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Liitfen 6nce bu kilavuzu okuyunuz!

Degerli MUsterimiz,

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

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

Bu kullanma kilavuzu

e UrUnunzu hizli ve gvenli bir sekilde kullanmaniza yardimci olacaktir.

e Urlinlintiz(i kurmadan ve calistirmadan énce kullanma kilavuzunu okuyunuz.

* Ozellikle guivenlikle ilgili bilgilere uyunuz.

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

e Ayrica UrinUnuzle birlikte ilave olarak verilen diger belgeleri de okuyunuz.

Bu kullanma kilavuzunun bagka modeller igin de gegerli olabilecegdini unutmayiniz.

Semboller ve aciklamalari
Kullanma kilavuzunda su semboller yer almaktadir:

® Onemli bilgiler veya kullanimla ilgili faydali ipuclari.
A Can ve mal acisindan tehlikeli durumlara karsi uyari.
Vi Elektrik gerilimine karsi uyari.

Bu (iriin, cevreye saygil modern tesislerde ) dogaya zarar vermeden Uretilmigtir.|® €3
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1.B6liim Teknik Tablo

Marka ‘ ar _6‘ é‘//:(’
Model 5283 NEB -5286 NEG-5287 NEI-5290 NEA 5243 NEB 5288-5289 NEB

Mamul Kategorisi

Ev tipi buzdolabi/derin dondurucu

Ev tipi buzdolabi/derin dondurucu

Ev tipi buzdolabi/derin dondurucu

Enerji Sinifi A A A

Cevre Koruma Sembolii

Yillik Enerji Tiiketimi (kWh/yil) 447 (Gercek tiketim, cwhazwga%ehzje‘ge ve nasil kullanildigina 49#39@% tiketim, C\hazlga%?‘r;ge ve nasil kullanildigingl 445 (Gergek tketim, cwhangar;‘rde‘zrj)e ve naslil kullanildigina
Sogutucu Bélme Hacmi (Net-It) 355 325 350

Dondurulmus Gida Saklama Bélmesi

Hacmi (Net-It) 90 80 80

Yildiz Sinifi * X *

Sogutma Sistemi NO-FROST NO-FROST NO-FROST

Sicaklik Artma Siiresi (saat)

8 (Elektrik kesilmesi glivenligi, bu streden sonra gidalar

8 (Elektrik kesilmesi glivenligi, bu stireden sonra gidalar;

8 (Elektrik kesilmesi glivenligi, bu sireden sonra gidalar

kullanilamaz.) kullanilamaz.) kullanilamaz.)
Dondurma Kapasitesi (kg/24 saat) 5 5 5
Iklim Sinifi T T T
Gliriilti Seviyesi (dB(A)) 43 43 43
Toplam Briit Hacim (It) 470 435 470
Toplam Net Hacim (It) 445 415 445
Yiikseklik (cm) 191,5 181.5 191,5
Genislik (cm) 70 70 70
Derinlik (cm) 72 - 5283 NEB-5286 NEG-5287 NEI-5290 NEA | 72 73 - 5288 - 5289 NEB
Agirlik (kg) 91 - 5283 NEB-5286 NEG-5287 NEI-5290 NEA | 85 93 - 5289 NEB - 5290 NEA
Elektrik Girisi (V/Hz) 220-240/50 220-240/50 220-240/50
Toplam Giic (W) 155 145 155




2. Boluim: Buzdolabinizi kullanmadan o6nce

e Kullanma kilavuzunda verilen bilgilerin dikkate alinmamasi halinde, iretici firmanin sorumluluk kabul etmeyecegini unutmayin.
Bu Uriin evlerde kullanilmak tizere dizayn edilmistir.

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

Yapilmasi gerekenler

e Buzdolabiniz ocak, firin,kalorifer petegi ve soba gibi isi kaynaklarindan en az 30 cm, elektrikli firinlardan ise en az 3 cm
uzakta olmali ve dogrudan gunes 1sig1 altinda tutulmamalidir.

e Buzdolabinizin bulundugu odada sicakldn en az 10°C olmasi gerekir. Buzdolabinizin bundan daha soguk ortamlarda
galistinimasi verimliligi agisindan tavsiye edilmez.

e Buzdolabinizin icinin iyice temizlenmis olmasina dikkat ediniz.

Iki sogutucu yan yana yerlestiriliyorsa aralarnda en az 2 cm bosluk birakimalidir.

e Buzdolabinizin sarsintisiz ¢alismasi gerekir. Bunun icin ayarlanabilir &n ayaklari saat yéninde ya da tersine déndurerek
zemin Uzerinde buzdolabinizin dengeli durmasini saglayiniz. Bu islem yiyecekler dolaba konmadan énce yapilimalidir.Hal doseli
zemin Uzerine yerlestirilecekse, buzdolabiniz ile hall arasina sert bir tabla konulmalidir.

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

- Buzdolabiniz elektrik kesintisine ugramamalidir.

- Sicaklik ayar digmesi kapall konumuna getirimemelidir.

- Kapisi ¢ok sik agilimamalidir.

- Besinler konulmadan bos olarak galistinimalidir.

e |k alti saat igerisinde elektrik kesintisi meydana geldi ise;

“Yetkili Servis Cagirmadan Once Yapilmasi Gerekenler”
basligl altindaki uyarilar dikkate aliniz.

e Qrjinal ambalaj ve kdpukler cihazinizin tekrar nakliyesi veya tasinmasi igin saklanmalidir.

e UrUnun yeniden tasinmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken noktalar:

1. Buzdolabiniz tasimadan 6nce bosaltilip temizlenmelidir.

2. Tekrar ambalajlanmadan 6nce buzdolabinizin icindeki raflar, aksesuarlar, sebzelik vs. dolap i¢inde bantlanip sarsintiya
karsl saglamlastirimaldir.

) g.llKa% saplari, alt havalandirma kapagi ve arka havalandirma kapagina takili plastik takozlar ambalajlamadan 6nce
sokulmelidir.

ﬁ. Ambalaj kalin bant veya saglam iplerle baglanmall ve ambalaj Uzerindeki tagsima kurallarina mutlaka uyulmalidir.

nutmayin...
Geri kazanilan her madde, doga ve milli servetimiz icin vazgecilmez bir kaynaktir.
Ambalaj malzemelerinin yeniden degerlendiriimesine katkida bulunmak istiyorsaniz ¢evreci kuruluslardan veya bulundugunuz
belediyelerden bilgi alabilirsiniz. 3



A Glivenlik uyarilari

En son UrGn gami icerisinde yer alan bu Urin &zellikle gevreye dosttur. Urliniinlz CFC ve HFC gazlari icermeyen dogal (R600a)
sogutma sistemine sahiptir. Bu gaz yanicidir. Bu nedenle, kullanim ve tasima sorasinda sogutma sisteminin ve borularin zarar
gbrmemesine 6zen gdsteriniz. Zarar meydana gelmesi halinde, GrinU atese atmayiniz; sistemin alev almasina neden olabilecek
potansiyel kaynaklardan Grind uzak tutunuz ve derhal GrGnudn bulundugu oday! havalandiriniz.

(Yukarldaki) uyari 5287 NEI, 5283 NEB, 5286 NEG,5288 NEB,5289 NEB, 5290 NEA modellleri icin gecerlidir, diger modelleri
kapsamaz.

e Kulahl dondurma ve kip buzlar,dondurucu béimesinden cikarir gcikarmaz hemen yemeyin! (Agzinizda soguk yanigina neden
olabilir.)

e Sise ve kutulardaki sivi icecekleri dondurucu bdlmesine koymayin. Patlayabilir.

® Dondurulmus yiyeceklere islak elle dokunmayin yapisabilir.

e Buzdolabinizin temizleme ve eritme islemi icin, kesinlikle buhar veya buharli temizlik malzemeleri kullanmayiniz. Béyle bir
durumda buhar, buzdolabinizda akim ihtiva eden bolgelere temas ederek kisa devre veya elektrik garpmasina sebep olabilir.

e Buzdolabinizdaki tampon, kapi gibi kisimlari higbir sekilde destek veya basamak araci olarak kullanmayin.

e Buzdolabinizin iginde elektrikli aletler kullanmayin.

® Hasarll buzdolabini ¢alistirmayin. Kararsizlik halinde servisinize danigin.

e Buzdolabinizda sogutma gazi dolagiminin gerceklestigi kisimlara kesici ve delici aletler kullanarak zarar vermeyin. Evaporatdrdeki
gaz kanallarinin delinmesi, boru uzantilarini ve Ust ylzey kaplamalarini delme durumunda puskuUrecek sogutma gazi cilt tahrigleri ve
g6z yaralanmalarina sebep olabilir.

e Buzdolabinizdaki havalandirma deliklerinin Uzerini drtmeyin ve herhangi bir cisimle kapatmayin.

e Elektrikli cihazlardaki onarimlar, yalniz ehliyetli kisiler tarafindan yapilir. Bilingsizce yapilan onarimlar kullanici igin tehlike
olusturabilir.

® Herhangi bir hata durumunda veya bakim ve temizlik yaparken, sigortayl kapatmak veya fisi gekmek suretiyle, buzdolabinizin
elektrik baglantisini kesin.

e Fisi cikartirken kablodan cekmemeye dikkat edin.

e Buzdolabinizin elektrik glvenligi, evinizdeki topraklama sisteminin standartlara uygun olmasi durumunda garanti edilir.

e Cocuklarin buzdolabinizia oynamamasina dikkat edin. Kendilerine ve buzdolabina zarar verebilecek hareket yapabilirler.

