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Degerli miigterimiz;

Tercihinizi EMSAN'dan yana kullandiginiz icin tesekkiir ederiz.
Diinyadaki kiltirel degisimleri iiriinlerine yansitmaya her zaman 6zen
goésteren EMSAN, yaratici tasarimin en giizel érneklerini olugturan
miitkemmel koleksiyonu ile sizlerin begenisini kazanmak icin ¢caba
gdstermeyi siirdiirecektir... Teknoloji, tasarim ve miisteri sadakati
EMSAN icin her zaman en yiiksek degerler arasindadir. Giizel, orijinal
ve saglam niteliklere uygun olarak iiretilen Emsan driinleri ile saglikl
ve lezzetli yemekler yapmanizi temenni ederiz.

Uriiniiniizii uzun yillar giivenle kullanacaginiza inaniyoruz. Emsan,
@ irtin gelistirmedeki basarisinin yani sira, satis sonrasi sundugu hizmet @
kalitesiyle de tiiketicilerin begenisini ve giivenini kazanmig bir
markadir. Satin aldiginiz triiniin size en iyi verimi sunabilmesi igin
Emsan irtiniiniizii kullanmadan énce bu kilavuzu dikkatle okumanizi
ve belirtilen hususlara dikkat etmenizi rica ederiz.

Paslanmaz Celik tirtinlerimiz yiiksek kaliteli 18/10 Cr. Ni. iceren
paslanmaz celik hammaddeden iiretilmistir. Kapsiil taban teknoloji
sayesinde tabanda olusan 1si kisa siirede tencere igerisine aktarilirken,
her tiirlii yemek asidine dayanikli gévdesi sayesinde hem
yemeklerinizde tat degisimi olmayacak hem de uzun émiirlii kullanima
imkan saglayacaktir.

emsan 3

® |

up-line kilavuz-conv.indd 3 11.10.2018 14:54




®

Ozel olarak tasarlanan saplar, tencerenizde kullanim kolayhg
getirirken ayni zamanda estetik bir gériiniim ile gozlere de hitap
edecektir.

Estetik kapaklar tencerenin tamamlayici bir unsuru olarak
tasarlanmigtir. Ozel sekli ile tencere icerisinde olusan buharin
yagmurlama sistemi ile geri déniisiimiinii saglarken vitamin kayiplarini
da 6nlemekte ve boylece sacjhkh ve lezzetli yemeklerin yapiminda
katki saglamaktadr.

Tim Emsan paslanmaz celik mutfak geregleri bulagik makinesinde
yikamaya uygun olarak L‘lrefi|mi§fir‘ Ancak dudikli kapagmizi uzun

@ yillar ilk giingii gibi kullamak igin elde yikamanizi tavsiye ederiz. @

Gazli, elektrikli, seramik ocaklarda rahatlikla kullanilabilir. Ayrica son
teknoloji olarak imal edilen ve zamandan tasarruf sq§|qycm
indiiksiyon ocaklarda da kullanilmak tizere uretilmistir.
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1- Paslanmaz tencere kapag:

2 Pisirme ventili buhar ¢ikis kanali

3 Tencere yan kulp

4 Ventil kademe (ayar)diigmesi

5- Paslanmaz celik gévde

6- Termal kapsiil taban

7 Acma diigmesi

8 Tencere kilitleme kulbu

9- Kapak tasima Sapi

Degeli misterilerimiz Emsan tirtinlerini tercih ettiginiz igin tegekkiir eder,
iyi giinlerde kullanmanizi dileriz.
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Didiiklii Tencere Tanimi

Dudiiklii tencerenin iginde olusan yiiksek basing suyun kaynama
noktasini yiikselttiginden, yemekler siki kqpch|m|§ bir tencerenin
icinde basing altinda ve 100°C iizeri sicakliklarda pisirilir. Pisme
stireleri boylece ciddi slgiide kisalir. Diidiikli tencereyle pisirilen
yemeklerde pisme siiresi ortalama % 70 oraninda kisalir ve dolayisiyla
zaman ve enerji tasarrufu saglanir.

