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Dudukli Tencere
Kullanim Kilavuzu



Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Bu diidikll tencere en son uluslararasi giivenlik kurallarina uygun olarak imal
edilmistir. Latfen didiklG tencerenizi kullanirken bu kurallara uyun.

a.

b.

Talimatlarin tamami okunmalidir.

Kullanim esnasinda gocuklarin basinglh pisiriciye yaklagmasina izin
verilmemelidir.

Basingl pisirici 1sitilmis firin Gzerine konulmamalidir.

Basing altindaki pisirici dikkatli hareket ettiriimelidir. Sicak ylizeylere
dokunulmamalidir. El tutamaklari ve diigmeler kullaniimalidir. EGer
gerekirse koruyucu kullaniimalidir.

Basingli pisirici amaci disinda kullaniimamalhdir.

Bu cihaz basing altinda pisirme yapar. Basingli pisirici uygun olmayan
kullanimdan dolay! haglanmalar olabilir. Isi tatbik edilmeden énce
pisiricinin uygun sekilde kapatildigindan emin olunmahdir‘Kullanim
talimati” na bakilmalidir.

Basingli pisirici asla kuvvet kullanarak agilmamalidir. ig basing tam olarak
dismeden acilmamalidir. “Kullanim talimati” na bakiimalidir.

Su ilave etmeden basingli pisirici asla kullanilmamalidir. Bu ciddi bir
hasara neden olabilir.

Pisirici kapasitesinin 2/3'linden fazla doldurulmamalidir. Piserken
genisleyen, piring veya kurutulmus sebzeler gibi gida maddelerini
pisirirken, pisirici kapasitesinin yarisindan fazla dolduruimamalidir.



Kullanim talimatina gére uygun isi kaynagi (kaynaklari) kullaniimalidir.

Basing etkisi altinda sisen Uzeri deri kapl eti, pisirdikten sonra (6rnegin
sigir dili), etli deri sismisken delinmemelidir.

Hamurlu yiyecek pisirirken, yiyecek firlamasini énlemek igin agmadan
6nce pisirici yavasca sallanmalidir.

. Her kullanimdan énce, supaplarin tikanmig olup-olmadigi kontrol
edilmelidir. Kullanim talimatina bakilmaldir.

Her turlh yiyecek maddesi kizartmasi igin basingli pisirici basingli modda
asla kullaniimamalidir.

Kullanim talimatinda belirtilen bakim talimatlar disinda emniyet
sistemleri hicbir sekilde kurcalanmamalidir.

i_I_giIi modeller icin sadece imalat¢inin yedek pargalar kullaniimalidir.
Ozellikle, uygun oldugu belirtilen ayni imalatginin gévde ve kapagi
kullaniimahdir.

BU KULLANIM TALIMATLARINA UYULMALIDIR.



1. Guvenlik Sistemi
» Ozel emniyet kilidi, tencere iginde basing olusmaya basladiginda
kelepceleri kilitleyerek kapagin agilmasini énler.

* Tek diigmeyle kilitteme mekanizmasi didUkll tencereyi kapatmayi kolaylastirir.

* Kapak uzerindeki pisirme ventili “pisirme” ydnlinde iken tencerede olusan
fazla basinci icindeki mekanizma sayesinde disari atar.

¢ Dudukld tencereniz 1. kademede 0,4 bar ve 2.de 0,6 bar basingla pisirme
yapar, olugan fazla basing pisirme ventilinden disari atilir. Herhangi bir
nedenle pisirme ventili tikanirsa tencere igindeki basin¢ 0,9 bar’a
ulastiginda emniyet ventili devreye girerek fazla basinci bosaltir.
Sayet hem pisirme ventili hem de emniyet ventili tikanirsa
1,5 bar'da tencere ile kapak arasindan basincin tamami bosalir.

* Hava Valfi (Emniyet Kilidi): Kapak tencereye kapatilirken, tencere iginde
sikisacak olan basinci disari atarak kapagin tencereye uygun sekilde
oturmasini saglar. Kelepgeler acik oldugu sirece hava valfi agik
durumdadir. Kapama diigmesine basildiginda, hava valfi serbest kalir ve
yay yardimiyla hava cikisini kapatir. Ayni zamanda a¢gma diigmesinin
6nune gelerek emniyet kilidi gorevi yapar.