-Ornegin kapliya tutunup sarkmalarina kesinlikle izin vermeyin.

e Alkol orani yuksek ickileri, agizlarini siki bir sekilde kapatarak ve dik olarak yerlestirin.

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

Elektriksel Giivenlik )

Bu Urln i¢ mekanlarda kullaniimak icin tasarlanmistir. Uzeri bir ¢ati ile kapatilsa bile dis mekanlarda kullaniimasi uygun degildir.

UrdnU yagmur, kar, glines ve rizgara maruz birakmak elektriksel glvenlik agisindan tehlikelidir.

4



A Buzdolabinizin ¢alistiriimasi

e |k galistirmada,fabrika ¢ikis ayar degeri olarak, sogutucu bélmenin ayar sicakligi 4°C, dondurucu bdlmenin ayar sicaklig
-18°C'dir.

e Buzdolabinizin kompresord, fisin takilmasindan yaklasik olarak 5 dakika sonra calismaya baslayacaktir. Kompresorin
calismaya baslamasindan sonra, ortam sicakligina ve buzdolabinizin yiklenme durumuna bagl olarak, bélme sicakliklar yaklasik
24 saat icerisinde ayar, sicakliklarina duser.

¢ Buzdolabiniz bu ayardayken ilk 12 saat veya ortam sicakligina bagl olarak ilk 24 saat su dnemli noktalara dikkat ediniz.

e Kapilarini sik sik agmayiniz.

e Buzdolabinizi asir doldurmayiniz.

Alt havalandirma kapaginin takilmasi; Plastik takozlarin takilmasi;

e Buzdolabinizin icinde verilen, kapi saplari (2 adet), alt havalandirma kapagi ve arka havalandirma kapagina takilacak
plastik takozlar (2 adet) servis elemanlarimiz tarafindan ilk calistrmada Ucret alinmaksizin yerlerine takilacaktir. Bu islemleri
yapmak i¢in Yetkili Servisi ¢agiriniz.

e Arka havalandirma kapagina takilacak plastik takozlar, buzdolabiniz ile duvar arasindaki hava dolasimini saglayacak
mesafe icindir.
5



A Nicin No-Frost?

*No-Frost buzdolaplari,calisma &zellikleri itibariyle diger buzdolaplarindan ¢ok farklidir. Normal buzdolaplarinda, kapi
aclimalarinda buzdolabinin i¢ine giren nem ve gidalarin getirdigi nem, dondurucu bdlme igerisinde buz olusmasina yol agar;
Olusan bu buz,belirli araliklarla eritilir ve temizlenir.

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

* No-Frost buzdolaplari, sogutma sistemi itibariyle de cok farkli ézellik gdsterirler. Oyle ki, bir No-Frost buzdolabi,
icerisinde surekli olarak dolastirlan soguk hava sayesinde buttn yiyeceklerin esit oranda sogumasini saglar.

e No-Frost buzdolaplari kullanma kilavuzuna uygun sekilde kullanildiginda sogutucu bélmede nem ya da su damlacigi
olusmasina hicbir sekilde imkan vermez.

e Iste, bu nedenden dolayi sahip oldugunuz No-Frost buzdolabi size kullanimda biiyiik kolaylik saglar.



3. Boliim: Buzdolabinizin genel gorindst

5243 NEB
5283 NEB
5286 NEG
5287 NEI -
5290 NEA :
22 - ]
i 2 1. Dondurucu bélme rafi
'3 2. Buzmatik
‘L ————————————— s 3. Buz saklama kabi
i | 4. Sogutucu bolme sicaklik ayar digmesi
1 4 J 5. Ayarlanabilir cam raflar
3 5 = 6. Hareketli gecmeli sise rafi
3 6 q 7. Aydinlatma cami
! 5 ‘ 8. Soguk hava Ufleme surgUleri
3 7 g 9. Opsiyonel, sifir derece bolmeleri veya
! “‘ ikinci kat sebzelikler
| 3 e 10. Sebzelik nem kontrol stirguleri
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12 — — ) 21/ bulunmaktadir.
! — |
! | | | |
} \
,1,3, [ ] 1§
-_— =
14 ‘ ‘ 18
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" W
A__ ¢ Uriin kalitesini arttirmak icin 6nceden haber verilmeksizin teknik dzelliklerde degisiklik yapilabilir.

e Uriiniin izerinde bulunan isaretlemelerde veya lriinle birlikte verilen diger basili dékiimanlarda beyan edilen degerler, ilgili standartlara gére laboratuar

ortaminda elde edilen degerlerdir. Bu degerler, triinlin kullanim ve ortam sartlarina gére degisebilir.

¢ Bu kullanim kilavuzunda sekiller sematik olup Uriiniiniizle birebir uyum icinde olmayabilir. Satin almis oldugunuz cihazda ilgili parcalar yoksa baska modeller

icin gecerlidir.
¢ Tabloda verilen él¢iiler Uriiniin kapisi kapali olarak yerlestirilebilmesi icin gerekli minimum boslugu tarif etmektedir.
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12. Sebzelikler

13. Alt havalandirma kapagi
14, Ayarlanabilir ayaklar

15. Gosterge paneli

16. Dondurucu bélime kapi rafi
17. Yumurtaliklar

18. Sogutucu bdlme kapi raflari
19. Hareketli saklama kutusu
20. Sise Tutucu

21. Tel Siperlik

22, Dondurucu bdlme

23. Sogutucu boime



5288 NEB
5289 NEB
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. Sebzelik ortlsu

. Sebzelikler

. Alt havalandirma kapagdi

. Ayarlanabilir ayaklar

. Gosterge paneli

. Dondurucu bélme kapi rafi

. Su pinari

. Sogutucu bdlme kapi raflari

. Yumurtaliklar

. Kayar saklama kaplari

. Dondurucu bélime

. Sogutucu bdlme
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A Dikkat! Buzdolabi gdsterimi aksesuarlarin tanitim amaci icin ¢izilmistir. Satin almis oldugunuz iiriin ile birebir benzerlik géstermeyebilir.
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4. Bolim: Buzdolabinizin kullaniimasi

Gosterge paneli

Gosterge paneli, buzdolabinizi kullanirken gérsel ve isitsel fonksiyonlar ile size kullanim kolayligi saglar.
Bu panel buzdolabinizin dondurucu kapisi Uzerinde ve disarida oldugu icin buzdolabinizin kapilarini agip kapatmadan

fonksiyonlarini ¢alistinp kullanmaniz mimkuanddr.

Dondurucu Bélme Sicaklik
Gostergesi: Dondurucu Bélme Ayar
butonuna bastiginizda 5 saniye
ayarladiginiz sicakligi gésterir daha sonra
dondurucu bélmesinin gercek sicakligini
gosterir.

Dondurucu Bélme Sogutma
Performans Gostergesi:
Dondurucu Bélmenin sogutma
performansini gosterir.

Yiiksek sicakl uyarisi :

Dondurucu bélme icerisindeki sicakliklar
besinler icin bozulma tehlikesi
olusturucak degerlere yUkseldiginde
gosterge lambasi yanar.

.

tamkKoruma

ucgeni

S |

77N

)

VA 1

Ekonomik kullanim Kullanici Bilgilendirme
gosterge lambasi : Arayuzii: Buzdolabinizin
Dondurucu bdlme sicakligi  kullaniminda size yardimci
-18’e ayarlandiginda bu olan, sectiginiz fonksiyonlari
lamba yanar. gbsteren ve yazil olarak
uyaran kismidir.

Sogutucu Bdlme Sogutma  Sogutucu bélme sicakhk
Performans Gostergesi:
Sogutucu Bdlmenin sogutma  igerisindeki sicakligi gdsterir.
performansini gosterir.

gostergesi : Sogutucu bdime



Kontrol butonlari

Kontrol butonlart buzdolabinizin ayarlarini kolayca ve kapilarini agmadan yani 1si kaybina yol agmadan yapmanizi saglayan
butonlardir.

Dondurucu bélme sicaklik ayari butonu:
Dondurucu bdlmenin sicaklik ayari bu buton ile yapilir. Butona

her basista dondurucu b6élme ayar sicakligi gbstergesinde -
18 ,-20, -22 ve -24 rakamlarindan biri panelde 5 sn. yanip
sonecektir.

JetDondur butonu :

JetDondur fonksiyonu galistirimak istendiginde kullanilir.

Eko Ekstra butonu :

Buzdolabinizin kullanim disi zamanlarda enerji tUketiminin
dusurdlmesi icindir.
JetSogut butonu :
Sogutucu bolmenin otomatik olarak hizli sogutulmasi igindir. [[ Dondurucu °C

| JetDondur—{-EkoEkstra || JetSogut j)

Dondurucu bélme sicaklik ayarinin yapilmasi

Buzdolabinizin sicaklik ayarlarini degistirmek istediginizde,dondurucu béime sicaklik ayarini yapmak igin “Dondurucu bélme
sicaklik ayar butonu”na basmaniz gereklidir.Butona her basista dondurucu bdlme ayar sicakligi gdstergesi daha soguk degerlere
ayarlanabilir (-18, -20, -22, -24,

-18, -20,...gibi). Butona her basista islem bu ddéngu icerisinde devam eder.

Sogutucu bélme sicaklik ayarinin yapilmasi

Sogutucu bdimenin sicaklik ayarini degistirmek istediginizde,

bu bdélme igerisindeki sogutucu bélme sicaklik ayar digmesinin istenilen konuma déndurdlmesi ile saglanir. Bu konumlar bir
sonraki sayfada detayli olarak anlatimaktadir. Sogutucu bélmenin ortalama sicakligi °C cinsinden,

goOsterge panelinde sogutucu bdlme sicaklik gbstergesinde gorullr.

