 15 03

URFA
Urla Tel: 552 16 03

Alan Kodu {414)

GlimUsHANE
Gumiishane Tel: 213 24 48
Kelkit Tel: 317 24 43

HARS Bign Kodw {274}
Kars [Ogretnen Evieri] Tel: 223 74 90~

Kars {Yusufpasa) Tel: 223 78 &6

Sorkames Tel: 413 52 34

BIZE
Ardesen Tel: 71.5 3% 48
Cayeli Tel: 532 75 26

Alan Kodw {458}

Aiar Kodv {464)

Tatvan [Yenicorsi) lel: 827 55 028277942 -

BIYARBAKIR Alan Hodwv {472}
Divarbotur {Boglar] Tel: 234 30 85

Diyarbakir [Kosuyolu] Tel: 235 ¢2 75

Diyarbakir (Sehitiik| Tel: 221 50 19 . 223 09 99
Diyarbakir [Yenisehir) Tel: 223 88 98- 224 31 41
Ergani Tel. 611 38 84-61] 63 76

Hani Tel: 651 21 &6

Sitvan Tel: 711 21 88 (2 Hail

ELAZIG Alae Hodvu {424)
Eloz# H=zetpaga) Tel: 212 15 07

¥ 1

TUNEEL

) Alan Kodu (428)
Tunceli Tel: 212 10 79

VAN

Ercis Tel: 354 49 05
Yon (Kezim Korabekir] Tel: 216 84 04
Van (Serefivel Tel: 214 22 35

Alon Hodw (432)

Adm Afer Hodu (472}
Agri Tel: 215 62 11 -215 95 26

Adri (Durak] Tei: 215 64 30

Eleskirt Tel; 711 42 23




TURK STANDARTLARE ENSTETUSU

ENSTITOMOZ ILE  1874KBUL'DA MUESSES

ARGELIEK ANONIM SIREERE :
ARASINDA YAFILAN SC)ZLE ME GEREGiNCE

/EASTH "ETLERDE VE
FIRMA¥'§%¥§B& YL%LAK S08UTUCY cmzmn (Buznomrz.m)

DOMMUR GIDA DEPOLAMA DOLAPLART VE GIDA DONDURUCTULAR
STANDARDINA &JY%UN OLARAK IMAL EDECEG]
¢ MARKALI MAMUOLLERI
UZERINE TSE MARKASI KOYMA YETKISI TANINMISTIR.
BU MARKA UZERINE KONULDUGU MAMULUN TURK
STANDARDLARINA UYGUNLUGUNU iFADE EDER.

HIEBINE TSE MARKAST KONULMASINR FTIN YRRl
MAMELLERIN ADI, SINIFY, TIIRE VE D7ELLiKLER] S
MAREA MUDURY EALITE VE BEIGELENDIRME

~ TROPIEAL BLIE (1) iu TASINABITAR VE DIKEY - DALRES! RAGEANI
TiP, ANMA & Eabas Ime {11 kg/2% GAAT DARIL) X : :
G GTDA DEROLAMA DOLABI VE GEDA DONDUKUCUEY. - ug\_/
RANZA UBTA m{ﬁ

VERILIS TARIHE: 15.03.199%

BU BELGE EN SON VIZE TARIHINDEN {TIBAREN BIR YIL GECERLIDIR

GReRRRELGE GECERSIZDIR,
BU BELGE TAHRIF ECILEASER KISKEN VEYR GKUNATAS|KY ZDRLASTIRACAR SEKILOE COGALTILAMAZ. TIRK 8T i)

17 H YABANCE RILLERE ;zv\nnma




e ..g‘j’l _
MUS?ERENIN EIKKAT ETMESI GEREKEN HIJSIJSII.ARw

& Arcehk tgrafindan verllei bu gamnh Derm Dondurucu iy
kupsomc:d!gl g!bl asagfdck; durumfar da garanh a‘l;rdrr :

1. Kuﬁonma hc:fafurmdan meyo’onc gefen hasar ve. cmzc:far, e

i, Yikleme, bosaltma ve fasimd sirasinda ‘Slusan hasar v arizalar,

3. Voltaj disikligi véya fozlaligi, hatali efekfnk fes:sch Grindn ehkeﬂnc‘e yazah voffa;o'cn farkh vefro,'do kuh’anmo neo‘e
meydona gelecek hasar ve anzadar: : e S Sorny
U, Yongin ve yildirim dismesi ife meydcma gel'ecek cnzafar v hasorl’ar RPN '

5. Urunun kuchma kn’ovuziormda yer: m’em husus-’crcr aykm kuh’amfmasmdcm kaynakl'c:non anza.far

. Yukcnda bel’:rﬁfen anza.’arm g;den.’mes! ucref:kar;nf:gmdo yap;{.rr' -_ L ‘ .

