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Bu iiriin,

gevreye saygili modern tesislerde
dofjaya zarar vermeden
iiretilmigtir.



Dederli Miigterimiz,

Modern tesislerde iiretilen ve titiz kalite kontroliinden gegirilmig olan {iriniiniiziin
size en iyi verimi sunmasini istiyoruz. Bunun igin, bu kilavuzun tamamini
iiriiniiniizii kullanmadan dnce dikkatle okumanizi

ve bir bagvuru kaynag olarak saklamanizi rica ederiz.
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1. Bolim / Giivenlik uyarilari:

w Glvenliginiz igin cihazinizi ilk kullanimdan
6nce kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Kilavuzu,
gelecekte bagvurmak lzere saklayiniz.

w Yaniklar énlemek igin, tutma igleminde daima
eldiven ya da tutacak kullaniniz.

w Pigirme iglemini kontrol etmek ya da
karnigtirmak isterseniz uzun sapl bir karigtirici
kullaniniz. Elinizi cihaza sokmayiniz.

w Yiksek sicakliktaki buhardan kaginmak igin
kapagi yavagca kaldiriniz ve bugunun pigirme
kabina akmasi igin kapagi pisirme kabinin
Uzerinde tutunuz.

w Cihazi saglam ve sabit bir galigma yizeyine
yerlegtiriniz.

w Her béimeyi dogru olarak monte ediniz ve
glivenli bigimde oturduklarina emin olunuz.

w Bolmeleri ayirmadan 6nce sogumalarini
bekleyiniz.

w Cihaz gocuklarin yakininda kullaniliyorken siki
kontrol gereklidir.

w Durdurmak igin zamanlayiciyi “off”
pozisyonuna getiriniz ve figi prizden gekiniz.

w Sebeke kablosu hasar gérdigiinde bu gebeke
kablosu tehlikeli bir durumdan sakinmak igin
Yetkili Servis tarafindan degigtiriimelidir.

w Pigirme kabinin ylzeyine sicak iken
dokunmayiniz.

w Cihazi sicak yerlere (ocak, firin, mikrodalga
vb.) koymayiniz.

w Buharin zarar vermesini 6nlemek igin cihazi
duvar veya dolap yakininda ¢aligtirmayiniz.

w Cihazin gévdesini, gli¢ kablosunu ve figini
suya veya diger sivilara temas ettirmeyiniz.

w Urlinde herhangi bir anza oldugunda en yakin
Yetkili Servise bagvurunuz.

w Cihaz ev kullanimi igin Gretilmigtir.

w Cihazin galigsmasini engelleyecek bagka ilave
pargalar kullanmayiniz.

w Cihazi buhar diftizérl, buhar bélmesi ya da
kapak yerinde dedilken galigtirmayiniz.




2. Bolim / Cihazinizin teknik ozellikleri:

Gorllim: 230-240 V ~ 50/60 Hz 1
Glg: 825-900 W
lzolosyon smmifi: |

. Yiyecek-piring-gorba kasesi
Kapak

. Ust pigirme kabi

. Orta pigirme kabi

. Alt pigirme kabi

. Yogugma kabi

. Su haznesi

. Govde

. Mekanik zamanlayic|
10. Termostat 1§15

11. Buhar difdzdrd

12. Tat koku b&Imesi

oNOhGON=

Uriindn Gzerinde bulunan igaretlemelerde veya driinle birlikte

verilen diger baskili dokimanlarda beyan edilen deferler, ilgili
standartlara gére labaratuar ortaminda elde edilen degerierdir,
bu dedjerler, Grindn kullanim ve ortam gartiarina gbre dedigedbilir. J— 8

10 9
Kullanim 8med: 7 . (Orinin fonkslyonunu yerine getirebimest &g}/

Igin gerekll yedek parga bulundurma sOresl)




3. Bolim / Cihazinizin kullaniimasi:

Nasil kullanacaksimz
1. Clhazi safjlam ve sablt bir ylzeye yerlegtiriniz, yeterll derecede havalanmasinl sajlayiniz.

2, Sekil 1 ya da 2'deki gibi su haznesini MAX seviyesine kadar sojuk musluk suyuyla doldurunuz.

Sekil 1: Su girigi iginden Sekil 2: Dojrudan su haznesine
Uyan: Su haznesine musluk suyu diginda herhangi bir sivi, fuz, biber, baharat, bitki, garap ya da
et suyu eklemeyiniz. Bu cihaza kalici zarar verebilir.
3. Yoljugma kabini gbvdeys verlegtiriniz ve dizgiince yerlegtifine emin olunuz.