10



Sogutucu bélmenin sicaklik ayari icin 6nerilen termostat ayar araliklari

= = donabilir,
) 0 b 0
ideal Sogutma; Kisin;

ortam sicakliginin -~ 15-
32 °C arasinda
degistigi durumlardaki
ideal termostat
konumlart.

ve ortam sicakiiginin

10 °C nin altina dustugu
durumlardaki ideal
termostat konumilari.

D O

—

Cok sogutma

Yazin;
ve ortam sicakliginin
32 °C nin Uzerine

Sogutucu bélmede bulunan sicaklik ayarlayicisi
Buzdolabinizin sogutucu bdlmesinin sicakligi, dondurucu bdlmeden gelen hava
miktarina bagli olarak degisir.

* Sogutucu bélmenin sicaklik ayarini, arka duvarda bulunan sogutucu bélme termostat
dugmesini ideal sogutma, normal sogutma veya ¢ok sogutma konumlarina getirerek
yapabilirsiniz.
* Sogutucu bdimesinin ayari ortam sartlarindan ve dondurucu bélmesinden etkilenir.
e Dondurucu ve sogutucu boimeler maksimum sogutmaya ayarlandiginda,
sogutucu bdime sicaklik ayarlayicisinin hemen altina konacak yiyecekler

* |k calistrmadan 24 saat sonra eger sogutucu
bolme istediginizden daha soguk ise alt kaplyl acip
sogutucu bolme sicaklik ayar dugmesini 1’e dogru,
istediginizden daha sicak ise 5’e dogru bir miktar
geviriniz.

ilk 24 saatte su 6nemli noktalara dikkat ediniz.
* Buzdolabinizin kapilarini sik sik agmayiniz.
* Buzdolabinizi asiri doldurmayiniz.

¢ciktigr durumlardaki ideal

termostat konumlari.
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Buzdolabinizin kullanim secenekleri

JetDondur fonksiyonu

Dondurucu bdlmeye ilk kez koydugunuz besinlerin daha hizll donmasini saglamak veya daha hizli buz elde etmek igin,
buzdolabinizin bu fonksiyonunu kullanabilirsiniz. Derin dondurulmus olarak uzun sure saklamak istediginiz besinlerinize, ilk olarak
hizl dondurma iglemi uygulayiniz. Hizl dondurma, besinlerin uzun stire saklanmasi icin en

saglikl yéntemdir.

"JetDondur" butonuna basildiginda dondurucu bélme sicaklik gdstergesinde -

-27 rakami 5 sn. yanip soéner ve kullanici bilgilendirme araytzinde A
JetDondur yazisi ¢ikar. ‘ ’ j H DZ:dera

Jetdondur fonksiyonu maksimum 3 saat surer.

JetDondur islemi tamamlandiginda buzdolabiniz eski ayar degerlerine geri Y S

doner ve JetDondur yazisi kaybolur. Bu stre dolmadan JetDondur
fonksiyonunu iptal etmek isterseniz "JetDondur" butonuna bir kez daha basmaniz
gerekir.

Eko Ekstra fonksiyonu :

Buzdolabinizin kullanim digi zamanlarinda enerji tasarrufu saglanmasi i¢in bu fonksiyonu kullanabilirsiniz. Fonksiyonu baslatmak
icin “Eko Ekstra” butonuna basiniz. Fonksiyon secildikten sonra buzdolabiniz tatil, hafta sonu veya geceleri gibi kullaniimadig
zamanlarda (kaplilar agciimaz ve ayarlar degistirilmez ise) elektronik kontrol sistemi

sayesinde daha ekonomik c¢alisarak eneriji tasarrufu saglar. Kapilar acildiginda

veya ayarlar degistirildiginde eski ayar degerinde ¢alismaya baglar, tekrar ]

kullanim digl bir zaman olustugunda enerji tasarrufu moduna geri doner. EEERNEREED
Fonksiyonun iptali icin tekrar “Eko Ekstra ” butonuna basiimasi gerekir. EEENEREREE
Kullanim digl zamanlarda “e” (ekonomi) lambasi yanar. U
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Buzdolabinizin kullanim secenekleri

““
B NS
JetSogut fonksiyonu :

Buzdolabinizin sogutucu bdlmesinin gerektigi zamanlarda (sicak besinlerin konulmasi durumunda) otomatik olarak hizli
sogutulmasini saglar. Fonksiyonu baslatmak icin “detSogut” butonuna basiniz. Fonksiyon secildiginde kullanici bilgilendirme
arayUzunde “JetSogut” yazisi ¢ikar. Sogutucu bdélmeye sicak besinlerin konulmasi durumunda bu besinlerin kisa strede
sogutulmasi icin fonksiyon otomatik olarak aktif olur. Fonksiyonun iptali icin tekrar “JetSogut” butonuna basiimasi gerekir.

Kapi acik uyarisi :
Buzdolabinizin kapisi herhangi bir sebeple bir dakikadan fazla a¢ik kalirsa buzdolabiniz sizi sesli olarak uyarir ve kullanici
bilgilendirme araylzinde “Itf kapiyr kapatiniz” yazisi ¢cikar kapi kapatildiginda sesli ve yazili uyari kesilir.

DIKKAT! A

Kullanici bilgilendirme araytzinde herhangibir sebepten otird “Servis Gagirin” uyarisini gorirseniz bir problem olusmustur
|Utfen yetkili servisinizi cagirin.
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Besinlerin buzdolabinda saklanmasi

* Besinlerin buzdolabina sarilarak veya Uzerleri 6rtllerek konulmasi tercih edilmelidir.

Sicak yiyeceklerin buzdolabina konulmadan énce oda sicakliginda sogutulmasi gerekir.

Dondurmak istediginiz gida maddeleri kaliteli ve taze olmalidir.

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

Gida maddeleri kisa stre saklanacak olsa dahi kurumalarini énlemek igin hava gegirmeyecek sekilde paketlenmelidir.
Besinleri paketlemede kullanilan malzemeler soguga, neme, yirtimaya, kokuya, yaga ve aside karsi dayanikli olup hava
gecirmemelidir. Ayrica iyi kapanmali, kullanigl ve derin dondurucularda kullaniimaya elverigli malzemeden olmalidir.

* Dondurulacak gida maddeleri dondurucu bélmeye konmalidir. (Daha 6nce dondurulan yiyeceklerin kismen ¢ozilmelerini
oOnlemek icin onlarla temas ettirilmemelidir. MamulimUzin dondurma kapasitesi buzdolabinizin

teknik dzellikleri bolimunde verilmigtir.)

* Depolama sureleri igin

5. bolumdeki derin dondurucu bilgilerinde belirtilen strelere uyulmalidir.

* Dondurulmus gidalar ¢ézuldukten sonra derhal kullaniimalidir ve kesinlikle tekrar dondurulmamalidir.

*
*
*
*
*

Enerji tasarrufu icin yapilmasi gerekenler;

1. Buzdolabinizin kapilarini uzun sure acik tutmayiniz.

2. Buzdolabi sogukluk ayarlarini mimkin olan dustk konumda calistiriniz.

3. Buzdolabiniza sicak yemekler ya da icecekler koymayiniz.

4. Buzdolabiniz icerideki hava akimini énleyecek sekilde fazla doldurmayiniz.

5. Buzdolabinizi direk giines 1s1g1 alabilecek sekilde veya firin, bulagik makinesi, kalorifer gibi isi yayan cihazlarin yanina
yerlestirmeyiniz.

6. Yiyeceklerinizi kapall kaplarda koymaya dikkat ediniz.
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Aksesuarlarin kullaniimasi
Hareketli Saklama Kutusu :

Bu aksesuar kapi raflarinizin kullanim hacmini arttirmak igin tasarlanmistir.
Saga ve sola hareket etme dzeligiyle bir alttaki sise rafina koydugunuz ytksek sise, kavanoz
veya kutulan rahatlikla yerlestirebilmenizi saglar.

Hareketli yatay sise rafi :

Bu aksesuar siselerin saklanmasi esnasinda buzdolabinizin hacmini en verimli sekilde kullanmaniz
ve yatay olarak saklamaniz gereken siseli iceceklerin konulabilmesi igin tasarlanmigtir.

Bu aksesuar saga ve sola kolay bir sekilde kaydirlarak i¢ ice gectigi icin rafin altindaki béimeye
buylk ve yuksek kaplarinizi istediginiz sekilde yuklemenizi de saglayacaktir.

Hareketli yatay sise rafinin montaji :

Tutucular dizgun kullanmaniz icin asagidaki siraya gére kanallara monte etmeniz gerekir.
-Sol tarafta kalacak siselik, raydaki 6n kanala.

-Orta tarafta kalacak siselik, raydaki orta kanala.

-Arka tarafta kalacak siselik, raydaki arka kanala

monte edilmelidir.

Montaj sonrasinda yatay tellerin konumuna dikkat ediniz.

DIKKAT! A

Bu aksesuara yerlestirdiginiz iceceklerin kapaklarinin iyi kapatiimasina énem gosteriniz, aksi takdirde icecekler yatay oldugu icin
dokulebilir.
15



Sicakligi Ayarlanabilir Béimeler :

Soldaki ikinci Kat Sebzeligi gikartarak buzdolabinizin ig hacmini genisletmeniz mimkindur.
Bunun icin sebzeligi kendinize dogru ¢ekin, sebzelik stopere dayanarak duracaktir. Yaklagik 1cm
kadar 6n tarafini yukar kaldirip, kendinize dogru tekrar ¢ektiginizde bu bélme yerinden ayrilacaktir.