Tencere i¢inde basing oldugu slrece kapagi agamazsiniz.

2. Ozellikler

Nitelik

Bu didukli tencere 18/10 Cr/Ni paslanmaz gelikten yapilmistir. DadikIi

tencerenin yan saplari 1siya dayanikl bakalit malzemedendir. Tam otomatik

mekanizma didukli tencerenin kolay ve rahat kullanimini saglar.
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Etkinlik
Gereken basinca erisildiginde ocagin alti kisilarak 1si girisinin azaltiimasi ile
enerji tasarrufu saglanir.

Cok Yénliluk

Dudukl tencereniz corba, sebze, et ve turlulerin yapiminda kullanilabilir.
Pilav ve piring yemeklerinin, recellerin, marmelatlarin ya da sebzelerin
pisiriimesi sadece birka¢ dakikanizi alir.

DudUkli tencereniz biitin ocak tiplerine uygundur.

Gazli ocak: Ates seviyesi didikli tencerenin tabanini gegmemelidir.

Elekrikli ocak: Ocagin isitma plakasi diidiikli tencerenin tabanindan daha
bulyuk olmamalidir.

Cam (seramik) + indiksiyon kizgin levha: Dudikli tencerenin tabani temiz ve
kuru olmalidir.

Dadukla tencerenin plastik bélimleri sadece asiri 1sidan dolayi zarar gérebilir;
bu sebepten dolayi bu durum Ureticinin garantisi altina girmez.

Diidiiklii Tencerenin Ek Ozellikleri

« iki farkli pisirme konumuna sahip pigirme ventili

* Cabuk basing bosaltimi igin 6zel olarak gelistirilmis diizenek

« Isty1 iletmeyen yan saplar

* En uygun 1s1 dagitimi igin kiigultiimis termo-sandvig taban

* Guvenlik kilidi ile donatiimis kolay agma kapatma sistemi

* 18/10 Cr/Ni paslanmaz celikten yapilmis tencere gévdesi ve kapagi
* Bitlin ocaklar igin uygun taban



2.1 Uriin Agiklamasi Ve Tanici Sema

Kademeli Pigirme
Ventili - - - Kapak agma ve
; Tutma Kolu

Bubhar cikisi

Kapama
Butonu

Conta
Hava Valfi ve
Emniyet Kilidi

Emniyet ventil
Somunu

Pigirme Ventil

Kelepge Somunu



Tencere Kulpu

Paslanmaz gelik
Tencere govdesi

Termo kapsiil taban



Kullanim Talimatlari

Dudiiklii tencerenin kapaginin acilmasi

Pisirme ventil dugmesi “buhar bosaltma” konumunda iken, kapak agma ve tutma
kulbunu yukariya dogru kaldirarak, kelepgelerin her iki yana agilmasini saglayin.
Kapag! tencere (izerinden kaldirin.

ilk kullanimdan énce: Silikon contay kapaktan sokiin ve kaynayan suda durulayin,
kurutun ve dogru pozisyonda yerine yerlestirin.

Not: Silikon contanin yerine diizgiince yerlestirildiginden emin olmak i¢in
6zel 6zen gosterin. Aksi takdirde basing diizgiince saglanamaz. Silikon conta
cevrilmemeli ve kapaktaki kanala (conta ve paslanmaz ¢elik kapak arasinda hi¢
bosluk kalmadan) sikica oturtulmalidir.

Genel kural olarak dudtkll tencereyi kullanmadan 6nce silikon contanin pozisyonu
kontrol edilmelidir. Contanim uzun pargasi kapagin alt kenariyla tencere arasinda kalacak
sekilde konumlandinlmalidir.

.__*_L,,\.

Conta dogay yonde

)

Yemek malzemelerinin tencereye koyulmasi

Her pisirmede tencereye en az bir bardak su/sivi ilave edin. Tencereyi en fazla
yarisina kadar doldurun. Bu seviyeye sivi ve yemek malzemeleri dahildir.

Dikkat: Kolayca kopiiren ya da kabaran yiyecekleri pisirirken (nohut, bezelye,
piring vb.) diidiiklii tencere sadece yarisina kadar doldurulabilir. Pisirmeden
once kopiirmeyi azaltmak i¢in diger malzemelere bir tath kasigi tereyag

ya da sivi yag ekleyin.