4, Tatlandirma igin tat keku béimesine bitki ya da baharat koyunuz. Bitki ya da baharat olmadan da
cihazi kullanabilirsiniz.



Tat koku ipuglan:
Yiyecekieri baharatla
tatlandirmak igin tat koku
bélmesine taze veya
kurutulmusg bitki ilave ediniz.
Kekik, feslegen, dereotu gibi
bitkiler veya kimyon gibi
baharatlar kullanarak
yiyecekler tatlandinlabilir.

Tat koku bdimesinl
kullanirken

a. Buharda pigirme rehberinde
listede verilen tat vericileri
deneyiniz ya da yeni
kombinasyonlar yaratmak igin
sevdiginiz bitkileri kullaniniz.
b. Kurutulmus bitkiler veya
baharatlar igin Snerilen miktar
1/2 - 3 gay kagi§) arasidir. Taze
bitkiler kullanirken yapraklarin
dodrayiniz ve miktan artinnz.
¢. K¢tk bitkilerin ya da
ditdimis baharatlarin tat
koku b&imesinden ddkiiimesini
onlemek igin, baharat
eklemeden dnce bolmeyi
sudan gegiriniz veya islatiniz.

5. Yiyecegi pigirme kabinin igine yerlegtiriniz.
Fazla miktarda yiyecek uzun pigirme siresi
gerektirir ve alt pigirme kabina yerlegtiriimelidir.
8. Pigirme kabini gévdenin Ustiine koyunuz.
7- Kapag, pigirme kabinin dskine yeregtiriniz.
8. Figi prize sokunuz.

9. Mekanik zamanlayiciy istenilen pigirme
slresine ayarlayiniz, buharda pigirme yaklagik
30 saniye iginde baglayacaktir. Termostat 15151
yanacaktir.

Sekil 3

NOT: Mekanik zamanlayici cihaz elektrige
bagjl olsa da olmasa da galigacaktir.
Zamanlayiciy ayarlarken termostat 11§inin
yandiindan emin olunuz.

10. Ayarlanan sire
tamamlandifinda, zamanlayici
uyar zili bir kez galacak ve
cihaz otomatik olarak
kapanacakhr.

Termostat 15181 yanmaya bir
siire daha devam edecektir.
11. Yemegin fazla pigmesini
dnlemek igin cihaz kapandiktan
sonra da sicaklik devam
edeceginden pigirme kabin bir
tutacak yardimiyla hemen
cikariniz ve bir tabak Gizerine
koyunuz. Yemek-pring-gorba
kabini kullanirken, maksimum
ozenle gikariniz ve gerekirse
uzun saplh bir mutfak
karigtincisi kullaniniz.

12. Pigirme sonrasinda, figi
prizden gikariniz ve yogugma
kabini gikarmadan ya da
temizlemeden dnce
sofumasini bekleyiniz.



Yumurta pigirme

1. Pigirme kabini “nasil
kullanacaksiniz” bbliimiinde
anlahldigi gibi ayarlayiniz.

2. Pigme esnasinda gatlamay!
dnlemek igin yumurtanin arkasin
igneyle deliniz.

3. Sekil 4'taki gibi ayn ayr yumurta
béimeleri olah pigirme kabina
yumurtalan yerlegtiriniz. (Bu kaba
en fazla 8 adet yumurta
yerlegtirilebilir.)

4. Kapatj yerlegtiriniz.

5. Zamanlayiciy istenilen pigirme
sdresine ayarlayiniz.

Piring pisirme

1. Pigimne kabini “nasil
kullanacaksiniz” b|imiinde
anlatildig gibi ayarlayimz.

2. Govdenin Uzerine pigirme
kabini yerlegtiriniz. Pigirme
kabinin Gzerine yiyecek-piring-
gorba kasesini koyunuz.

3. Yemek-piring-gorba kabina
1 kase piring ve 1/1 oranda su
koyunuz. (max. 250 gr. piring
pigirilebilir.)

4. Kapag yerlegtiriniz.

5. Zamanlayiciy istenilen pigirme
slresine ayarlayiniz.

Pigirme esnasinda su ilave
adlimesl

Plgirme giires! uzun yemek
tarifierl Igin:

1. Su seviyesini kontrol ediniz.
2. Su seviyesi min. seviyenin
altina dagtllyse su giriginden
maximum seviyeyi gegmeyecek
gokilde su ilave ediniz.