Estetik, dayanikh ve bulagik makinesinde yikanabilen 18/10 Cr/Ni
paslanmaz celik gévdeye, dengeli 1si dagilimi igin termik tabana
sahiptir.

Ergonomik kulplar kolay taginmasini saglar.

Giivenlik Agiklamalari Kullanim Kilavuzu

*Emsan dudikli tencereyle pigsirmeye bq§|cqucm once kullanim
kilavuzunu ve tiim agiklamalar liitfen dikkatle okuyun. Kullanma
talimatlarina uymaniz énemle rica olunur. Talimatlara aykir
kullanimlar hasara yol agabilir.

* Bu kilavuzu sonradan bagvurmak iizere referans icin saklayiniz.

+ Kullanim kilavuzunu énceden okumamis kisilere diidiklii tencereyi
emanet etmeyin.

« Dudiklii tencerenizi daima kullanim kilavuzuyla birlikte iigiinci
sahislara verin.

« Uriinde kullanilan plastik ve metal pqr§0|c|r| atmayiniz ayri
toplayiniz, dénustiirilebilir.
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Gozetim

+ Diidiiklii tencereyi kesinlikle gocuklarinizdan uzak tutunuz ve
kesinlikle yakininda kullanmayiniz.

Giivenlik ve Bakim

* Her kullanim éncesi tiim valflerin ve emniyet diizeneklerinin hasarsiz
ve ¢alisir durumda, ayrica temiz olduklarindan
emin olun. Ancak bu suretle diidiiklii tencerenin giivenli fonksiyonu
saglanabilir.
+ Dudiikli tencerede herhangi bir degisiklik yapmayin. Kullanim
kilavuzunda belirtilen bakim ¢alismalarinin diginda

@ ozellikle emniyet diizeneklerine hicbir sekilde miidahale etmeyin. @
Valfleri yaglamayin!
. C")rnegjin conta ve diger lastik elemanlar gibi aginir pargalari
tencereyle yaklagik 400 kez pisirdikten sonra diizenli araliklarla veya
en geg 2-3 yil sonra Emsan orijinal yedek parcalar kullanarak
degistirin. Gozle gériilir hasar (6rnegin; catlama, renk degisimi veya
deformasyon) sergileyen veya yerine tam oturmayan pargalar derhal
degistirilmelidir. Bu bilgiler dikkate alinmadiginda diidiikli
tencerenizin fonksiyonu ve emniyeti olumsuz etkilenir.
* Sadece Emsan orijinal yedek pargalarini kullanin. Ozellikle ayni
model tencere ve kapaklar ile sadece sizin tencereniz igin 6ngériilen
ozelliklere sahip yedek parcalar kullanin.
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Diidiiklii Tencerenin Kullanimi

+ Didiikli tencereyi sadece kullanim kilavuzunda belirtilen amag igin

kullanin.

« Didiiklii tencereyi asla firinda kullanmayin. Kulplar, valfler ve

emniyet diizenekleri yiiksek sicakliklar nedeniyle zarar gériir.

+ Diidiiklii tencere basing altinda pisirir. Kullanim amacina aykin

kullanimlar yanmalara yol agabilir. Isitmaya baslamadan

dnce tencerenin dogru sekilde kapatildigindan emin olun. Dudiiklu

tencereyi kesinlikle kilitlenmemis kapakla kullanmayin.

« Diidiiklii tencereyi asla iginde sivi olmadan kullanmayin. Aksi

taktirde agiri 1Isinma neticesinde tencerede ve ocakta hasar meydana

gelebilir. Tencerede kullanilacak minimum sivi miktari 200-300 ml
@ (1 su bardagi)'dir. Tencere hicbir zaman susuz kullanilmamalidir. @

Agiri 1sinmanin sonucu tenceredeki plastik pargalar ve tencerenin

tabanindaki aliminyum eriyebilir ve sivilasabilir. Bu durumda s

kaynagini kapatin ve tencereyi tamamen soéumadlkgq hareket

ettirmeyin. Odayi havalandirin.

