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Bu iiriin,

cevreye saygili modern tesislerde
dogaya zarar vermeden
iiretilmistir.



Degerli Miisterimiz,

Modern tesislerde iretilen ve titiz kalite kontroliinden gegirilmis olan driiniintiziin
size en iyi verimi sunmasini istiyoruz. Bunun igin, bu kilavuzun tamamini
iiriiniiniizii kullanmadan dnce dikkatle okumanizi

ve hir basvuru kaynagi olarak saklamanizi rica ederiz.
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n Gilvenlik Uyarilan

* Ekmek yapma makinenizi sadece kullanim
talimatlarinda tanimlanan amaclar igin kullanin.

* Cocuklarin yakininda kullaniliyorsa ekmek yapma
makinanizi izleyin.

¢ Asla denetleme olmaksizin cocuklarin ekmek yapma
makinesini kullanmasina izin vermeyin.

* Ekmek yapma makinenizi, kablolarini veya fisini asla
suya yada bagka bir siviya sokmayin.

* Ekmek yapma makinenizi acik alanlarda kullanmayin.

¢ Ekmek yapma makinenizi islak bir bezin (izerine
yerlestirmeyin.

¢ Ekmek yapma makinenizi diiz bir ylizey lzerine
yerlestirin.

¢ Makinanizi firin, gazli pisiriciler veya benzer yapida
ki aletlerin Gzerine yada yakinina yerlestirmeyin.

¢ Her zaman figini toprakl bir prize takin.
* Kapagin sicak cisimlere dokunmadigina emin olun.

* Ekmek yapma makinenizi kullanim esnasinda
agcmayin.

¢ Ekmek yapma makinenizi yanabilir maddelerin
yaninda Kullanmayin.

¢ Eger uzatma kablosu kullaniyorsaniz, uzatma
kablosunun toprakli olduguna émin olunuz.

. l\lzllakinenizi kullanmiyorken veya temizliyorken figini
cekin.

* Ekmek yapma makineniz sicakken dikkat edin, cinki
ciddi yaniklara sebep olabilir.

¢ Ekmek yapma makinanizi islak ellerle kullanmayin.

¢ Haznenin temizliginde veya ekmegi ¢ikartirken
herhangi bir metal Cisim kullanmayin.

¢ Sadece Uretici tarafindan 6nerilen pargalari kullanin.

o Eger ekmek yapma makinenizde bir ariza
goru_?{orsanlz yada kablosu zedelenmigse, makinayi
yetkili servise gétirianiz.

e Ekmek ?/apma makinenizi bir havlu veya diger bir
seyle kaplamayin.

* Ekmek yapma makinenize 6nerilenden fazla malzeme
koymayin clnki hamur hazneden tasar ve kotu sonuglar
dogurabilir.

* 9-10 sayfalarda verilen tarifler kuru maya kullanimi
icindir.

* Bu Uriin ev kullanimi i¢in tasarlanmig olup ticari amacla
kullaniimaz.



E Cihazinizin Teknik Ozellikleri

Gerilim : 230 V ~ ,50 Hz
Giic : 700 W
Izalasyon sinifi: |

Kl Hamur karistirma kolu
H Hazne sapl

H Hazne

M Govde

5| Kapak

A Kontrol panosu

Acma Kapama digmesi

[ Elektrik kablosu 9—8
El sivi Olcii kabi

il Biiyik 6lct kabi f——-soc—iN

Kuglk 6lgl kabi

Uriintin Gizerinde bulunan isaretlemelerde veya Urtinle birlikte verilen diger basili dékiimanlarda beyan edilen degerler,

ilgili standartlara gére laboratuar ortaminda elde edilen degerlerdir. Bu degerler, Griinlin kullanim ve ortam sartlarina gére
degisebilir.



E Cihazinizin Kullaniimasi

Program Secimi

STANDART: Beyaz ve cesitli ekmeklerin hazirlanmasi icindir. Bip sesinden sonra
istediginiz malzemeleri (zeytin, tiziim, msli vb.) ekleyebilirsiniz. Tiim program 3 saat
siirer.

HIZLI: Beyaz ve cesitli ekmeklerin standart programina gére daha kisa siirede hazirlanmasi
icindir. Bip sesi duydugunuzda malzeme (zeytin, Gziim, misli vb.) ekleyebilirsiniz. Bu
program 2 saat 20 dakika surer.