Su bdlmesi




Yararh ipuglan

1. En hizli pigirme igin, yiyecekleri daha
az dlglilerde hazirlayiniz.

2. Fazla miktarda yiyecek pigirirken kapagi
yariya kadar aginiz, uzun sapli bir kanigtirici
ile yemedi karigtiriniz, bunu yaparken
elinizi buhar bélmesine sokmayiniz.

3. Pigirme kabina ya da su haznesine tuz
veya baharat eklemeyiniz. Bu mineraller
pul pul olmaya neden olacak ve i1sitma
rezistansina zarar verecektir.

4. Corba, sos ve et suyu hazirlamak igin
yogugma kkabinda sivi bulundurunuz.

5. Derin dondurucudan gikardigimiz
donmusg et, kiimes hayvan eti ya da deniz
Griinlerini direk buharda kesinlikle
pigirmeyiniz. Daima énce tamamen
¢Oziilmesini bekleyiniz.

6. Pigirme kaplarinin kullanimi:

a. En uzun pigirme siresi gerektiren fazla
miktarda yiyecekleri daima alt pigirme kabina
yerlegtiriniz.

b. Ust ve alt pigirme kaplarina farkli yiyecekler
yerlegtirebilirsiniz.

. Et veya kilmes hayvani eti sebzeleri pigirirken,
pismemig veya az pigmig etin suyu diger
yiyeceklere damlamasin diye et veya kiimes
hayvani etini alt pigirme kabina yerlegtiriniz.
d. Ust kaptaki yemegin pigme siresi alt pigirme
kabindaki yemedgin pigme stresine gére daha
uzundur, bu yiizden alt pigirme kabinda
verdiginiz stireye yaklagik bes dakika daha
ekleyebilirsiniz.

e. Eger yiyecekler farkli pigsirme siiresinde
pisirilecekse, alt bélmede ve en uzun pigirme
stresiyle baglayiniz. Kalan siireye erigildiginde
geri kalan yiyecegi pigirmeye baglayabilirsiniz,
eldivenle kapag dikkatlice ¢ikariniz ve Ust
pigirme kabini ekleyiniz. Kapagi yerine
yerlegtiriniz ve pigirmeye devam ediniz.



Buharda pigirme tablosu ve yemek tarifleri

1. Belirtilen bugulama sireleri ve tarifler sadece rehberdir. Stre, yiyecedin boyutuna, buhar
kesesindeki yemegin miktarina, yiyecegin tazeligine ve kigisel tercihe bagh olarak degigebilir.
Cihaza aligmig olacaginizdan pigme stiresini isteginize gore zaman igerisinde ayarlayiniz.

2. Bugulama sresi rehberde ya da tarifte belirtilen miktarlar igindir. Daha gok ya da daha az
miktarlar igin streyi degistirebilirsiniz.

3. Ozellikle, bagka tiirlii belirtiimedigi siirece, bugulama siiresi alt pigirme kabinda pigen yemege
baghdir. Ust pigirme kabinda pigen yiyecek alt pigirme kabinda pigen yiyecege gore bir miktar
daha uzun zaman almaktadir.

4. Rehberde ve tariflerde belirtilen tim stireler su haznesine soguk su koyulmasina gore
hesaplanmgtr.

Sebzeler

1. Brokoli, karnabahar ve lahananin kalin kdklerini kesiniz.

2. Yaprakli, yesil sebzeleri renklerini kolaylikla kaybedebileceklerinden miimkin olan en kisa
slirede pigiriniz.

3. En iyi sonug igin, bugulamadan sonra sebzeleri tuzlayiniz ve baharatlandiriniz.

4. Dondurulmug sebzelerin bugulamadan énce gdziilmemesi onerilir.



Sebze Tiir Agirlik/Parga sayisi | Onerllen tatlandirma | Pigirme siires! (dakika) Onerller
Enginar Taze Orta buyuklikte Sarimsak 45-50 Kokind kesiniz.
Tarhan otu
Dereotu
Kugkonmaz Taze 400g Melisa 13-156 Kugkonmaz saplarini
Dondurulmug 4009 Defne yapragi 16-18 buharin direk gikabilmesi
Kekik i¢in gapraziayiniz.
Brokoli Taze 400 g Sanimsak 16-18
Dondurulmug 4009 Toz kirmizi biber 15-18
Tarhan otu
Havug (dogranmig) Taze 4009 Anason 20-22 Pigme siiresinin ortasinda
Nane kangtinniz.
Dereotu
Kamabahar Taze 400g Biberiye 16-18 Pigme suresinin ortasinda
Dondurulmug 4009 Feslegen 18-20 kangtinniz.
Tarhan otu
Ispanak Taze 250g Maydanoz 8-10 Pigme siiresinin ortasinda
Dondurulmug 250¢g Kekik 18-20 kangtinniz.
Sarimsak
Fasulye Taze 400¢g Kimyon 18-20 Pigme siiresinin ortasinda
Dereotu kanigtinniz.
Bezelye Taze 4009 Feslegen 1012 Pigme siiresinin ortasinda
Kabuklu 4009 Nane 15-18 kangtinniz.
Dondurulmug 4009
Patates Taze 400g Maydanoz 30-35
Dereotu