Bu boélmeler opsiyonel kullanim icin tasarlanmistir. Béimeleri, istediginizde Sifir Derece
Boélmeleri olarak yada pazar aligverisinizden sonra sebzeliklerinizin hacmi yeterli olmadigi zaman
ikinci Kat Sebzelikler olarak kullanabillirsiniz.

Sebzelik Nem Kontrol Siirgiileri

Buzdolabinizin sebzeligi, sebzelerin rutubetlerini kaybetmeden taze olarak saklanmasi icin 6zel
olarak dizayn edilmistir. Bu amagcla soguk hava dolasimi genel olarak sebzelik etrafindan olmakta,
sebzelik icerisinden gegen soguk hava miktari ise sebzelik drtistinin én kisminda bulunan surguler
yardimiyla kontrol edilebilmektedir.

Nem kontrol strgulerini, sebzelikteki besinlerinizin nem ve soguma durumuna gére uygun
konuma ayarlayabilirsiniz.

Sebzelik igerisindeki besinlerinizin daha ¢ok sogumasini istiyorsaniz, nem kontrol strgtilerinin
deliklerini agik konuma, daha az sogumasini ve nemlerinin uzun stire korunmasini istiyorsaniz
delikleri kapall konuma ayarlayiniz.

16




Sifir Derece Bélmeleri Opsiyonu:

Bu bdimelere gelen soguk havanin artinimasi resimde gosterildigi gibi buzdolabinizin sag ve
sol dip koselerinde bulunan soguk hava Ufleme surgulerinin asagi indirilmesi sayesinde
olacaktir. Surguler asagi dogru itildiginde bdimelerin sicakligi disecek bdylece dondurucu
bolmesinden eritmek icin cikardiginiz besinleri bu bélmeye koyup bekletmeniz yada daha
sonra dondurmak istediginiz besinleri bu bdlmelere ylkleyerek dondurulmaya hazir hale
getirmeniz mUmkun olacaktir. Sogutucu bdlmeden birka¢ derece daha soguk bir ortamda
besinlerinizi saklamak istediginizde bu opsiyonu kullanabilirsiniz.

ikinci Kat Sebzelikler Opsiyonunda Kullanim:

Resimde gdsterildigi gibi buzdolabinizin sag ve sol dip kdselerinde bulunan surgulerin yukar
dogru itiimesi sayesinde bu opsiyon kullanilabilir. Béylece alisverislerinizden sonra v
sebzeliklerinizin hacmi yetersiz kalirsa bu bdlmeleri ikinci Kat Sebzelik olarak degerlendirmeniz 7

muUmkin olacaktir.

DIKKAT! A

Bu bdlmelere kullanacaginiz opsiyona gére besin yiklemesi yapiniz ve Soguk Hava Ufleme Stirgiileri’ni opsiyona gére ayarlayniz
Aksi takdirde sebze ve meyvelerinizin asin sogumasina veya yetersiz sogukluk nedeniyle besinlerinizin uzun sureli
saklanamamasina neden olabilirsiniz.
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Su Pinari (opsiyonel)

Bu aksesuar buzdolabinizin kapisini agmadan soguk su
elde etmenize yardimci oldugu gibi buzdolabinizin
kapisini sik acip kapamadiginiz icin soguk havaninin
iceride hapsolmasina, bdylece enerji tasarrufu
saglanmasina da yardimci olmaktadir.

Su pinarinin kullaniimasi

Su pinar mandalina bardakla bastiriniz, pinar acgilacak
ve bardaginiza su dolacaktir. Bardaginizi cektiginizde su
pinart mandall eski konumuna geri dénecek ve suyun
akigl duracaktir.

Su deposunun doldurulmasi

Kapi icerisinde bulunan su deposunun kapagini, sekildeki gibi
actiktan sonra bir strahi yardimi ile oda sicakliginda veya daha
soguk icme suyunu doldurunuz. Kapagini tekrar kapatiniz.

Dikkat!

Su pinar sadace icme suyu kullanmak iizere
tasarlanmistir. Su deposunun icine icme suyu
haricinde kesinlikle sicak su, meyve suyu, siit, gazl
veya alkollii icecekler koymayiniz.
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Su deposunun temizlenmesi

Su deposunu sekilde gosterildigi gibi yerinden cikariniz, yan kenarlarindaki mandallari
aciniz ve Ust kapak mekanizmasi ile depoyu birbirinden ayiriniz. Su deposunu ilik su
ile temizledikten sonra Ust mekanizmay! yerine takip mandallari kapatiniz. Depoyu
yerine takarken deponun arkasindaki gengellerin buzdolabr kapisindaki askiya tam
olarak oturdugundan emin olunuz. Temizlik esnasinda s6ktugunuiz parcgalar varsa
yerlerine dogru olarak takildigindan emin olunuz. Aksi takdirde su sizintilari meydana
gelebilir.

(Bulasik makinasinda yikkama su deposunun c¢izilmesine sebep olabilir.)
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Damlama tavasi

Su pinarinizi kullanirken
damlayan sular alt kisimdaki
damlama tavasinda birikir.
Biriken suyu, damlama tavasini
kendinize dogru gekerek
¢lkartiniz ve bosaltiniz.



Aksesuarlarin kullaniimasi

Koku Filtresi:

Sogutucu bélmenin tavaninda bulunan koku filtresi buzdolabinizin
icerisinde kot kokularin olusmasini dnler.

Buzmatik ve Buz Saklama Kabi :

Buzmatik'in kullaniimasi

* Buzmatigi su ile doldurup yerine koyunuz. Yaklasik iki saat sonunda buzlariniz hazirdir.
Buz almak icin buzmatigi yerinden cikarmayiniz.

* Uzerindeki diigmeleri 90° saga ceviriniz.

Godzeneklerdeki buzlar alltaki buz saklama kabina dokulecektir.

* Daha sonra buz saklama kabini ¢ikarip buzlar servis yapiniz.

* Dilerseniz buzlari, buz saklama kabinda bekletebilirsiniz.

DIKKAT! A

Buz saklama kabi sadece buz biriktirmek igindir. iginde su dondurmayiniz. Aksi takdirde Kirilir.
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Kitii kokularin
oniine gegen

HIJYEN+

TAM

A SATIN ALDIGINIZ URUNDEA

TAM KORUMA UCGENI BULUNMAKTADIR.
3 ANA KORUMA SISTEMINDEN OLUSUR

Hijyen : Sogutucu béime hava kanalinin iginde bulunan koku filtresi, buzdolabr igindeki havanin temizlenmesine yardimei
olur. Filtre, Gzerindeki kaplama sayesinde kotl koku olusumunu azaltir.

Giimii§ : Buzdolabi i¢ yUzeyleri gimus iyon katki malzemesi ile antibakteriyel hale getirilmistir. Boylece i¢ gévde ve sebzelik
Uzerindeki bakterilerin Uremeleri ve gogalmalari engellenir.

iyon : Sogutucu bdlme hava kanali icinde bulunan iyonizer sistemiyle hava iyonize edilir. Bu sistem sayesinde hava kaynakli
bakterilerin ve koku veren molekullerin giderilmesi saglanir.
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5. Béliim: Aydinlatma lambasi ve kapi acilis yonu degisimi

A Buzdolabinizda aydinlatma igin kullanilan ampul degistirilecegi zaman Iltfen Yetkili Servis’e basvurunuz.

A Kullandiginiz yere gére buzdolabinizin kapi agilis yonu degistirilebilir. (5289 NEB harictir)
Buna ihtiya¢ duydugunuzda mutlaka Yetkili Servis’e basvurunuz.

Kullanim alani élctileri
Buzdolabinizin kapisini agtiginizda, gerekecek kullanim alanini semada goérebilirsiniz.

111cm

116 cm
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6. Boliim: Derin dondurucu bilgileri

”T” Grubu buzdolaplari icin derin dondurucu bilgileri

Gida maddelerinin kaliteli olarak korunabilmeleri icin buzdolabina konduklarinda mumktin oldugu kadar cabuk dondurulmalar
gerekir.

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

Gida maddelerinin uzun siire korunmasi ancak -18°C ve daha diisiik sicaklikta mimkiindiir.

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

DIKKAT! A

Dondurmak istediginiz gida maddeleri kaliteli olmalidir.
Gida maddeleri ailenin gunltik veya 6g3unluk ihtiyacina gére porsiyonlara ayriimalidir.
Gida maddeleri kisa stre saklanacak olsa dahi kurumalarini dnlemek icin hava gecirmeyecek sekilde paketlenmelidir.

Ambalajlama icin gerekli malzemeler:

* Soguga dayanikli izolebant

* Kendinden yapiskanl etiket

* Lastik halkalar

* Kalem

Paketlemede kullanilan malzemeler soguga, neme, yirtimaya, kokuya, yaga ve aside karsi dayanikli olup hava gecirmemelidir.
Ayrica iyi kapanmali, paketleme malzemesi kullanisli ve derin dondurucularda kullaniimaya elverisli olmalidir.

Dondurulacak gida maddeleri dnce hizl dondurma boélmesine konmalidir. (Daha énce dondurulan yiyeceklerin kismen
¢dzUlmelerini Gnlemek icin onlarla temas ettirilmemelidir.)

Buzdolabinizin dondurma kapasitesini kullanma kilavuzunda bulabilirsiniz.

Depolama sureleri igin tablodaki degerlere mutlaka uyunuz.

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

Tablo 1

Et, kimes hayvanlari,
hamur igleri ve sekli
dUzensiz olan yiyecekler.

Plastik folyo

Aluminyum folyo

Min. 0.05 mm. kalinlikta tup,
torba veya duz sekilde.