» Diidiiklii tencereyi kesinlikle kontrolsiiz birakmayin. Basing
altindayken diidiikli tencerenizi ¢ok dikkatli hareket ettirin. Sicak
dis yiizeylere dokunmayin. Kulp elemanlarini ve koruyucu malzeme
(Pi§irme eldiveni vb.) kullanin. Dudiiklu tencereyi kesinlikle hacminin
3/2 sinden (max seviyesinden) fazla doldurmayin. Pisirirken
genisleyen, piring veya kurutulmug sebzeler valfleri tikanabilir.
*Basing altinda sisen tizeri deri kapli etli deri ( 6r. Sigir dili, tavuk derisi

8 emsan

® |

up-line kilavuz-conv.indd 8 11.10.2018 14:54




®

vb.)sismisken delinmemelidir.

eHamurlu yiyecek pi§iri|di§inde, yiyecek firlamasini 6nlemek igin
icindeki basincin  tamamen bosaldigina emin olunduktan sonra
dudiikli yavasca sallanmalidir.

eHer tiirlu yiyecek malzemesi kizarmasi igin basingh pisirici basingh
modda kesinlikle kullaniimamalidir.

ilk Kullanim &ncesi

ilk kullanim &ncesi tencere ve tencerenin kullanimi hakkinda bilgi ve
tecriibe edinin.

Duduklu tencereyi ilk kez kullanmadan énce tencereyi, kapagi ve
@ silikon lastigi sicak su ve deterjanla yikayip durulayin. Daha sonra @
tencerenizi ‘max’ isaretine kadar su ile doldurarak kapagr kapatin.
Kademeli ventil ayar kolunu ‘buhar bosaltma free” konumuna
getirerek suyun kaynamasini saglayin. Bu sekilde 5 dakika kaynatin.
Tencerenizin igerisinde kalmis olan toz vb. iiretim artiklari buharla
birlikte atilacaktir. Daha sonra tencere igindeki suyu bosaltarak tekrar
yikayiniz.
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Tencerenin Agilmasi

Kapak sapindaki agma dUémesinde ok isareti yéniinde bastirin ve
diéer elinizle kapak sapinin altindaki kulpu tutarak kqpaél sonuna
kadar (kapaktaki ve kulptaki merkezleme i§c1ref|eri ayni hizaya
gelene ve kapagin dénmesi durana kadar) . saga dogru cevirin
Kapagr artik cikarabilirsiniz.

Dikkat! Kapagi agcarken agma diigmesine bastigimizda diigme basili
kalmaktadir: Bu §e|<i|de mekanizmaya bagh hava valfinin agik
kalmasini ve tencere igerisinde S|k|§qn buhari tahliye ederek kapagin
rahat kapanmasini saglar. Her kapama iglemi sirasinda diigmenin
basik kalmasi tavsiye edilir.

(
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Kapak Yerlegtirme Noktasi

Metal kapakta ve kulpta bulunan
merkezleme i§qre’r|erini ayni hizaya
getirin ve kapaginizi tencerenizin
tizerine yerlestiriniz. Bu gizgiler
kapagin kolay yer|e§firi|mesini
saglar.

Tencerenin Kapatilmasi

Merkezleme isaretlerini (
hizaladiktan ve kapagi tencerenize
yer|e§firdi|d‘en sonra, kapaginizi
“klik” sesi duyana ve mekanizma
kilitlenene kadar sola dogru
ceviriniz. Kapagin ve contanin tam
oturduguna emin olunuz.

emsan n

up-line kilavuz-conv.indd 11 11.10.2018 14:54




®

Pisirme iglemi

Diidiiklu tencerenizi 1si qunq§| lizerine yer|e§firiniz‘ Kademeli ayar
kolu ‘buhar bosaltma free’ konumunda olmali. Ocak alevinin tencere
kenarlarina tagsmamasina dikkat ediniz. Buhar cikisi kanalindan buhar
glkmaya bu§|ay|ncq ilk olarak isi qunq§|n|2| en dﬁ§ij|< seviyeye
getiriniz. Pisirme ayar kolunu yemegin cinsine gére program 1 veya
program 2'ye geviriniz. Bu andan itibaren pigirme siireniz baglamistir,
zaman tutunuz. Pigirme siiresince pigirme ventiline miidahalede
bulunmayiniz, ventil icindeki siibap tencere icinde o|ugcm fazla basinc
d|§ar|yc1 atacaktir. Unutmayiniz; didiiklii tencerelerde 1s1 qunq§| ne
kadar kisik olursa o derecede ekonomik ve lezzetli yemekler pigirirsiniz.