Et ve kiimes hayvan eti

1. Buharda pigirme, pisme sirasinda yaglann akmasini saglayarak saglikli yiyecekler sunar. lyi pigirme igin
yumusak, yagsiz et pargalarini seginiz ve tiim yaglan ayiklayiniz. 1zgara igin uygun et bugulama igin idealdir.
2. Bugulamadan 6nce et veya kiimes hayvani etini baharath soslardaa ya da terbiye sosunda dinlendiriniz.
3. Servis yapmadan dnce tiim yiyecekleri tam pisiriniz. Bir bigak yardimiyla pigip pigmedigini kontrol ediniz.
4. Guzel tat vermek igin bugulama yaparken taze bitkiler kullaniniz.

Ylyecek Tdr Agirlik/Parga sayisi | Onerlien tatlandirma | Plgirme siires| (daklka) Onerller
Tavuk eti Kemiksiz, fileto, 250 g (4 parga) Kori 12-15 Tum yagini aliniz.
But 450 g Biberiye 30-35
Kekik
Sigir efi Kugbasi sigir eti, 250g Kori 25-30 Tum yagini aliniz.
sigir filetosu Toz kirmizi biber
ya da fileto Kekik




Balik ve deniz Griinil

1. Dondurulmug balik bugulamadan énce ayriimig ise ¢dzilmeden pigirilebilir ve pigme siresi uzatilabilir.
2. Tadi zenginlegtirmek igin bugulama sirasinda limon kabugu ya da bitki ilave edilebilir.

Ylyecek Tar Agirlik/Parga sayisi | Onerllen tatlandirma| Pigirme sires! (dakika) Onerller
Kabuklu deniz drind Taze 250g/400g Melisa 8-10
Karides Taze 400g Melisa 6
Sarimsak
Midye Taze 400 g Melisa 8-10
Sarimsak
Istakoz (kuyruk) | Dondurulmug 2 parga Yabanturpu 20-22
(Her biri 400 g) Sanmsak
Balik filetosu Dondurulmug 250g Toz hardal 10-12
Taze 250g Yenibahar 6-8
Piring

1. Yiyecek-piring-gorba kasesini kullaniniz ve piringle beraber piring miktariyla 1/1 oranda su ekleyiniz.

Yiyecek

Tiir

Miktar/Su mikdtari

Pigirme siiresi (dakika)

Oneriler

Piring

Beyaz

200 g / 300 mi

35-40




4. Bolim / Bakim ve temizlik:

Temizleme

1. Figi prizden ¢ekiniz ve cihazi tamamen
sogumaya birakiniz.

2. Bulagik teli ya da gamagir suyu gibi
asindinici temizleyicilerle iinitenin
herhangi bir pargasini temizlemeyiniz.
3. Suinger veya bezin agindirici tarafiyla
plastik kase ya da kaplan
temizlemeyiniz.

4. Su haznesini 1lik, sabunlu suyla
doldurun, yikayin ve bir bezle kurulayn.
5. Govdeeyi nemli bir bezle siliniz.

6. Kapagi, yemek-piring-gorba kabini,
pisirme kaplarini ilik suyla ve bulagik
deterjani ile yikayiniz. Durulayiniz ve
iyice kurulayiniz.

7. Cihazi her kullanimdan sonra
temizleyiniz.

8. Cihazin higbir kismi bulagik
makinesinde yikanmamaldir.

Periyodik bakim

2-3 ay kullandiktan sonra, su haznesinde ve 1siticida
kimyasal tortu ve kire¢ olugabilir. Bu normaldir ve suyun
sertlik derecesine baghdir. Buhar dretiminin devami ve
tnitenin 6Gmriind uzatmak igin periyodik sekilde agagida
aciklandigi gibi temizlenmesi énerilir.