(O STANDART
QHizLl

KOY EKMEGI: Koy ekmegi hazirlanmasi igindir. Bu program 3 saat 50 dakika stirer.

/

KEK PISIRME: Bu konumda, hazir satilan kek ununu tarifine uygun olarak hazirlayabilirsiniz
veya kendi hazirlayacaginiz kek karisimlarini pisirebilirsiniz. Bu program 1 saat 50 dakika
surer.

TAM BUGDAY EKMEGi: Tam bugday ekmegi hazirlanmast iindir. Bu program 3 saat
ve 40 dakika surer.

| KEPEK EKMEGi: Kepek ekmegi hazirlanmasi igindir. Bu program 2 saat 50 dakika sirer.

HAMUR HAZIRLAMA: Bu konumda pizza hamuru veya farkli amaglar icin ihtiyag
duyulacak hamur hazirlanir. Bu program 1 saat 30 dakika sirer.

| FIRINLAMA: Bu program sadece firinlama i¢indir, 1 saat surer.

]

ZAMANLAYICI

(OKOY EKMEGI

(OKEK PISIRME
o™ EUGDAV

& Q

(OKEPEK EKMEGI

HAMUR
O HAZIRLAMA

H— (O FIRINLAMA PROGRAM
SEGIMI

OORTAPIsiAME OAZ PISIRME

OK PISIRME PISIRME
Ogoxrs it

DURDURMA BASLATMA )

Kontrol Panosu




B Cihazinizin Kullaniimasi

Zamanlayici
Cihazinizi 6nceden p ekmek pisirebilirsiniz. B il Srnegin ekmek
yapma makinenizin gece yarisi 1 ilirsiniz. Ornek saat

20 : 00 ve taze ekmeginizi ertesi sabah 07:00 da almak istiyorsunuz. Tum malzemeleri
7-8 sayfalarda belirtildigi gibi hazneye koyun. Once toz mayayi hamur haznesine
koyun, suyu karigimin (un, seker, tuz vb) iizerine en son koyun. Mayanin su ile temas
(O STANDART etmedigine emin olun. Program secimi dugmesini kullanarak istediginiz programi
secin ve kizarma icin istenilen dereceyi “pisirme segimi” digmesi ile ayarlayin. Bu
OHizu |:| Srnekte standart programi kullaniyoruz. Bu program (i¢ saat aliyor, bu demektir ki

program saat 04:00'da baslamalidir. Hazirlik ile baslama zamani arasinda 8 saat

QKOY EKMECI ZAANCAVIGT vardir. Bu nedenle zaman ayarlayicly 11:00 (8+3)olarak ayarlamaniz
P Uran calisir ) baglatma durdurmaya basiimalidir.
e} Zamanlayici bu érnekte 11:00'den geriye dogru saymaya baslayacaktir.
TAM BUGDAY
O "ExkmEGI

(OKEPEK EKMEGI

O A Q Pisirme Segimi
PROGRAM

(O FIRINLAMA ROGAA
v Hamur hazirlama haricindeki tiim programlar, ekmek kabugunu kizartmak igin 3 farkli
ayar sunar (orta pisirme, cok pisirme, az pisirme). Segiminizi pisirme secimi digmesine
OORTAPisiRME OAZ PISIRME, basarak yapabilirsiniz.
GOK PISIRME PISIRME
o SECIMI

Durdurma Baslatma

Program ve pisirme segimleri yapildiktan sonra makinanizi galistirmak igin baslatma

DURDURMA  BASLATMA
/ digmesine basiniz.Herhangi bir nedenle program segimi yapiimis ve isleme baslamis

durumdayken cihazi durdurmak igin baslatma durdurma digmesine 3 saniye basil
tutunuz.

Kontrol Panosu



E Cihazinizin Kullaniimasi

Sekil 3

Hamur karistirma kolunu
hazneye takiniz. (Sekil 1)

Olgek kabinin kiigtk kismi
ile sayfa 9-10 tariflerinde
belirtilen miktar kadar kuru
mayay! hazneye koyunuz.
(Sekil2)

9 ve 10 sayfalarda tarifi
yapilan ekmek tarifine gére
un, seker, tuz ve yagi bir
kapta karistirip hazneye
dokiiniz. (Sekil 3)

Yapilacak ekmek tarifine
gbre hazneye belirtilen
miktar kadar sivi 6lcek kabi
ile su koyunuz. (Sekil 4)

Hazneyi hazne sapindan
tutarak gévdeye
yerlestiriniz ve ok
yoninde (saat yoniinde)
cevirerek yerine
oturtunuz.(Sekil 5)

Fisi takiniz.