g 'Urunun kuHﬂmm yerme monfa,w ve nckhyes: urun ﬁyarma dahn' degtfdlr

- Garanff, bu be.’gemn d!ger yuzunde behrﬂfen siire & icinde ve yafmzco urunde meydanc: gefecek arlzclfar n:;m geceri

L - d!§l.ﬂd0 herhongi bir isifn aJ'fmda Hok ve fozmmar ra.’ep edlie'

S Suﬂcr, saﬂg esnasmda garanh be:'gesmm tam olarak doidurulmasl ( Tes.'lm ranhl ve yen, fafura fd 3 e
no. wb.)seklindeki, kanundan kaynak!anan sorumlulugunu yering geﬂrmed;gr takdirde garanﬂ ba;lungrcj-,_\___ :
icin mamu[ #ip etiketindeki Gretim tarihi g6z 8niine alimr. Garanti belgesi izerinde rahnfa! yapnfd;gr riing rmdek:-,_'

on;mm’ seri numarast km’d#r:!d}gt veyo fahrifedy!d.egj rcl'cdyrcfe bu garc:nn gecers:zd:r

.cretsiz. Dum;ma

o s

Jelefon Hatlariniz c




" Garanti

- "Bblig uyarinca T.C. Senayi ve Ticaret Bakanhgi, Tikeficinin ve-Rekabetin Korunmas: Genel Midiidigu. tarafindan izin veriimistis.

BERIN DONDURUCU.

Garreents o

o AIRCHIK'.B&"Hn Dbna'aru'cu’ﬁ.uh: Killdnma kilavizunda géétéri!df i sekilde kilanimas: ve Argel‘f'k.'l'n: yetkili keldig Servis slemanian disindaki-sehrsici
© . -tarchndan bakim, enarim veyoe. bagka bir nedenle mo

lahale ediimemis, olmas: sariryla, bitin percalar: dakif olmak-zere tamomen malzeme, .

“is¢ilik ve-iretim hetalorna karsi =T . Cm T
{Biﬂi YL SURE ILF GARANYI EDILMISTIR,

apsami icinde yapilan islemler igin iscilik-masraf, defjistirilen parca hedeli ya da baska bir ad alfinda highir ticret talep sdilméyecektii.
Garanti sirest-icinde yopilacok onanmiorda gegen sire; garanti siresine flave edilir. Tamir siresi en fazlg bir aydre, Bu stire mamulir yelkili sérvis: -

" atdlyelerimize, yetkili servis gislyslerimiz bulunmtmas duriminda Yetkill Satedonmiza veya-Firmamizo teslim edildigh torihfen ifibaren-bastar.

- Aizainm "Q.f'dé" fimesi konusyndly:uygulondcok feknik yortemlerin tespili ile degiskirilacek par¢air§r1ri stiptanmast fdmdr‘n'en-ﬁ(mamfza dittir. Anzanin

giderilmesi iriniin bilundugy yerds veya Yetkili Servis atdlyelerinde yapilabilid. Misterimizin Buna onayt sarfir: L

Ancak;. .

 WUriindn 1ésiim tarihinden iHbaren garaniissirest icinde: kalmok kaydryla bir f‘[ icorisinde, aynrarizdyr ikiden fixld tekrarlomas:: veya forklranzalatin
i déritert fazld eriayg gikmasi sonticu. Grindeh yvarodanamamenin sireklilik T T B A S
= ~Tamird icingeieken: azomi siirenin dsiimas: - -

AZENNGS:,

-Yeikili Seryis aidlyelerince; méviut olmamast hotinds sirasila. Yerkili sehcimz, bayi; acente femsilciligimizden birisinin Bélgeye en yaki sarvis:

- yetkilisive birlikte veys firmamiz yetkilisince dizenlenecek raporle artzanin. famirinin mimkin bulupmadiginm-belirlenmesi durumunda, deretsiz -
- olarak degistirme islemi yapilacaktr. C : L : : s S o

esi ilo ilgill laralk cikabilecak sorunlar icin San.ay}' ve Ticaret Bakanlig, Toketicinin ve Rekabetin Korunmas: Genel Midiickigii 'ne ]
. By Garanti Belgesi'nin kullarlmasing 4077 sayi Kanun ife by Kanun'a dayaniarak dizenfenen TRKGM.- 057116 - H'-? sayilt ..

Gararii 'béﬁ?
basvurvlabi

L ARCELIK A.§. - Tosiin Torib, yeri "

0797 - 004-001

~oFatvr ot ST T

"Adres:

CSeriNei 1 GenelMidir ‘Genel Mijdlir Yrd, - Sahe Fima Unvani.

ip: 2021°D i . .
_T'P - S 0 Tel - Telefax:".. .

UM"‘L,_( e Sonc Firma (Kase ve imzaf:

27:03-1996 izin fari‘fw;'i'bé!g‘eéine gére diizenienmishir.

By bélémi, drint eldignmz Yetkili Sate: imzaloyacalk ve kaseleyeceksir 4223040000