"Ekstra kuvvetli"

Sebze, meyve (sekerli veya

sekersiz), kek ve pastalar, Plastik torba Min. 0.05 mm. kalinlikta
kusbasi et.
Sekerde ¢dzUlen
|
meyveler., macun veya sivi Altiminyum kap. parsémen kabi,
haldeki yiyecekler (elma L .
Kapall kaplar soguga dayanikl plastik ve cam

marmeladi, yumurta ici,
icecekler vs.) Hazir
meyveler.

kaplar.

Ambalajlama (paketleme)

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

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

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

* Dondurulacak gida maddeleri dnce sogutucu bélmesinde sogutulmalidir.

* Dondurulacak paketler mutlaka etiketlenmelidir. Bu amacla kendinden yapiskanli etiketler kullanilabilir.
Etiketlere gida maddelerinin dondurma tarihi, miktari, en son kullanma tarihi ve maksimum saklama suresi yazimalidir.
* Paket sayisi, gida maddesi ve depolandigi gunt gosteren bir dondurucu listesi yapildigi takdirde derin dondurucu programini

kontrol etmek daha kolay olacaktir.
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Bazi dondurulmus gida maddelerinin eritme zamanlari

Tablo 2 Oda Buzdolabinda | E'ektrikli finnda Elektrikli Mikrodalga
sicakliginda 2C - 8°C fansiz firnda finnda
20°C 50°C-75°C 90°C (Eritme ayari)
Et 1000 gr. 6-8 12-15s 2-25s 90-100 dakika 25-30 dakika
Pilic 800-1000 gr. 7-10s 12-16s 2-25s 80-90 dakika 23-25 dakika
Kiimes hayvanlar 1500 gr. 12s 22s 3s 120 dakika 30-35 dakika
Ekmek 1000 gr. 2-3s 180°C - 200°C'de 90°C'de 10 dakika
20-30 dakika 70-90 dakika
Sandvig ve cérekler 1000 gr. 10-15 dakika 10-15 dakika 10 sandvic
1 dakika
Kekler (bliytik) 2-4s 20-30 dakika 70-90 dakika 1 kek
1/2 dakika
Cilek ahududu 500 gr. 5-8s 8-10s isitmadan 6-8 dakika
35-40 dakika
Cekirdekli meyveler 500 gr. 5-10's 15-18s 40-50 dakika 8-10 dakika

Verilen zaman deg@erleri gida maddelerinin kalinigina gére degismektedir. Lutfen buzdolabinizda verilen degerlere dikkat ediniz.

Eritme:

Gida maddesinin cinsine ve kullanilacagi yere gore yandaki uygulamalar segilebilir.

* Oda sicakliginda

* Buzdolabinda

* Elektrikli firnda (fanliveya fansiz modellerde)
* Mikrodalga finnda
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Bazi dondurulmus gida maddelerinin eritme zamanlari

Tablo 3

Et, sosis ve sucuklar

dograyiniz.

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

Dondurulacak olan sucuk, sosis ve tum et mamulleri mimkuinse yagsiz olmalidir. Et yeni kesilmisse birka¢ gun taze gida

bdlmesinde birakiimalidir. (Dinlenme sureleri ile ilgili tabloya bakiniz.)

Hazirlanisi:

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

Paketleme:

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

sekilde sikica sariimalidir.
Depolama siiresi:

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

Tablo 4

Etler Hazirlanigi Depolama Oda sicakliginda
siiresi (Ay) ¢6ziilme siiresi (Saat)
Rosto — 8-12 Blyuk parca etler iyice ¢éztlmelidir.
Biftek 2 cm. kalinlikta keserek 812 1
aralarina folyo yerlestiriniz.
Sigir eti Rulo biftek Kesilmis dilimlerin arasina 812
folyo koyunuz.
Kusbasi Parcalar halinde kesiniz. 8-12 2-
Haslama et — 8-12 1-
Rosto — 6-8 (yagsiz) [Blyuk parca etler iyice ¢ozuimelidir.
Snitzel, Kesilmig dilimlerin arasina 3-6 (yag) Yaklagk 1 saat
) pirzola folyo koyunuz.
Domuz eti
Rulo biftek Parcalar halinde kesiniz. 3 0.
Kusbasi Parcalar halinde kesiniz. 3- 2-
Sakatat (Parga) — 1- (Buyuklugtine gore) 1-2
Baharatlamadan, yassi paketler
Kiyma halinde koyunuz. 1- 2
Kemik Testere ile kesiniz. 6- Donmus halde kullaniniz.
Sucuk, salam
(Haslama ve Zarli olsa da paketlenmelidir. 1-2 Gozilene kadar.
kizartmalik)
Sucuk, salam
(soguk yemek Zarli olsa da paketlenmelidir. 1-2 Cozllene kadar.
icin)
Jambon Kesilmis dilimlerin arasina 0. Céztilene kadar.
folyo koyunuz.
Bacon, ham 2- Cozulene kadar.
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Tablo 5

Hazirlanisi:

Dondurulmus et ¢6zuldigunde aynen taze et gibi pisirilmelidir.

Dinlendirme:
Taze kesilmis hayvan etlerinin daha yumusak olmalari igin
belirli bir stre dinlendiriimeleri gerekir. (Tabloya bakiniz)

Satin aldiginiz etlerin ne kadar dinlendirilmis olduklarini
kasabinizdan égrenebilirsiniz.

Koyun eti 7

Dinlenme stiresi (1-2°C'de)

2

Inek eti

5 e

Dana eti

Derhal dondurulmali

Tavuk, vb.

12 saat

Baliklar

Derhal dondurulmali

Tablo 6
- Oda sicakliginda
Hazirlanisi Depola::a stiresi céziilme siiresi
(Ay) (Saat)
Tavuk 1-1.5kg. | Alisildigr gibi 7-8 10-12
Pili¢ 0.6-0.8kg. | Alisildig gibi 7-9 7-10
Ordek Terbiyelendikten sonra kemikli 2-4 10-12
kisimlari folyo ile sariniz.
Kaz 4-6kg. Ordlektekl gibi porsiyonlar 2.5 12 10-12
kg.'dan fazla olmamalidir.
Tavsan 4 - 6 kg. Porsiyonlar 2.5 kg.'dan fazla 9-12 10-12
Ada tavsan olmamali, ayrica kemikleri
Geyik ayrimamalidir.
Karaca
Yaban domuzu

Paketleme:
Plastik folyo ile veya tercihen altiminyum folyo ile paketlernek mtimkindUr. Dondurulacak parcalar paket icinde hava kalmayacak

sekilde sikica sariimalidir.

A DIKKAT! Cozilmus etleri kesinlikle tekrar dondurmayiniz.
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Kiimes ve av hayvanlari:

TUm kUmes hayvanlar (tavuk, kaz, érdek vb.) ile
tlm av hayvanlari (tavsan, geyik, karaca, yaban
domuzu vb.) dondurulabilir. Kimes hayvanlari
dondurulmadan dnce iyice temizlenmeli, birkag
defa yikadiktan sonra bir gun sureyle
buzdolabinda birakimalidir. Kicuk olanlari
timuyle, blyUk olanlar parcalar halinde
paketlenmelidir. Av hayvanlari kesimden 24 saat
sonra pargalanmalidir. Ekstra yag ekleme yapilan
etler 3 ay, ekstra yag ekleme yapilmayan etler
ise 12 ay dondurulmus olarak saklanabildiginden,
muUmkunse etlere ¢ozUldUkten sonra yag
eklenmelidir.



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

Tablo 7 Hazirlanisi Depolama Oda sicakliginda
stiresi (Ay) céziilme iglemi
Alabalik 2-3 BUyUk baliklar kesinlikle
cozUlmelidir. Klictik baliklar
Turna baligi 2 biraz buzlu olabilir.
Ici ve pullart iyice
Tath su Sazan baligi temizlendikten 2
baliklar sonra yikayip Hafif ateste
kurulanmal, kizartimalidir.

Yayin baligi gerektiginde 2

Yagsiz Levrek, pisi, kalkan, di kuyruk ve bag 4-8 lyice coziimelidir.

baliklar kismi
Palamut. usk teki kesilimelidir.

Yagh alamut, uskumru, texr, 2-4 lyice ¢oztlmelidir.
som, lUfer, hamsi

baliklar

Balik Havyar 2-3 lyice goztlimelidir.

yumurtasi

Kabuklular Yengeg, karides, midye, 4-6 lyice céziiimelidir.
kerevit, istakoz

Hazirlanisi:

Bugulama ve kizartmalik baliklar temizlendikten sonra iyice yikanmalidir.

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

Paketleme:

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

Depolama siiresi:

Tabloya bakiniz. Kesinlikle tablodaki degerler disina ¢cikilmamaldir.

Yagl baliklarin depolanma sureleri yagsiz baliklara nazaran daha azdir.

29



Sebzeler

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

Paketleme:

Plastik torbalarla paketlenebilir. Fazla yer tutmamasi icin paketler dizgtn bir sekilde yapilmalidir. Ispanak v.b. sebzeler plastik
kutulara da konabilir. Porsiyonlar

1 kg.'l gegmemelidir.

Depolama siiresi:
Tablo 8’e bakiniz.

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

Hazirlanisi:
Sebzeler temizlenip yikandiktan sonra kiigik pargalar halinde dogranip hafifge haslanmalidir.

Sok haslama!!! (cok 6nemlidir) A

Sebzelerin rengini, tadini, kokusunu ve C-vitaminini korumalar icin bu islem yapilir.

Bunun igin 7-8 litre kaynamis su dolu tencere ve slzgege ihtiyag vardir.

Hazirlanan sebzeler (her defada max. 0.5 kg.) stizgege konarak Uzeri kapatilir ve kaynayan suya (5 It) daldirilir. Bir dakika sonra
soguyan su tekrar kaynatimalidir.