Maksimum dolum seviyesi (2/3) tencerenin i¢ kisminda isaretlenmistir. Higbir
kosulda dudukli tencereyi bu seviyenin tizerinde asiri doldurmayin. Aksi takdirde,
valfler yemek malzemeleriyle temas edecek ve tikanmalarina sebep olarak
fonksiyonlari bozulacaktir.



3.3

Dudiiklii tencere kapaginin kapatilmasi

Pisirme ventil digmesi buhar bosaltma konumunda olmalidir. Kelepgeler agik
durumda iken kapagi tencerenin lzerine yerlestirin. Kapag Ustten bir elinizle
bastirirken, diger elinizin bagparmagini kullanarak kapama diigmesine basin.
Kelepcelerin tencereye kilitlendigini ve tencere gdvdesine tamamen temas ettigini
kontrol edin.

Yemek hazirlanisi

Dudukli tencereyi ocagin lzerine yerlestirin ve ocaginizi en yiiksek seviyeye agin.
Ocagin diidukli tencerenin tabanindan daha bilyiik olmamasina, ocak alevinin
tencere kenarindan tasmamasina dikkat edin.

Pisirme ventil dugmesi buhar bosaltma konumunda yani tam agik olmalidir. Bir stire
sonra pisirme ventil digmesinden fislama ile kuvvetli buhar ¢citkmaya baslayinca,
once 1si kaynagini en dusiik seviyeye getirin.

Pisirme ventil digmesini yemeginizin cinsine gore gevirin. Bu andan itibaren pisirme
slresi baslamistir, zaman tutun.

Pisirme siresince pisirme ventiline midahalede bulunmayin. Ventil icindeki siibap
olusan fazla basinci disari atar.

Not: Gereken pisirme derecesine pisirme ventilinden buhar ¢iktiginda ulasilmistir.
Ornek Pigirme Siireleri tablosunda gésterilen pigirme zamanlari pisirme
ventilinden ilk buhar ciktigi zamandan itibaren gerekli siireyi ifade eder.

Diidiiklii tencerede yemek hazirlama zamanlari ile ilgili basit yontem sudur:
Herhangi bir yemek diidiikliide normal tencerenin 1/3'l siiresinde piser.

Ornek: 30 dakika yerine 10 dakika.



3.5 Yemek pismesi bittiginde diidiiklii tencere nasil agilir?

»
=

Pisirme periyodu sonunda i1si kaynagini kapatin. Bu bekleme siiresinde tencere
icindeki basing en aza inecektir. 3 dakika kadar bekleyin. Pisirme ventilini yavasca
buhar bosaltma yoniine dogru gevirin ve buharin komple bosalmasini bekleyin.
Kapag agarken diidikli tencere ile aranizda givenli bir mesafe birakin. Kapagi
zorla agmaya c¢alismayin!

Tencerenizi atesten aldiktan sonra, 3-4 dakika beklemeden hemen agmaniz
gerekirse, tencerenizi musluk suyu altinda 1 dakika sogutun. Pigirme ventil
diigmesini buhar bosaltma yoniine cevirerek kalan basincin tamamini bosaltin.
DiKKAT: Biiyiik miktarda buhar pisirme ventilinden bosalabilir ve yiiziiniizii
veya viicudunuzun diger béliimlerini haglayabilir. Hizli basing diismesi,
“cabuk agilma” sirasinda ortaya cikan yiiksek bir tislama sesi duyabilirsiniz.
Bu tamamen normaldir. Sadece biitiin buhar disan ¢iktiginda kapak agilabilir.
Cabuk basing diisiisii sebzeler, hububatlar ya da képiiren gida maddeleri igin
secilmemelidir.

Temizlik ve Bakim

Tencere govdesinin temizlenmesi

Dudukli tencerenin gévdesi diger paslanmaz gelik tencereler gibi elle ya da bulasik
makinesinde temizlenebilir. Litfen metal firgalar, asindirici temizleme malzemeleri
ya da agartici maddeleri yiizeye zarar vereceginden dolayi kullanmayin. inatgi kirleri
ve solmalari ¢ikartmak icin diidUklu tencereyi limon suyuyla (yarim limonu 2 bardak
su ile karistirarak) doldurun. Karisimin 5 dakika boyunca basingla kaynamasina

izin verin. DUduKkIU tencereyi ocaktan alin ve sogumaya birakin. Simdi dudiklt
tencerenizi sicak su ile durulayabilirsiniz. Kapak sadece sicak suyla ve bulasik
deterjaniyla temizlenmelidir. KAPAGI BULASIK MAKINESINE KOYMAYIN.
Temizlemek igin sert ve asindirici malzemeler kullanmayin.