ﬂ Cihazinizin Kullaniimasi
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Sekil 7

Cihazin kapagini kapatiniz.
Cihazin arkasinda bulunan
acma kapama digmesinin
konumunu ‘I getirerek
aciniz. (Sekil 6)

Yapilacak ekmek cinsini
program secim diigmesinden
seciniz. Pisirme sec¢imi
dugmesinden pisirme
derecesi secilir. (az, orta, ¢ok).
Zamanlayici fonksiyonunu
kullanmak istiyorsaniz
ayarlayin. (bakiniz sayfa 6)
Baglatma dugmesine basarak
ekmek yapma islemi
baglatilir.(Sekil 7)

Dikkat: Hazne ve ekmek
sicaktir.Kesinlikle Firin eldiveni
kullanmadan hazneyi tutmayin. Eliniz

yanabilir.

w
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Sekil 10

Secilen ekmek cinsine gére
berlirtilen zaman sonunda ekranda
0.00 belirir ve bip uyari sesi ile
ekmegin pistigi anlasilir. Kapak acilir
Hazne sapindan tutulup ok yoniinde
(saat yonu tersi)gevirilerek hazneyi
govdeden ¢ikartabilirsiniz. Pigen
ekmegi cihazin iginden almaz iseniz
1 saat sure boyunca sicak
kalacaktir. (Sekil 8)

1 dakika sonra ekmegi hazneden
alin. Ekmegi ¢ikartmak icin hazneyi
ters gevirip ekmegin ¢cikmasini
saglayabilirsiniz. Hamur karnistirma
kolu ekmegin icinde kalabilir,
ekmegin icinden cikartmayi
unutmayiniz. (Sekil 9) Ekmegi raf
Gizerinde sogumaya birakin.

Makinanizi kapatin fisi pirizden
cekin. (Sekil 10)



ﬂ Cihazinizin Kullaniimasi

PROGRAM SURELERI
PROGRAM ADI | STANDART|HIZLI|KOY EKMEGI|KEK PISIRME TA'\SK?\;JSG?AY KEPEK EKMEGI |HAMUR HAZIRLAMA |FIRINLAMA
SURE (SAAT) 3:00 | 2:20 3:50 1:50 3:40 2:50 1:30 1:00

MALZEME MIKTARLARI
STANDART VEYA HIZLI KONUM SEGILDIGINDE

NORMAL BEYAZ EKMEK

Pisirme konumu

STANDART/HIZLI

0ZUMLU BEYAZ EKMEK

Pisirme konumu

STANDART/HIZLI

Pisirme derecesi (kizariklik) Az/Orta/Gok Pisirme derecesi (kizariklik) Az/Orta/Gok
Beyaz un 450 gr Beyaz un 450 gr

Su 300 ml Su 300 ml
'Yag-Tereyagdi veya Margarin 10 gr Kuru Uzim 100 gr
Seker 2 Kiigik dlgek Yag-Tereyagi veya Margarin 10 gr
Tuz 1,5 Kiigiik dlcek Seker 2 Kuguk Slgek
Kuru toz maya 1 Kugiik élgek Tuz

1,5 Kigilk lgek

Kuru toz maya

1 Kiiglik dlgek

Not:Bib sesi duyuldugunda kuru Gztim eklenmelidir.

ZEYTINLI BEYAZ EKMEK

Pisirme konumu

STANDART/HIZLI

MUSLILI BEYAZ EKMEK

Pisirme konumu

STANDART/HIZLI

Kuru toz maya

1 Kigtik dlcek

Not:Bib sesi duyuldugunda zeytin eklenmelidir.

Pisirme derecesi (kizariklik) Az/Orta/Gok Pisirme derecesi (kizariklik) Az/Orta/Gok
Beyaz un 450 gr Beyaz un 450 gr

Su 300 ml Su 300 ml
Zeytin (cekirdegi cikartilmis) 100 gr Miisli 100 gr
Yag-Zeytinyagi 1 Buytik olgek Yag-Tereyagi veya 10 gr
Seker 2 Kiigtik Slcek Seker 2 Kiigiik 6lgek
Tuz 1,5 Kgiik slgek Tuz 1,5 Kiigik igek

Kuru toz maya

1 Kiglk dlcek

Not:Bib sesi duyuldugunda musli eklenmelidir.