Daldirma islemi:

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

Kaynatilan suyu bircok defa kullanabilirsiniz.
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Tablo 8

Sok o
Cig sebzeden istenen Hazirl haglama Z.'.er’; z:a(za} Oda sicakliginda
ozellikler azirlanisi stiresi v gozilme siiresi
(dakika) (Saat)
Karnabahar| Kati, beyaz gigeKi 1,5 litre sicak suya 1 gr. limon asidi 3-5 8-10 | Donmus halde kullanilr.
(rengini koruyabilmesi icin) damlatiniz.
Ayse kadn, Etli, sulu Y;kzdﬂ(tan lsor;rar sgyudnuvsuzunuz ve 3 Donmus halde kullanilir.
Sirik fasulye ufak pargalar halinde dograyiniz.
Bezelye Taze, yumU§ak fa;la kiguk | Cekirdekleri gikardiktan sonra 5 8- 12 Donmus halde kullanilr.
ve koyu cekirdekli olmayan | yikayarak sok haslama yapiniz.
Lahana Taze, sert, yesil renkli l;)glwr:zllzedmen sonra gok haglama 1-2 6-8 Eritme stresi 2 s.
Patlican Parlak ve sert olan Y|k§d|ktan sana 2 cm.'lik parcalar 4 10-12 Parga}\am polietilen tabakayla
pathcanlar halinde kesiniz. birbirinden ayiriniz.
Sa[ata icin: Yikayip soydgKtan sonra Bu islem 6-8 Eritme stiresi 1/2 saat
. . dograyiniz veya rendeleyiniz. yapilmaz.
Salatalik Az gekirdekli, sert
Sebze igin: Soyularak uzunlamasina kesilir. Cekirdegdi B
alinir. 3 cm. kalinlikta dilimler halinde kesilir. 4 6-8 Donmug halde kullanir.
Misir Yumusak fakat cok Temizleyiniz. 4.8 12 Kocaniyla veya tane tane
olgun olmayan misirlar dondurulabilir.
Pirasa Dogradiktan sonra sok haslama yapilir. 5 6-8 Donmus halde kullanilir.
Havug Taze D|I|fn|er halinde kesilir, sok haslama yapildiktan sonra 3.4 19 Donmus halde kullanilr.
soguk suyla durulanir.
Biber Etli, ‘k‘|rm|2| sar, yesil Sapi kesilir, ikiye bolinerek gekirdedi 0.3 8-10 Donmus veya ¢ozulmus
olabilir. cikarilir. Sok haslama yapilir. kullanilir,
Maydanoz | Sert yaprakli Dogranarak veya ufak porsiyon Bu islem 6 Donmus halde kullanilir.
halinde dondurulur. yapimaz.
Mantariar BU}/UK olmayan Yagda hafifge pisirilip Gzerine limon Bu islem 5.3 Donmus halde ve derhal
saglam mantarlar sikilir. yaplmaz. kullaniimalidir.
Ravendiye Sekerli veya sekersiz Bu islem 8-12 Eritme sUresi 1 - 2 s.
yaplmaz.
Briiksel Yesil, sert cicekli Aliglimig gekilde hazirtanir, sok 3-4 9-12 Donmus halde kullanilir.
Lahanasi haglama yapilir.
Pancar Yumusak, saglam kirmizi Y|k§1d|ktan SPnra suda haglanrr, dilimler halinde 8-10 Eritme slresi 3 - 4 s.
kesilerek soguk suya tutulur.
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Tablo 9

Cig sebzeden lsok haslamd Depolama |©da sicakliginda
istenen Hazirlarig: siiresi | sgiresi (Ay) | §9Ziilme stiresi
ozellikler (dakika) (Saat)
Aligildigr sekilde hazirlanir, dilimler
Yalniz saglam
Kirmizi lahana olanlar 9 halinde kesildikten sonra sirkeli sicak 3 8-10 Donmus halde
suya daldirilir. kullanilir.
. Kabugu soyularak dilimler halinde . Donmus halde
Kereviz kesilir, tzerine limon sikilir. 10-12 kullanilir.
Kabugu soyularak dilimler halinde Eollnmfg halde
Sert, kapall, kesilir. Taze degilse 1-2 saat soguk su . ) ullaniiir.
Kuskonmaz beyaz cigekli icinde bekletilir. Daha sonra sok -4 6-9
haslama yapilir.
Kabak Taze olanlar 2-3 om. 'k dilimlere kesiniz. 2-3 9 Donmus halde
kullanilr.
Taze, yumusak . o
Aligimig sekilde hazirlanir. Sok ) Eritme stresi 2
Ispanak yaprakli haslama yapilr. 2 6-9 saat
Corbaya katilan Temizlenip yikadiktan sonra sok
sebzeler Yalniz taze haslanir. Kiiciik porsiyonlar halinde 3 4-6
(maydanoz, olanlar dondurulur.
havuc, vb.)
Domates Ii)grcr;a;eksleg ylvkalmp dogrand;ktan sonra E:;I;TJ\JS halde
akika bugulanir, stizgegten .
salcasi veya Olgunlasmis olanlar v 9ee 10-12

suyu

gecirilerek veya kigUk kipler halinde
kesilerek dondurulur.

Coziilen sebzelerin hazirlanigsi:

Donan sebzeleri kaynar su icinde veya yagda ¢dzmek gerekir. PUre halindeki sebzeler (ispanak, lahana) hazirlanmadan dnce

biraz ¢6zUlmeye birakimalidir. CozUlen sebzeler derhal kullaniimali ve kesinlikle tekrar dondurulmamalidir.

Onemli!

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

Sadece olgunlasmis (fakat fazla olgunlasmamis) meyveler dondurulmalidir. Rengini kolayca kaybeden meyveler (elma, armut
vb.) dondurulmadan 6nce sok haslama yapiimali veya sterilize ediimelidir. Dondurulmus meyveler daha sonralari komposto,
jole, marmelat ve pasta katkisi olarak kullanilabilir. Meyveleri kullanacaginiz yere gore sekerleyerek veya sekersiz olarak
dondurabilirsiniz. Serbetlenen meyveler dondurulduktan sonra da koku ve tadlarini korurlar.

Paketleme:

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

Depolama stiresi:

Tablo 10’a bakiniz.

Kullanim amaclarina gére hazirlanigi:

Ham olarak yemek icin:

Serbetli veya serbetsiz dondurulabilir. Yenecedi zaman, paketinden cikarllarak yavasca ¢oztimeye birakilir.,

Jole, marmelat ve komposto icin:

Dondurulmus meyveler ¢ozUlerek normal sekilde kullanilir.

Turta icin:

Meyveler kullanilmadan &nce iyice ¢ozulmelidir. Ancak ¢dzuldikten sonra turta yapiminda kullaniimalidir.

Kek, pasta icin:

Meyveler sekersiz olarak dondurulmalidir. Kullanilacagi zaman oda sicakliginda ¢ozutlmeli, cdzuldukten sonra pasta hamuru
zerine konmall, Uzerine seker serpildikten sonra pigirilmelidir.

Icecekler icin:
Meyveler sekerli olarak dondurulmall ve donmus haliyle iceceklerin icine katiimalidir.
eker eriyigi:
eker eriyiklerinin (serbetlerin) ylzde oranlarina gére yapilisi: Pasta yapiminda kullanilacak GzUm cinsinden olan meyveler acik
sekilde 1-2 saat dondurulduktan sonra paketlenmelidir.
Eriyigin 1 litre suda seker | Seker eridikten sonra
seker orani miktari serbetin agirhigi
% 35 540 gr. 1.3 L.
% 40 670 gr. 1.4 L.
% 45 820 gr. 1.5 L.
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Tablo 10

. Depolama| Oda sicakliginda
 Gig sebzeden Hazirlamisi Seker eriyigi siiresi (Ay)| ~ ¢6ziilme siiresi
istenen ézellikler (saat)

. Sok haslama yapilana kadar tuzlu suda (1 o .
Elma geﬂi‘l‘:'zm g%‘;":jwﬂfaz'a It. suya 5 gr. tuz) bekletili. 2 dakika sok %35 gi:i:;" igin 8-10 5.7
9 § $) sag haslamaya tabi tutulur. 8 ’
Elma Sert sulu elmalar Normal §eknde hazirlanir, istege gore 1 kg. marmelat icin 8- 12 5.10
marmeladi sekerlenir. 80-100 gr. seker.
Normal sekilde hazirlanir, ikiye bolinerek
Ayni sarilikta, olgun, cekirdedi cikarilir, kabuklu olarak seker veya o B B
Kayst saglam meyveler. limon asidi icine daldirilir veya 1/4-1/2 % 45 4-6 4-6
dakika serbet iginde sok haglanir.
' 2-8 dakika sok haglama yapilir. %35 (cok olgun
Armut Olgun, .S?n olanlar tercin meyvelerde 1 dakika) sok haslanana kadar % 35 8-10 5-7
ediimelidir. s o
sirkeli su icinde bekletilir.
Bégiirtlen Ezik olmayan, siyah olgun, D|kkaﬂ}ce yikanip ayiklanir. §ekerl| veya 500 gr. bégurtlen icin 10-12 3.7
taze sekersiz olarak dondurulabilir. 100 gr. seker.
500 gr. cilek igin 100 gr.
Cilek Sert, olgun gilekler Dikkatlice yikanip ayiklanir. seker. Turtalar igin sekersiz. | 812 2-7
Ahududu, Tam olmus, ayni renkte ; ) 500 gr. ahududu igin
Yaban mersini| ojgniar Dikkatlice yikanip kurulanir. 100 gr. seker 10-12 3-7
I.-Tre"nk" Saglam, olgun yaralanmamis | Yikanarak saplar ayiklanir. 500 gr. igin 100 gr. 8-12 3-7
Gzimii seker.
Visne % 45
L Olgun, yaralanmamig Yikanarak saplari ayiklanir. 2 8-12 5-8
Tatl kiraz ayni renkte olanlar % 35
Erik Saglam, olgun ezik olmayan Sadece komposto icin % 35 8-12 5-10
Seftali EZIkl olmgyan.s.ert olanlar Kabugu soyulur, bolunu.r, cekirdegi gikarilarak % 40 10-12 3.5
tercih edilmelidir. Tam olmus. | sok haslanir veya sekerli komposto yapilir.
Ayva Z;Znel;fm olgunlagmarmis Pismis, komposto marmelat, ayva suyu % 40 11-12 5-10
Meyve Taze tam olgunlasmamis ) Istege gore sekerli )
jélesi meyveler Normal sekilde hazirlanir. veya sekersiz. 6 2-5
Fren k.. Fazla olmus veya Ham olarak sekerli veya sekersiz olarak 500 gr-fein 100_gr. seker. 8-12 3-7
tzimi olgunlasmamis Pasta icin sekersiz hazirlanir.
Miirdiim Ayni sekilde olgunlasmis sap | Cekirdekleri gikartilarak normal sekilde %35 10-12 Donmus halde kullanilir.
erigi kismi sert olan hazirlanir. Pasta igin sekersiz hazirlanir. - 5-10
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St mamulleri, yumurta