1. Su haznesine MIN. MAX. su seviyesinin ortasina kadar
beyaz sirke ile doldurunuz.

ONEMLI: Bagka kimyasal maddeler kullanmayiniz.

2. Figi prize takiniz. Yogugsma kabi, pisirme kaplari ve
kapak bu iglem siiresince yerlerinde bulunmaldir.

3. Urlinii galigtirmak igin zamanlayiciyr 25 dakikaya
ayarlayiniz.

4. Zamanlayici uyan zili galdiginda figi prizden gekiniz
ve sirkeyi bogaltmadan 6nce tamamen sogumasini
bekleyiniz.

5. Su haznesini birkag kez soguk suyla galkalayarak iyice
durulayiniz.

6. Buhar yolundaki sirke kokusunun giderilmesi igin su
haznesine bir miktar su koyarak kisa bir siire galigtiriniz.



5. Bolum / Tiiketici Hizmetleri:

Dedoerll Mdgterimlz,
Sizlers lyi ariin vermek kadar, lyi hizmet de i Bu nedenle siz bilingli tiketicilere gok genig kapsamli yeni
hizmetler sunmaya devam edlyoruz.

Yetkili Servislerimizin haftanin 7 giina 09:00 - 22:00 saalleri da hizmet ye bagl 1 ardindan, Argelik Gagn Merkezi de

haftanin 7 ganii 08:00 - 24:00 saatleri arasinda yeni telefon numarasi olan 444 0 888 ile canli olarak hizmet vermeyse bagladi.
D bu ¢ Argelik Gagri Merkezine bagvurabilir ve arzu ettiginiz hizmeti talep edebillirsiniz.

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

* Sabit telefonlardan yapilan aramalarda gehir igi arama tarifesi 0zerinden, cep telefonu ile yapilan aramalarda ise
GSM-GSM tarifesi Uzerinden Ucretlendirme yapiimaktadir.

Gagri Merkezimize aynca www.arcalik.com.tr adresindeki Bize Ulagin balimiinde Bize Yazin segenedi ile gelen formu
doldurarak ya da 0216 585 8 888 nolu telefonu arayarak ya da 0216 423 23 53 nolu telefona faks gekerek de
ulagabilirsiniz. Yazili bagvurular igin adresimiz: Argelik Gagiri Merkezi, Ankara Asfalti Yani, 34950 Tuzla/ISTANBUL

Agagjidakl dnerllere uy rica ederlz.

1. Urliniindzi aldiginizda Garanti Belgesini Yetkili Saticiniza onaylattinniz.

2. Urliniindzi kullanma kilavuzu esaslarina gére kullaniniz.

3. Urliniindzle iigili hizmet talebiniz oldugunda yukandaki telefon ni indan Gagn Mer ize bagvurunuz.

4, Hizmet igin gelen teknisyene “teknisyen kimlik kart"n1 sorunuz.

5. Isiniz bittiginde servis teknisyeninden "HIZMET FiSi" istemeyi unutmayiniz. Alacaginiz Hizmet Figi, ilerde Grinlin0zde
meydana gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar safjlayacaktrr.

8. Kullanim dmri: 10 yildir. (Urainiin fonksiyonunu yerine getirebilmesi igin gerekli yedek parga siresi.)




Garanti ile ilgili olarak

warcelik S e

lik tarafindan verilen bu garanti, Buharh Pigirici’nin lin dsinda kullanils dan dogacak anzalanin giderih
kapsanwdxglgibi,a;ag’zdalddumnlardagmnddzgdw

1. Kullanma hamlarmdan mydana gelen hasar ve anzalar,

2. Uriiniin da olusan hasar ve arczalar,
JVowda;aHagu’ faztahg; hmhckmkskaa,wudn;ieﬁademb idan farkls voliajda kull denlerinde
meydana gelecek hasar ve anzalar,

4. Yangn ve yldinm dﬂfmesl ile mcydana gckcsk anmlar ve hasarlar

5. Uriiniin kull da yer alan h dan kaynaklanan arvzalar.

Uriine yetkisiz kigiler tarafindan yapilan miidahalelerde tirline verilmis garanti sona erecektir.

Yukarida belirtilen arizalanin giderilmesi iicret kargilifinda yapilir.

Urdiniin kull yerine s ve nakliyesi liriin fi dahil degildir.

Garanti belgesinin tekemmiil ettirilerek tiiketiciye verilmesi sorumlulugu, tiiketicinin mah satm aldifi saticy, bayi, acenta ya
da temsilciliklere aittir. Garanti belgesi vizerinde tahrifat yapildigs, virlin lizerindeki orijinal seri kaldirnddis veya tahrif

edildigi takdirde bu garanti gegersizdir.