@ emsan @

Buhar bosgaltma” 1. Kademe 2. Kademe
Free” konumu
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Basing Ayar Ventili

Kademe 1: 0.6 bar basingla pisirme yapar.
Kademe 2: 0.7 bar basingla pisirme yapar.

Herhangi bir nedenle pisire ventili tikanirsa tencere icindeki basing max 1.5
bara kadar emniyet ventili devreye girerek fazla basinci bosaltir.Sayet hem
pisirme ventili, hem emniyet ventili tikanirsa 1.5 bardan sonra, tencere ile
kapak arasindan conta tahliyesiyle basincini bosaltir.

Pisirme Sona Ermesi

@ Pisirme siiresinin sonunda 1s1 kaynagini kapatiniz ve tencerenizi @
yaklagik 3-5 dakika dinlenmeye birakiniz. Bu bekleme siiresince tencere
icindeki basing en aza inecektir. Daha sonra tencerenizi agmak
istediginizde pisirme ayar kolunu ‘buhar bosaltma ‘free’ yéniine dogru
yavasca cevirerek tencere iginde kalan basinci tamamini bosaltiniz.
Tencere iginde basing varken kapagi agmak igin zorlamayiniz. Basing
bosaltma sirasinda buhar piiskiirtmelerine dikkat ediniz. Sabirli ve
mutlaka dikkatli olunuz. Tencereniz basing ile yemek pisirdigini
kesinlikle unutmaymiz. Kullanma talimatlarina uyularak kullanilan
diidiiklu tencerenin higbir tehlikesi olmadigini géreceksiniz. Lezzetli ve
giizel yemekler pi§irebi|mek icin zamanlamayi dogru yapiniz.
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Temizleme & Koruyucu Bakim

Temizleme

» Dudiiklii tencerenizi her kullanim sonrasi temizleyin.

« Contayi kapaktan glquln ve elde yikayin. Emniyet kilidi ve hava
valfinde yemek artigi tortu vb. kalintilar olmamasina dikkat ediniz.

[R—

* Pisirme icin kullanilan bakalit iist iinitesini sskerek akan su altinda
yikayiniz. Daha derin bir temizlik igin silikon contalari ¢ikariniz ve elde
yikayiniz. Buhar glklg kanali, emniyet ve pigirme ventillerinde yemek
arhgr tortu vb. kalintilar olmamasina dikkat ediniz.

14 emsan
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Dikkatinize:
» Dudiklu tencerenizi bu|a§||< makinesinde yikayabilirsiniz. Kapak,
conta, vb. pargalar elde yikamayi unutmayin.
+ Temizlemek igin normal bulagik deterjani, tencere siingeri veya
yumu§a|< bir bu|o§||( fircasi kullanmalisiniz. Sivri, kaba veya keskin
cisimler kullanmayiniz. Yogun kirlenme s6z konusuysa, tencerenin ic
kismi ve tabani icin slingerin kaba yuzini kullanabilirsiniz.
* Besin artiklarinin kuruyup yapigmamasina dikkat etmelisiniz.
Paslanmaz celik yiizeylerde lekelere ve yiizeysel degismelere neden
olabildiginden bu tir artiklari uzun siire tencerede muhafaza etmeyin.
» Bulagik makinesinde yikayip temizlemek icin, sadece evlerde
kullanilan temizlik malzemelerini kullanmalisiniz, temizlik malzemesi
tireticisinin 6nerdigi miktarda kullanmaya dikkat etmelisiniz.

@ Endustriyel bu|0§||( deterjanlari veya asiri yog"]un|a§hr||m|§ @
temizleyiciler kullanmayiniz.