Depolama
Hazirlanigi P
Ta b I o 1 1 S siiresi (Ay) Aciklama
Siit 2-3 Sadece homojen edilmis olanlar
{;rirga (tath) Cirpilmis veya girpiimanis 1-2 Kuglk kaplara konmalidir.
‘0
Krema Dondurulmasi uygun degildir.
(eksi) irmiklenir.

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

Peynir (Beyaz |Djlim halinde olanlann arasina
peynir disinda) |folyo konulmalidir.

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

Yumurta Asagidaki aciklamaya bakiniz. 10-12 30 gr."1 1 yumurta beyazina esittir.
beyazi

Yumurta

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

Yumurta Asagidaki agiklamaya bakiniz. 8-10 20 gr."I 1 yumurta sarisina esittir.

sarisi

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

Yumurta:

Kabuklu olarak dondurulmamalidir. (Aksi takdirde kirilir. Bu ylzden sarisi ve beyazi ayri ayr veya iyice karistinimis olarak
dondurulmalidir. Yumurta sarisi ve karisimina fazla koyulasmamasi igin bir tutam tuz veya seker atimalidir.)
Paketleme:

Yumurtanin ici plastik kaplarda veya buzlukta dondurulduktan sonra paketler halinde saklanmalidir.
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Hamur isleri (ekmek, kek ve pastalar)

Céziilme siiresi
Tablo 12 Depolama (saat)
siiresi
Oda Buzdolabinda
(Ay) sicakliginda +2, +4°C Firinda

Biskiivi 3-6 1-15 190 - 200°C 5 - 8 dakika
Ekmek 4-6 2-3 200 - 225°C 4 - 5 dakika
Sandvi¢ 2-6 1-2
Mayal 3 2-4 Kismen 100°C, 50 - 60 dakika
kek coziimiis 200°C, 5 - 10 dakika
Borek 1-3 200°C, 225°C 5 - 10 dakika
Turta 1-15 3-4
Yufka 2-3 1-15 5-6
Mayalt hamur 2-3 2-3
Pizza 2-3 2-4 200°C 15 - 20 dakika

Hamur isleri (ekmek, kek ve pastalar)

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

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

Coéziilmesi:

CozUlen pastalar (kekler) 5-10 dakika 150-200°C sicaklikta aliminyum folyo icinde pisirildigi takdirde oda sicakliginda ¢dzUlenlere
gbre daha taze olurlar, aromalarini korurlar. Turtalar ve kremalar dzellikle oda sicakliginda ¢ozdlmelidir.
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Pismis yemekler

Bazi baharatlar uzun stre depolandiklar zaman tadlar degisir ve kuvvetli bir tad kazanir.

Tablo 13 Depolama
Hazirlanisi siiresi (Ay) Aciklama (Saat)
Hamur
tathisi Ham veya az pisirilmis olarak folyolara sarilir. 2-3 1 - 2 saat bekletilir.
Et Suyu kaynatilarak konsantre edilir, bir kapta dondurulur ve paketlenir. 3-4 Donmus olarak istilr.
suyu
Giiveg Sert etli olmamalidir. 2.3 Se;ao d?:;gzkg?;ﬂgk
isttilir

Patates | Kabuklu-soyulmus. (Haslanmig tuzlu patatesler dondurulmaya uygun 4 Donmus halde
yemekleri| degildir.) Patates kofteleri hafif pisirilerek dondurulmalidir. hafifge isitilir.

. D hal k
Patates Istenilen sekilde hazirlanir. 3 dakika sicak yagda kizartilir. Yagi 2-3 y:gc;gulizaé:‘(ﬁ? sl

kizartmasi| sUzUlerek acik sekilde dondurulduktan sonra paketlenir.

Donmus halde
kullanilr.

Tathlar Jelatinli, nisastall veya yumurta beyazi karistirimis olanlar uygun 1-2 1 - 2 saat bekletilir.
degildir. irmikli, piringli tatllar dondurulmaya daha uygundur.

Corba Corba igine katilan katkilar ayn olarak paketlenmelidir. 3-6

Ornegin;

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

Bu yltizden dondurulacak olan yemekler az baharatlanmalidir. Arzu edilen baharat ¢6zUldukten sonra ilave edilmelidir. Yiyeceklerin
depolama suresi kullanilan yaga da baglidir. Uygun olan yaglar margarin, dana yagi, zeytinyadi ve tereyagdir. Uygun olmayan
yaglar, yer fistigi yagi ve domuz yagidir.

Paketleme:

Sivi sekilde olan yemekler plastik kablarda diger yiyecekler ise plastik folyo veya torbada paketlenebilir.
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7. Boliim: Buzdolabinizin temizlenmesi

Dikkat!!!
Temizlik icin gaz, benzin ve benzeri

maddeleri kesinlikle kullanmayiniz.

* Temizlik yapmadan 6nce, fisi gekerek veya sigortayr kapatarak buzdolabinizin elektrik baglantisini kesin.
* Temizlik icin, kesinlikle buhar veya buharll temizlik malzemeleri kullanmayiniz. Bdyle bir durumda buhar, buzdolabinizda elektrik
akimi olan bolgelere temas ederek kisa devre veya elektrik carpmasina sebep olabilir.

* Buzdolabinizin i¢ duvarlarini karbonat (yemek sodasi) eklenmis ilik su ile islatiimis yumusak bir bez veya stunger ile temizleyiniz.
Bez veya slingeri iyice siktiktan sonra kullaniniz. Kesinlikle cizici ve asindirici (tiner, camasir suyu, toz deterjan gibi) malzemeler
kullanmayiniz.

* Kapi contasinin temizliginde sadece ilik su kullaniniz.

Buzdolabinizin kapisina yapistirimis olan tanitim etiketi sokulebilir 6zelliktedir (SokUlebilirlik stresi 1 yildir). Bu etiketi sdkmek
icin bir kdsesinden kaldirilip karsi ydne dogru yavasca gekiniz. Etikette yirtimalar oluyorsa kalan pargaciklar kazimayiniz, islak
bir singer yardimi ile kalan izleri nemlendirerek ¢ikariniz.

* Yilda bir kere elektrik stpurgesi ile buzdolabinizin arkasindaki tozlar aliniz.

Buzdolaplarimizin Uretiminde kokuya sebebiyet verecek hicbir madde kullaniimamaktadir. Ancak uygun olmayan besin saklama
kosullar ve buzdolabi i¢ ylzeyinin gerektigi sekilde temizlenmemesine bagl olarak koku sorunu ortaya ¢ikabilir.

Bu sorunu dnlemek icin dikkat edilecek noktalar su sekildedir:

* Urtnlerin temiz tutulmasi dnemlidir. Bunun icin 15 gdnde bir buzdolaplar karbonatl su ile temizlenmelidir. (Deterjan veya
sabun kesinlikle kullaniimamalidir.) Yemek artiklan vb. lekeler kokuya sebep olabilir.

* Yiyeceklerin kapall kaplarda saklanmasi gerekmektedir. Agzi acik saklanan gidalardan yayilan mikroorganizmalar kétu
kokuya sebep olabilir.

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

Buzdolabinizda koku sorunu olusmasi durumunda:

* Genellikle cayda bulunan Catechin maddesi mikemmel koku giderme 6zelligine sahiptir. MolekUlinde bulunan acik hidroksil
(OH) uglar, koku veren ugucu organikleri tutularak kdti kokulart temizlemis olur.

* Demlemis oldugunuz cay posasini agzi acik bir kap icinde aksamdan buzdolabinin icine yerlestiriniz ve en gec 12 saat
sonra aliniz. Gay posasini buzdolabr icinde 12 saatten fazla tutarsaniz, kokuya sebep olan organizmalarn binyesinde toplayacadi
icin kokunun kaynagi haline gelebilir, mutlaka atimalidir.