ﬂ Cihazinizin Kullaniimasi

KOY EKMEGi KONUMU SECILDIGINDE

Pigirme konumu KOY EKMEGI
Pisirme derecesi (kizariklik) Az/Orta/Cok
Beyaz un 450 gr

Su 280 ml
Yag-Tereyad! veya Margarin 10 gr

Seker 1/2 Kiigtik dlgek
Tuz 1 Kiigilk dlcek
Kuru toz maya 1Tam 2/3 Kiigiik dlcek

KEK PISIRME KONUMU SECILDIGINDE

Bu konumda,disarida satilan hazir kek ununu tarifine
uygun olarak hazirlayarak veya kendi
hazirlayacaginiz kek karigsimlarini pisirebilirsiniz.

HAMUR HAZIRLAMA KONUMU SEGILDIGINDE

Bu konumda pizza hamuru veya farkl amaclar
icin ihtiyac duyulacak hamur hazirlanir.

FIRINLAMA KONUMU SEGILDIGINDE
Bu konumda firinlama isilemi yapilir.

TAM BUGDAY EKMEGI KONUMU SECILDIGINDE

Pisirme konumu [TAM BUGDAY EKMEGI
Pisirme derecesi (kizariklik) Az/Orta/Cok
Tam bugday unu 300 gr

Beyaz un 150 gr

Su 270 ml
Yag-Tereyad! veya Margarin 10 gr

Seker 2 Kuguk olgek
Tuz 1,5 Kiigiik dlgek
Kuru toz maya 2 Ktk 6lcek

KEPEK EKMEGI KONUMU SEGCILDIGINDE

Pisirme konumu KEPEK EKMEGI
Pisirme derecesi (kizariklik) Az/Orta/Cok
Beyaz un 360 gr

Kepek unu (saf) 90 gr

Su 290 ml
\Yag-Tereyagi veya Margarin 10 gr

Seker 2 Kuguk dlgek
Tuz 1,5 Kiigiik dlgek
Kuru toz maya 1Tam 2/3 Kiiciik dlcek




B Cihazinizin Kullaniimasi

Tariflere gére yorumlar

Her seferinde en iyi sonucu elde edebilmek igin,
malzemeleri dogru oranlarda saglamalisiniz.

Malzeme 6lciilerinde mutfak tartisini ve Uriinle birlikte
verilen 6l¢u kaplarini kullaniniz.

Kullanilan tim malzemelerin oda sicakliginda olmasi
en iyi sonucu almanizi saglar.

Belirtilen tariflerin en iyi sonucu vermesi kullanilacak

un, maya, kepek unu, tam bugday unu vb. malzemenin
ozelligine gore degisebilir. Tercihiniz dogrultusunda en
iyi sonucu deneyerek belirleyebilirsiniz.

H:HH

H:HH géstergede ekmek yapma makinenizin isisi yeni
bir program icin ¢ok yiiksek oldugu zaman gérindr.
Ayrica bir bip sesi duyarsiniz.

Bu durumda cihaz bir siire kapagi agik tutarak
sogumaya birakiniz.



n Bakim ve Temizlik

Ik kullanimdan énce nemli bir bez ile ekmek yapma
makinanizi ve hamur karistirma kolunu mutlaka
temizleyin.

Makinanizi temizlemeden ve kaldirmadan 6nce
sogumasina izin verin. Ekmek pisirme makinanizi
hamur hazirlama veya firinlama igin yeniden
kullanmadan énce %2 saat beklemeniz yeterlidir.

Temizlemeden 6nce, daima fisi prizden ¢ekin ve
makinanin sogumasini bekleyin.

Asla kimyasal temizleyiciler, firin temizleyicileri vb.
asindirict maddeleri kullanmayin. Tlm malzemeleri ve
kirintilar kapaktan, cam pencereden ve hazneden islak
bir bez ile alin.

Asla, ekmek yapma makinenizi suya sokmayin, ve asla
makinenizi su ile doldurmayin. Kapagi kolaylikla 45
derecelik bir acida tutarak ve yavasca gekerek
cikarabilirsiniz.

Govdenin icini ve disini islak bir bez ile temizleyin. Her
kullanimdan sonra makinanizi ve hazneyi dikkatlice
temizleyin ve kurulayin.

Hamur karigtirma kolu ve mil her kullanimdan hemen
sonra temizlenmelidir.