Dikkat: Kapak ve silikon contayi bulagik makinesinde yikamayin. Dolapta
saklamak i¢in, diidiiklii tencerenin lizerindeki kapag! ters gevirin ve tencere
govdesi lizerine koyun; bu silikon contayi korur. Diidiiklii tencere sadece
icinde yemek olmadan saklanabilir; saklamak icin dolaba kaldirdiginizda temiz
ve tamamen kuru olmahdir.



4.2 Pigirme ventilinin temizligi

Resim 1

 Pisirme ventilinin baglh oldugu kapagin altindaki
somunu sokerek ventili yuvasindan ¢ikariniz. (Resim1)

_—

entil Ust Parca
Kiigiik
Ventil cont:
Somunu  (O-ring)

Ventil
alt
parca

@ ~ Resim2

o Pisirme ventilini her iki elinizle resimdeki gibi tutunuz ve alt pargayi
saatin tersi yoniinde hafifge geviriniz ardindan her iki pargay!
cekerek ayiriniz.(Resim2)

Resim 3

» Heriki parcayi kontrol ediniz, biriken yemek kalintilarini
kiigiik firga yardimi ile temizleyiniz. (Resim3)



Resim 4 Resim 5

Pisirme ventilini tekrar bir araya getirmek icin resim 4’te oldugu gibi her iki pargayi
birlestirmeden 6nce sirasiyla

a- (Resim 3’ te) kirmizi ok ile isaretli beyaz halkadaki gikintiy alt parganin i¢ kismindaki
yuvasina hizalayiniz ve hafifge bastirarak oturtunuz. (Resim 4)

b- Alt pargay! 6nce hafifce saatin tersi yonlinde geviriniz ve ige dogru itiniz (Resim 5A)

c- (Resim 3'te) mavi okla isaretlenmis olan Ust pargadaki ¢ikinti ile alt pargadaki yuva
baglantilari birbirine oturmus olur). Sonra tekrar saat yoniinde geviriniz ve iki pargay!
birbirine kilitleyiniz.(Resim 5B)

5- Son olarak ventili kapaktaki yuvasina oturtunuz ve alttan ventil somununu sikiniz.
Dikkat! Alt tarafta bulunan kiigiik contanin (O-ring) kaybolmamasina dikkat ediniz. (sekil1)



4.3 Silikon kapak contasi temizlenmesi

o
o

Dudikli tencerenin her kullanimindan sonra silikon contayi kapaktan ¢ikartarak elde
sabunlu slinger ve sicak su ile derinlemesine yikayin, kurutun. Dudiikli tencerenizin
kullanim sikligina bagh olarak (sayet her giin kullaniliyor ise) kapak contasi her 2
yilda bir orjinal yeni bir conta ile degistirilmelidir.

Sorun giderme

Diidiikli tencere kapatilamiyor.

Contayi kapak icine uygun sekilde yerlestirin.

Kelepgelerin her iki yana tam agilmasini saglayin.

Tencere icinde kaynar vaziyette yemek varsa, kapagi tencere (izerine koydugunuzda
icinde olusan basing, kapagi yukari kaldiracak ve kilitteme zorlasacaktir.

Pisirme ventilini “buhar bosaltma” konumuna getirip, kapagdi elle bastirarak
kilittemeyi deneyin.

Kapak mekanizmasi arizalanmis olabilir, tencereyi aldiginiz yere veya

imalat¢i firmaya basvurun
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5.4

Pigirme ventilinden pisirme konumunda fazla buhar geliyor.

Isi kaynagi cok agiktir. Ocak atesini mimkun oldugu kadar azaltin.

Pisirme ventili kirlenmistir. Tencere basincini bosalttiktan sonra sékerek temizleyin.
Pisirme ventili arizalanmis olabilir. imalatgi firmadan yenisi ile degistirin.

Diidiiklii tencere kapagi altindan ve kenarlari boyunca buhar kontrolsiiz bir
sekilde kagiyor. Su damliyor.