Plastik Yiizeylerin Korunmasi
Buzdolabinizin plastik ylzeylerine zarar vermesi nedeniyle sivi yaglar veya pismis yagl yemekleri buzdolabiniza agz acik kaplarda
koymayiniz. Plastik ylzeylere yag dokulmesi veya yagin strtimesi durumlarinda ilgili bélgeyi hemen ilik suyla temizleyip kurulayiniz.
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8. Boliim: Servis

Yetkili Servis cagirmadan énce yapilmasi gerekenler

Liitfen servis cagirmadan d6nce asagidaki kontrolleri yapiniz;

1. Fis prize dogru takilmis mi?

; ; 2. Buzdolabinizin baglandigi prizin sigortasi ya da ana sigorta
0 Q atmis mi?
o

3. Sicaklik ayarlar dogru yapilmis mi?

Onemli not:
Ani elektrik kesilmesinde veya figin cikarilip takilmasinda buzdolabi

sogutma sistemindeki gazin basinci heniiz dengelenmemis oldugu
icin kompresor koruyucu termigi atar. 4-5 dakika sonra buzdolabiniz
calismaya baslayacaktir. Bu siire sonunda buzdolabiniz calismaya
baslamamis ise servis cagiriniz.
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9. Boliim: Tiiketici Hizmetleri

Degerli Miisterimiz,

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

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

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

Cagrn Merkezimize ayrica www.arcelik.com.tr adresindeki TUketici Hizmetleri béliminde bulunan formu doldurarak ya da 0 216 423 23
53 nolu telefona faks ¢ekerek de ulagabilirsiniz.

Yazili bagvurular igin adresimiz: Argelik Cagn Merkezi, Argelik A.S. Ankara Asfalti Yani,34950 Tuzla/ISTANBUL

s

Arcelik Cagn Merkezi )

444 0 888

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

\ 0.216.585 8 888 )

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

Asagidaki onerilere uymanizi rica ederiz.

1. Urliniintizi aldiginizda Garanti belgesini Yetkili Saticiniza onaylattiriniz.

2, Urliniiniiz( kullanma kilavuzu esaslarina gére kullaniniz.

3. UrtintinGizle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukaridaki telefon numaralarindan Hizmet Merkezimize basvurunuz.

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

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

6. Kullanim émrii: 10 yildir. (Uriintin fonksiyonunu yerine getirebilmeiioigin gerekli yedek parga bulundurma stresi)



7 YIL GARANTI
Degerli Miisterimiz,

Asagida belirtilen triin gruplarindan herhangi birini satin almissaniz, mevcut garanti siiresini isterseniz belli bir
ticret karsiliginda 7 yila cikarabilirsiniz.

EK Garanti uygulamasinin esaslari asagida belirtilmistir.

EK garantiden yararlanabilmeniz icin, satin alma ve montaj yapildidi tarihten itibaren en ge¢ 3 ay icerisinde bu basvuru formunu
doldurarak yetkili servise basvurmaniz yeterli olacaktir. Bu sdrenin asilmasi durumunda EK garanti satin alma bagvurusu kabul
edilmeyecektir. Yetkili servisimizin, adiniza ddzenleyecedi tahsilat makbuzunun tarafinizdan saklanmasi gerekmektedir.

EK garanti, arinan 3 yillik garanti suresinin bitis tarihinden itibaren baslar ve tercih ettiginiz stirenin sonunda biter.

EK garanti uygulamasi Arcelik markali; buzdolabi (mini ve tezgah seviyesi buzdolaplar haric), camasir makinesi, bulasik makinesi,
firn (mini, midi ve mikrodalga firinlar haric) satin alan tuketiciler icin gecerli olacaktir.

EK garanti uygulamasinin glncel tutarini, Arcelik yetkili saticilarindan, Yetkili servislerinden veya 444 0 888 nolu Arcelik Cagri
Merkezinden 6grenebilirsiniz.

ONEMLI NOT: Satin aldiginiz ek garantinin gecerli olabilmesi ve gerektiginde ibraz edebilmeniz icin, Arcelik A.S. tarafindan
gbnderilecek Ek Garanti Sertifikasinin elinizde olmasi gerekmektedir. Ek garantiyi satin aldiginiz tarihten itibaren, en ge¢ 2 ay
icerisinde ek garanti sertifikaniz, faturaniz ve masteri numaraniz elinize Arcelik A.S. tarafindan ulastinlacaktir. S6z konusu
belgeler, bu sure zarfinda elinize ulasmaz ise, Ittfen 444 0 888 nolu hattimizdan Cagri Merkezimizi arayarak bilgi aliniz.

DIKKAT! Ek garanti satisi sadece Arcelik Yetkili Saticilari, Arcelik Yetkili Servisleri ve 444 0 888 nolu Argelik Cagri
Merkezi tarafindan yapiimaktadir. Bu birimler diginda herhangi bir sekilde kisi veya kurumlardan Arcelik markali
triinler icin ek garanti satin almayiniz. Alinmasi durumunda ise sirketimizin herhangi bir sorumlulugunun
bulunmadigini bilgilerinize sunariz.



w arcelik P

Kase / Imza

Ek garanti basvuru formu

MUsteri Adi Soyad : Cep Tel :

Uriiniin Kullanildigh Adres

Ev[] Yazik[_] Diger ] Lutfen digeri DElirtiniz:........ovvvevereeeeeeeseeee e,
Telefon : 0 (.oeeenne ettt Diger Telefon : O (............ ettt
e [ T ST TS UPPPPPPPURRTR
ICESI & viviieiiiiiie e i e e-mail ;oo @i
Urtin modeli/KOAU & v.veveveveeceeeceeeeeeeeee e, UGN SE N0 & oo
Ay/yil kodu OO PPPPPPUPTPRTRTIN

Ek garanti suresi : 2 yil [] 3yl [] 4yl []
Servis Fis No PP PP PR PP PPPPPP
Yatirilan Tutar e Tarih .., Lo, Lot

_____%><______________________________________________



Garanti ile ilgili olarak

Miisterinin Dikkat Etmesi
Gereken Hususlar

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

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,
2. Uriiniin miisteriye tesliminden sonraki yiikleme, bosaltma ve tasima sirasinda olusan hasar ve arizalar,

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

4. Yangin ve yildirim diismesi ile meydana gelecek arizalar ve hasarlar.
5. Uriiniin kullanma kilavuzlarinda yer alan hususlara aykirt kullamilmasindan kaynaklanan arizalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi iicret karsiliginda yapilir.

Uriiniin kullanim yerine montaji ve nakliyesi iiriin fiyatina dahil degildir.

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

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

Uretim yeri: Arcelik A.S. Buzdolabi Isletmesi Organize Sanayi Bolgesi 1. Cadde 26110 Eskigehir
Cagn Merkezi Diger Numara

444 0 8880216 585 8 888 it it os ke l0216 426 2355 o




worcellk oA

Ouz00/56/

ARCELIK buzdolabimn, kullanma kilavuzunda gésterildigi sekilde kullanilmasi ve Argelik'in yetkili kildigi Servis elemanlart digindaki sahislar tarafindan
bakim, onarim veya bagska bir nedenle miidahale edilmemis olmast sartiyla, biitiin par¢alart dahil olmak iizere tamami malzeme, is¢ilik ve iiretim hatalarina
karst iiriiniin teslim tarihinden itibaren 3 (UC) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

Garanti kapsamu i¢inde gerek malzeme ve iscilik gerekse montaj hatalarindan dolay: arizalanmast halinde yapilan islemler icin iscilik masrafi, degistirilen
[parca bedeli ya da bagka bir ad altinda hi¢bir iicret talep edilmeyecektir. Garanti siiresi i¢inde yapilacak onarimlarda gegen siire, garanti siiresine ilave
edilir. Tamir siiresi en fazla 20 is giiniidiir. Bu siire mamuliin yetkili servis atolyelerimize, yetkili servis atélyelerimiz bulunmamast durumunda Yetkili
Saticilarumiza veya Firmamuza bildirildigi tarihten itibaren baglar. Uriiniin arizasimn 10 is giinii icinde giderilememesi halinde Argelik A. §., iiriiniin tamiri
tamamlamincaya kadar, benzer ozelliklere sahip baska bir iiriinii, miisterinin kullanmina tahsis edecektir.

Arizamin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmast tamamen firmamiza aittir. Arizanin
giderilmesi iiriiniin bulundugu yerde veya Yetkili Servis atolyelerinde yapilabilir. Miisterimizin buna onay: sarttir.
Tiiketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

-Tiiketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, garanti siiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil icerisinde en az dort defa veya imalatgi-iiretici ve/veya ithalat¢t
tarafindan belirlenen garanti siiresi icerisinde alti defa arizalanmasinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamayr siirekli kilmast,,

-Tamiri icin gereken azami siiresinin asilmast ,

-Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamast halinde sirayla saticisi, bayii, acentesi temsilciligi ithalat¢ist veya
imalat¢i-iireticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirini miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi, durumlarinda tiiketici malin iicretsiz
degistirilmesini, bedel iadesi veya ayip oranda bedel indirimi talep edebilir.

Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar igin Sanayi ve Ticaret Bakanligi, Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Miidiirliigii'ne
basvurulabilir. Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ile bu Kanun'a dayamlarak yiiriirliige konulan
Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanlig, Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmast Genel Miidiirliigii

tarafindan izin verilmigtir.
LY ARCELIK A.S. %

GENEL MUDUR GENEL MUDUR YRD.
Seri No: Teslim Tarihi, Yeri: Adres:
Tip _ : 5283 NEB Fatura Tarihi, No:
Satict Firma Unvani: Tel-Faks:

Satict Firma (Kase ve Imza):

Bu belge, Sanayi ve Ticaret Bakanligi'nin 97539 no'lu ve 17.02.2011 izin tarihli belgesine gére diizenlenmistir. Bu boliimii, iiriinii aldigimiz Yetkili Satic1 imzalayacak ve kaseleyecektir.