Eger hamur karistirma kolu kullanimdan sonra haznede
kalirsa, daha sonra oradan ¢ikarmak zor olabilir. Ancak
bu durumla karsi kargiya gelirseniz, hazneyi ilik su ile
doldurun, 30 dakika bekleyin ve temizleyebilmeniz igin
hamur karistirma kolunu ¢ikartin. Hazne ve hamur
karistirma kolu yapismayan kaplamaya sahiplerdir.
Dolayisiyla asla yuzeyi cizebilecek veya zarar
verebilecek metal mutfak malzemelerini kullanmayin.

Yapismaz kaplamanin renginin ilk bir kac kullanimdan
sonra degismesi normaldir. Bu makinenizin islevlerini
etkilemez.

Ekmek pisirme makinanizi kaldirmadan énce, kesinlikle
tamamiyle sogudugundan, temizlendiginden ve
kurudugundan emin olun. Her zaman makinenizi kapagi
kapali durumdayken saklayin.

Hazneyi kesinlikle bulasik makinenizde yikamayiniz.



I} riiketici Hizmetleri

Degerli Misterimiz,
Sizlere iyi Urlin vermek kadar, iyi hizmet vermenin de énemine inaniyoruz. Bu nedenle siz bilingli tiiketicilere cok genis kapsamli yeni
hizmetler sunmaya devam ediyoruz.

Yetkili Servislerimizin haftanin 7 giinti 09:00 - 22:00 saatleri arasinda hizmet vermeye baslamasinin ardindan, Argelik Cagri Merkezi
de haftanin 7 giinli 08:00 - 24:00 saatleri arasinda yeni telefon numarasi olan 444 0 888 ile canli olarak hizmet vermeye basladi.
Dogrudan bu numaray gevirerek Arcelik Cagri Merkezine basvurabilir ve arzu ettiginiz hizmeti talep edebilirsiniz.

Yeni Numaralar:
444 0888
(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu gevirmeden *)
Diger Numara:
(0216) 585 8 888

* Sabit telefonlardan yapilan aramalarda sehir i¢ci arama tarifesi tizerinden, cep telefonu ile yapilan aramalarda ise
GSM-GSM tarifesi Gzerinden ticretlendirme yapilmaktadir.

Cagri Merkezimize ayrica www.arcelik.com.tr adresindeki Tiiketici Hizmetleri bolimiinde bulunan formu doldurarak
ya da 0216 585 8 888 nolu telefonu arayarak ya da 0216 423 23 53 nolu telefona faks cekerek de ulasabilirsiniz.
Yazili bagvurular igin adresimiz: Argelik Cagri Merkezi, Ankara Asfalti Yani, 34950 Tuzla/ISTANBUL

Asagdidaki 6nerilere uymaniz rica ederiz.

1. Urliniiniiz aldiginizda Garanti Belgesini Yetkili Saticiniza onaylattiriniz.

2. Urtiniiniiz( kullanma kilavuzu esaslarina gére kullaniniz.

3. Uriintinaizle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukaridaki telefon numaralarindan Gagri Merkezimize bagvurunuz.
4. Hizmet igin gelen teknisyene “teknisyen kimlik karti’ni sorunuz.

5. isiniz bittiginde servis teknisyeninden "HIZMET FiSi" istemeyi unutmayiniz. Alacaginiz Hizmet Fisi, ilerde
Uriiniinlizde meydana gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar saglayacaktir.

6. Kullanim émrti: 7 yildir. (Uriintin fonksiyonunu yerine getirebilmesi i¢in gerekli yedek parca suresi.)
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Garanti ile ilgili olarak
Miisterinin Dikkat Etmesi
Gereken Hususlar
L

Ar(:ehk taraﬁndan vertlen bu garanti, Ekmek yapma makinesi normalin disinda kullanilmasindan dogacak arizalarin

7 7, Sidak

1p g1 gibi,

gider

i durumlar da garanti disidir:

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

2. Uriiniin miigteriye tesliminden sonraki yiikleme, bosaltma ve tasima sirasinda olugan hasar ve arizalar,

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

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

5. Uriiniin kullanma kilavuzlarinda yer alan h lara aykart kullaml) dan kaynakl arizalar.

Uriine yetkisiz kisiler tarafindan yapilan miidahalelerde iiriine verilmis garanti sona erecektir.
Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi iicret karsihginda yapilir.
Uriiniin kullanim yerine montaji ve nakliyesi iiriin fiyatina dahil degildir.