Pisirme ventili ttkanmis veya kirlenmis olabilir. Tencereyi tamamen sogutun ve
talimatlara uygun oyarak pisirme ventilini sdkerek temizleyin.

Tencereye sivi konmamis olabilir, en az bir bardak sivi ilave edin.

Conta hasarli olabilir kontrol edin.

Ventil somununun altindaki o-ring’in yerine takilmis oldugundan emin olun.

Lekelerin ¢ikariimasi

Lekeler icin cesitli nedenler vardir. Tencere igerisinde yanarak yapismis yemekler
bulasik deterjani ve daha sonra metal olmayan bulasik teliyle suda isitilarak
temizlenmelidir. Asiri kahverengi, mavi, sarimsi ya da yesilimsi solmalarin nedeni
paslanmaz celigin yiiksek derecede isitiimasindan kaynaklanir. Solmalar didiklu
tencereyi yliksek derecede kullandi§iniz zaman ortaya gikarlar. Boylece solmalar
didukli tencere normal kullanildiginda kaybolurlar. Sayet kaybolmaz ise, limon
suyu ile gikarilabilirler. Solmanin yogunluguna gére sirkeyle temizleme siireci
tekrarlanmalidir. Yuvarlak, kahverengi ve transparan lekeler gogunlukla kullanma
ve yikama suyundan kaynaklanir. Daduklintin kendisi paslanmazdir, ¢iink( 18/10
Cr/Ni paslanmaz gelikten yapilmistir. Yuvarlak, beyaz lekelere tuz ve/veya kalsiyum
karbonat ¢okeltileri (kireg birikintisi) neden olur. Bulasik makinesi kullanmayin ya
da 6zellikle temizleme malzemelerinin miktarini ve tuz kullanimini azaltin. Ornegin,
su kaynamaya basgladiginda tuz lekelerini dnlemek icin yemege sadece tuz ya

da su ekleyin. Sert suya sahip bir bélgede yasiyor olabilirsiniz. Bdylece solmalar
ayrica asidik asit (konsantre sirke) ya da limon suyu ile ¢ikarilabilirler. Solmanin
yogunluguna gore sirkeyle ya da sitrik asitle temizleme sureci tekrarlanmalidir.



5.5 Dudiklii tencerenin kapagi agilamiyor.

¢ Tencerenin iginde basing bitmemis ise emniyet kilidi devrededir.
Biraz bekleyip tekrar deneyin.

¢ Soguma yavas olursa tencere icinde vakum olusabilir, pisirme ventilini
buhar bosaltmaya tam gevirip kapagi agmayi deneyin. A¢mak igin kapagi
asla zorlamayin.

¢ Pigirme ventili tikanmis olabilir. Tencerenin tamamen sogumasini bekleyin.

Tasima ve Nakliye Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar:

Tagima ve nakliye islemlerini orijinal ambalaji ile yapiniz. indirme — bindirme ve tagima
sirasinda ambalajin tamamen kapali oldugundan emin olunuz. Ambalaja ve pakete zarar
verebilecek (nem, su, darbe vs.) etkenlere karsi koruyunuz.

Uyari: Pisirme siresini 1si kaynaginin giicii, tenceredeki yiyecek miktari, tenceredeki
sivi miktari, pisirilecek malzemenin hacmi ve tazeligi gibi birgok faktor etkileyebilir.
Bu tabloyu referans alarak damak zevkinize ve tecriibenize gore pisirme yapiniz.



Ornek Pigirme Siireleri

Pigirme zamanlar tablosu

Bu kullanim kilavuzu EMSAN diidiklii tencere icin detayl yemek tariflerini icermez.
Kendi yemek tariflerinize gére yemeklerinizi ve yiyeceklerinizi pisirebilirsiniz.

Yemek pisirme zaman tablosu yemek pisirme zamanlarinizi ayarlamaniza yardimci
olur. Yemek pisirme zaman tablosu listelenen Uriinler ve malzemeleri agisindan sadece
fikir vermek amaci ile hazirlanmistir. Dogru pisirme zamanina karar vermek igin normal
yemek pisirme yoéntemlerinde kullandigimiz pisirme siirelerini azaltabilir ve belirtilen
malzemelere benzeyenleri kullanabilirsiniz. EMSAN diidiikli tencere ile ne kadar strede
pisireceginizi kisa zamanda égreneceksiniz. Eglenceli yemek pisirme deneyimleri
edineceginizden eminiz.