Uriiniiniiz Argelik A.S. adina Tunbow Electrical (Shenzhen) Ltd. (Qiao Tou Cun, Fu Yong Town, Baoan,
Shenzhen 518101, China Tel: +86 0755 2731 4383) tarafindan iretilmigtir.

Uriininiiziin CE uygunlugu Tunbow Electrical (Shenzken) Lid. (Qiao Tou Cun, FuYong Town, Bacan, Shenzhen
518101, China Tel: +86 0755 2731 4383) tarafindan onaylannugt.

Cajn Merkez! Difjer Numara
ARGELIK A.S. Tuzla 34950 lstanl

444 0 888 0216 585 8 888 Telgfon (0216)5856535Faks(0—216)4232353
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ARCELIK Buharlt Pigirici*nin, kullanma kilavuzunda gésterildigi sekilde kullanilmasi ve Argelik'in yetkilt kdit Servis elemanlart digindakd sahuslar
tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle midahale edilmemis olmas: sartiyla, biitiin pargalar: dahil olmak lizere tamami malzeme, isgilik ve iiretim

hatalarina kar&x . .
2 (Kl) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.
Garanti kapsann iginde gerek malzeme ve iscilik gerekse moniaj hatalarindan dolay: anizalanmas: halinde yapilan islemler icin iscilik masrafi, degistirilen
parca bedeli ya da baska bir ad altinda higbir iicret talep edilmeyecektir. Garanti siiresi iginde yapilacak onanmlarda gegen siire, garanrx summe ilave
edilir. Tamir siiresi en fazla 30 iy giiniidiir. Bu siire mamuliin yetkili servis atolyelerimize, yellaz?e,rvu ot Yetkili
Sanicilarimiza veya Firmamza bildirildigi sarihten itibaren baglar. Uriimiin arzasmm 15 iy giinii wermnde gldcnlememe:l halinde Argelik A.§. iiriiniin
tamiri tamamlamncaya kadar, benzer dzelliklere sahip bagka bir Griini, mi: tahsis

Arizamn glderilmesi k de !/ k teknik lerin tespiti ile defistirilecek pargalarin saptanmasi tamamen firmamiza aittir. Arizamin
giderilmesi lirlinlin bulundugu yerde veya Yetkili Servis atblyelerinde yapilabilir. Milsterimizin buna onay: sarttr.

Ancak;

Urﬂnan teslim tarihinden itibaren garanti siiresi iginde kalmak kaydvyla bir yil icerisinde, ayni arizay: ikiden fazla Iebarlamasl veya farklt anizalarin
ddrten fazla ortaya cikmas: veya belirlenen garanti silreci icerisinde farklt anzalarin alndan fc la iriinden y

stireklilik kamnmasl,

-Taniri icin gereken azami siirenin agiimasi

-Yetkili Servis atalyelenm:e, meveut olmamast halinde swrastyla Yetkili sancomiz, bayl, acente temsilcilifimizden birisinin bolgeye en yakmn servis yetkilisiyle

birlikte veya fi yetkilisince di I k raporla arizann tamirinin milmkiin bulunmadimn belirlenmesi durumunda, iicretsiz olarak degigtirme
iglemi yapilacaktir.
Gamm belgesi ile ilgill olarak ¢ikabilecek sorunlar igin Sanayi ve Ticaret Bakankigi, Tiketlcinin ve Rekabetin Korunmast Genel Mildiirligi'ne bagvurulabilir.
Bu Garanti Belgesi'nin kullantimasina 4077 sayils Tiiketicinin Korunmast Hakkmda Kamm lIe bu Kanun'a dayanilarak yiriirliife konulan Garanti Belgesi
Uygulama Esaslarina Dair Tebli§ uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanl, Rekabetin Korunmast Genel Mudlirlagh tarafindan izin
verilmigtir,
M ARCELIK A.§.

Seri No: Teslim Tarihi, Yeri: Adres:
Tip: K-2610 Fatura Tarihi, No:

Satict Firma Unvani: Tel-Faks:

Sanct Firma (Kage ve Imza):

Bu belge, Smayi ve Ticaret Bakanby'mn 18039 00'lu ve 13.02.2004 Lin tarihll belgesino gére ditzerlenmigir. Bu biliimt, tirtint aldigimiz Yetkill Satic: imzalayacak ve kageleyecektir