Garanti belgesinin tekemmiil ettirilerek tiiketiciye verilmesi sorumlulugu, tiiketicinin mal satin aldig1 satict, bayi, acenta ya
da temsilciliklere aittir. Garanti belgesi tizerinde tahrifat yapidigu, iiriin tizerindeki orijinal seri numaras kaldinldigi veya tahrif
edildigi takdirde bu garanti gegersizdir.

Uriiniiniiz Argelik A.§. adina  Foshan City Shunde District Xinbao Electncal Eqmpments Co Ltd South Zhenghe Road,
Leliu Town,, Shunde District, Foshan City, Guangd. China tarafind

Ur CEu lugu TUV Rheinland Product Safc!y GmbH Am Graucn Sren D-51105 Koln
tarafindan onaylanmigtir.

Cagr1 Merkezi Diger Numara . .
ARGELIK A.S. Tuzla 34950 Istanbul

444 0 888 0216 585 8 888 Telefon (0216) 585 85 85 Faks (0-216) 423 23 53




worcelik i

ekmex y30ma makines/

ARCELIK ~ Ekmek Yapma makinesi, kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullamilmast ve Arcelik'in yetkili kildig Servis elemanlart disindaki sahislar
tarafindan bakim, onarum veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmast sartiyla, biitiin par¢alart dahil olmak iizere tamami malzeme, iscilik ve iiretim
hatalarina kargt L.

2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

Garanti kapsami icinde gerek malzeme ve iscilik gerekse montaj hatalarindan dolayt arizalanmas halinde yapilan islemler icin iscilik masrafi, degistirilen
parca bedeli ya da baska bir ad altinda hicbir iicret talep edilmeyecektir. Garanti siiresi i¢inde yapilacak onarimlarda gecen siire, garanti siiresine ilave
edilir. Tamir siiresi en fazla 30 is giiniidiir. Bu siire mamuliin yetkili servis atélyelerimize, yetkili servis atélyelerimiz bulunmamast durumunda Yetkili
Sancilarimiza veya Firmanuza bildirildigi tarihten itibaren baglar. Uriiniin arizasuun 15 iy giinii icerisinde giderilememesi halinde Arcelik A.$. iiriiniin
tamiri tamamlamncaya kadar, benzer ozelliklere sahip baska bir iiriinii, miisterinin kullanimina tahsis edecektir.

Arizamin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile degistirilecek pargalarin saptanmasi tamamen firmanuza aittir. Arizanin
giderilmesi iiriiniin bulundugu yerde veya Yetkili Servis atilyelerinde yapilabilir. Miisterimizin buna onayt sarttir.

Ancak;

-Uriiniin teslim tarihinden itibaren gamnu stiresi i¢inde kalmak kaydiyla bir yil ierisinde, ayni arizayi ikiden fazla tekrarlamast veya fmkh arlzal{mn dortten fazla
ortaya gikmasi veya belirlenen garanti siiresi icerisinde farkli arizalarin toplammin altidan fazla olmasiyla iiriinden yararl

-Tamiri icin gereken azami siirenin asimast

-Yetkili Servis atélyelerince; meveut olmamast halinde sirastyla Yetkili saticimiz, bayi, acente temsilciligimizden birisinin bolgeye en yakin servis yetkilisiyle
birlikte veya firmamiz yetkilisince diizenlenecek raporla arizamin tamirinin miimkiin bulunmadigimin belirlenmesi durumunda, iicretsiz olarak degistirme
islemi yapilacaknir.

Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar i¢cin Sanayi ve Ticaret Bakanlig, Tiiketicinin ve Rek in Korunmasi Genel Miidiirliigii'ne basvurulabilir.
Bu Garanti Belgesi'nin kullantlmasina 4077 sayili Tiiketicinin Korunmast Hakkinda Kanun ile bu Kanun'a dayamlarak yit ge konulan Garanti Belgesi
Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi, Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Miidiirliigii tarafindan izin

verilmistir. / ARCELIK A.S.
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Seri No: Teslim Tarihi, Yeri: Adres:
Tip: K 2710 Fatura Tarihi, No:
Satict Firma Unvanti: Tel-Faks:

Satict Firma (Kase ve Imza):

Bu belge, Sanayi ve Ticaret Bakanlig'mn 26107 no’lu ve 13.07.2005 izin tarihli belgesine gore diizenlenmistir. Bu boliimid, tir aldigimiz Yetkili Satici imzalayacak ve kaseleyecektir