Gida Pisirme Acilma Bekleme
Maddeleri Zamani (dk.) Sekli Siresi (dk)

Sebzeler: Dudikli tencereye 1,5 bardak su koyun.

Enginar 6 Hizh
Taze fasulye 4 Hizh
Brokoli 4 Hizli
Lahana (1/2) 10 Karisik 4
Havug (bitiin) 5 Hizli
Havug (dilim) 3 Hizl
Karnabahar 3 Hizli
Misir (tatlr) 6 Hizli
Patates (kp) 6 Karisik 4
Patates (1/2) 8 Karisik 5




Gida
Maddeleri

Pigirme
Zamani (dk.)

Acilma
Sekli

Bekleme
Siiresi (dk)

Et cesitleri, kimes hayvanlari ve baliklar: Bir

yemek tarifi kullas

niyorsaniz tarifte

soylenenin sadece yarisi kadar su koyun.

Agir ateste pismis kuzu eti 15-20 Normal 5-10
Kemikli kuzu eti 25-30 Normal 5-10
Butlin tavuk 15-25 Normal 5-10
Tavuk gogls 12-18 Hizh

Tavuk pargalari 10-12 Hizli

Agir ateste pismis dana eti 25-35 Normal 15-20
Dana (kemiksiz) 10-15 Hizl 15-20
Kabuklular/midye 4-8 Hizli

Karides 4-8 Hizli

Balik fileto 5-8 Hizli




Gida
Maddeleri

Pisirme
Zamani (dk.)

Acilma
Sekli

Bekleme
Siresi (dk)

Pilav: Képlrmeyi azaltmak icin bir kasik dolusu tereyagdi ya da yag ekleyin.
Beyaz piring icin, tarifte soylenenden 1/3 oraninda, ki

rik piring i¢in 1/4 oraninda az su

kullanin.
Beyaz piring 6 Karigik 7
Piringle tavuk 10 Hizh

Kurutulmus bakliyatlar: Onceden islatimalarina gerek yoktur. Diidiklii tencereye
bir yemek kas1d1 tereyadi ya da sivi yag ile 1/4 bakliyat ve 3/4 su ekleyiniz. Pisme
siiresinden sonra diidiikli tencerenin soguk su altinda sogumasini bekleyin.

Nohut 14-18 Hizli

Kuru fasulye (beyaz) 14-18 Hizh 3
Barbunya fasulye (kirmizi) 18-20 Karisik 5
Bakla (fava) 18-20 Karisik
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Cevrenin korunmasina yardim edebilirsiniz!

Litfen yerel yonetmeliklere uymayi hatirlayin:

Calismayan ve kullanilmayan mutfak gereglerinizi

uygun ¢op déniisiim kutularina atin. 2737
GARANTI VE TAMIR SURESI

Urlin satildidi tarihten itibaren 2 (iki) yil garantilidir.
Arizali Grinlin yetkili tamir ve bakim servisinde
tamir suresi 20 (yirmi) is ginddar.

URUN KULLANIM OMRU 2737-20-1S-0515-TAT-2020-255
Urintin kullanim émr 10 yildir.

2737-20-1S-0515-TAT-2020-254

Kanunun 11. maddesinde tuketiciye saglanan secimlik haklara iliskin bilgi, malin ayiph
oldugunun anlasiimasi durumunda tiiketici, 6502 sayil Tuketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11. maddesinde yer alan; a) S6zlesmeden dénme, b) Satis bedelinde indirim
isteme, c) Ucretsiz onariimasini isteme, d) Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirimesini
isteme, haklarindan birini kullanabilir.

Tuketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili olarak ¢ikabilecek
uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin yapildigr yerdeki
Tiketici Hakem Heyetine veya Tiketici Mahkemesine basvurabilir.

IMALATCI FIRMA:

EMSAN MUTFAK GEREGLERI SAN. ve TiC.A.S.
Yakuplu Mah. Beysan San.Sit.

Birlik Cd. No:22 Kat:3 Beylikdiizi/iISTANBUL

Tel: 0212 495 2222 Faks: 0212 495 4500

Dikkat! Uriinde kullanilan conta kullanim sikligi ve temizlik
kimyasallarinin gesidine gore deforme olabilir. Bu malzeme sarf bir
malzemedir ve yedek parca igin yetkili servislerden temin edilebilir.
Yedek parga igin mulaka orjinal conta kullaniniz. Farkli conta
kullanimlari istenmeyen sonuglar dogurabilir.
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GARANTI BELGESI

iMALATCI FIRMANIN SATICI FIRMANIN
Unvani: Emsan Mutfak Geregleri San. Tic. AS. Unvane:

Adresi: Cumhuriyet Mh. Yeni Yol 1 Sk. Adresi:

Now Bomonti Apt. No:2/12

Sisli/ ISTANBUL Telefon:

Telefon: +90 212 495 22 22 Faks:

Faks: +90 212 495 45 00 E-Posta:

E-Posta: emsan.com.tr Tarih :

FIRMA YETKILIiSiNIN

Iimza ve Kasesi:

FIRMA YETKILISININ

Imza ve Kasesi: g

Malin Cinsi: Dudiikli Tencere

Marka: Emsan

Model: innocook 152 . 106

Bandrol ve Seri No:

Teslim Tarihi ve Yeri:

Bakanlikga Bildirilen Kull Smrii: 10 Vil
Garanti Siiresi: 2 Yil

Azami Tamir Siiresi: 20 is giinii



GARANTI SARTLARI

1) Garanti suresi, malin teslim tarihinden itibaren baglar ve tlketiciler icin 2 yidir.
Mali mesleki ve ticari amacli olarak kullanan Tacirler(mUsteri) icin ise garanti stresi

firmamizca belirlenmekte olup 2 yidir.

2) Malin bltin parcalan dahil olmak Gizere tamami garanti kapsamindadir.

3) Malin ayipl oldugunun anlagimasi durumunda tiiketici, 6502 sayili Tiketicinin

Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

a- Sozlesmeden donme,

b- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onanimasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirimesin isteme,

haklarindan birini kullanabilir

4)Tiketicinin bu haklardan ticretsiz onanm hakkini secmesi durumunda saticr; isgilik

masafi, degistirien parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda hicbir ticret

talep etmeksizin malin onanmini yapmak veya yaptimakla yikamiiir. Tiketici

{icretsiz onanm hakkini (iretici veya ithalatcrya karsi da kullanabilir. Satici, Gretici ve

ithalatg! tiketicinin bu hakkini kullanmasindan miteselsilen sorumiudur.

5)Tuketicinin, Ucretsiz onanm hakkini kullanmasi halinde malin;

- Garanti sUresi icinde tekrar anzalanmas,

- Tamiri icin gereken azami strenin aglimasl,

- Tamirinin mimkin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya ithalatc

tarafindan bir raporla belilenmesi durumlannda;

tiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkén varsa malin

ayipsiz misli le degistirimesini saticidan talep edebilir. Saticy, tiketicinin talebini

reddedemez. Bu talebin yerine getiriimemesi durumunda satic, Uretici ve ithalatg!

miiteselsilen sorumludur.

6) Malin tamir siresi 20 is ginGnii gecemez. Bu siire, garanti siiresi icerisinde mala

iliskin anzanin yetkili servis istasyonuna veya saticrya bildirimi tarininde, garanti stiresi

disinda ise malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itioaren baslar. Malin

anzasinin 10 is gind icerisinde giderilemenmesi halinde, tretici veya ithalatcl; malin

tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir mali tiketicinin

kullanimina tahsis etmek zorundadir. Malin garanti stresi icerisinde anzalanmas!

durumunda, tamirde gegen siire garanti siresine eklenir.

7) Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykin kullaniimasindan kaynaklanan

anzalar garanti kapsami digindadir.

8) Tlketici, garantiden dogan haklarinin kullanimas! ile ilgili olarak cikabilecek

uyusmaziiklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi yerdeki

Tuketici Hakem Heyetine veya Tiketici Mahkemesine bagvurabilir.

9) Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin veriimemesi durumunda, tlketici Gumrik ve

Ticaret Bakanligi Tuketicinin Korunmasi ve Piyasa Gézetimi Genel Miidirligine

bagvurabil






emsan

sizIN HATTINIZ 0850 333 66 22

emsan.com.tr