Muhafaza

Conta, karanlk (giineg ve UV isinlarindan korunarak), kuru ve temiz
muhafaza edilmelidir. Contayr korumak amaciyla, temizledikten sonra
kapag ters gevirerek tencereye yer|e§firirseniz conta ezi|memi§ olur.

Bakim
Dudiiklii tencerenizdeki aginir pargcﬂarm diizenli araliklarla
degistirilmeleri gerekir.
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Sékme iglemi

Baglanti somununu uygun alet yardimiyla
saatin tersi yoniinde sokiiniiz ve st tinite ile
kapagi ayiriniz.

Kapak Montaj islemi

Kapak ve iist iinitesini montajlamadan énce gevre contasi, pigirme
ventil contasi, emniyet ventil contasi, baglanti vida oringinin yerinde
olmasina dikkat ediniz.

@ Kapagr alttaki resimde gésterilen sekilde montaj tirnagini, montaj
tirnak yuvasina gegiriniz (1), ardindan baglanti vidasina oturtunuz ve
baglanti somunu uygun alet yardimiyla saat yéniinde sikiniz (2). Bu
sirada pisirme contasi (A) ve emniyet contasi (B) pimlerinin
kapaktaki tahliye kanallarindan ¢ikmis olmasina dikkat ediniz.
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Karsilagabilecek Sorunlar ve Céziimleri:
Pisirme Ventilinden Pisirme Konumunda Fazla Buhar Geliyorsa:

1- Isi kaynagr cok agiktir. Ocak atesini miimkiin oldugu kadar
azaltiniz.

2- Pisirme ventili kirlenmistir. Tencere basincini bogalttiktan sonra
sokiip temizleyiniz.

3- Pisirme ventili arizalanmis olabilir imalatg firmadan yenisi ile
degistiriniz.

Diidiiklii Tencerenin Kapagi Acilmiyorsa:

@ 1- Tencerenin icinde basing bitmemis ise emniyet kilidi devrededir. @
Biraz bekleyip tekrar deneyiniz.
2- Soguma yavas olursa tencere igerisinde vakum olusabilir, Pigirme
ventilini yavasca ve dikkatlice” buhar bosaltma” konumuna tam
cevirip kapagi agmayi deneyiniz. Agmak icin kapagi asla
zorlamayiniz.
3- Pisirme ventili ttkanmis olabilir. Tencerenin tamamen sogumasini
bekleyiniz.

Tencere ile Kapak Arasindan Buhar Geliyorsa:

1- Kapak contasinin temizligini, hasarl olup olmadigini kontrol
ediniz.
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2- Contayi kapak icine uygun §e|<i|c|e yer|e§firiniz.

3- Tencere iginde basing ¢cok yavas olursa conta basing tutmayabilir.
4- Pisirme ventili buhar bosaltma konumunda iken, kapak iizerine
elle biraz bastiriniz. Yine kapak ile tencere arasindan buhar geliyor
ise contayi imalatgi firmadan temin ederek degistiriniz.

Pisirme Ventilinden Buhar Cikmiyorsa:

1- Pisirme ventili tkanmis veya kirlenmis olabilir. Tencereyi

tamamen sodutunuz ve talimatlar uygun sekilde pisirme ventilini
sokerek temizleyiniz.

2- Tencere igerisindeki sivi bitmis veya konulmamis olabilir, en az bir

barsak sivi ilave ediniz.
@ 3- Conta hasarli olabilir kontrol ediniz. @

Kapak Kapanmiyorsa:

1- Contayi kapak icine uygun (tam oturacak §eki|de)yer|e§firiniz.

2- Tencere iginde kaynar vaziyette yemek varsa, kapaél tencere lize-
rine koydugunuzda icinde olusan basing kapag@i yukar kaldiracak ve
kilitleme zorlasacaktir. Pisirme ventilini “buhar bosaltma” konumuna
getirip, kapagi elle bastirarak kilitlemeyi deneyiniz.

3- Kapak mekanizmasi c1r|zq|qnm|§ olabilir, tencereyi aldiginiz yere
veya imaltg firmaya bq§vurunuz‘
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Pisirme Siireleri

Sebze

Enginar (tiim) 15-20 dk. Kademe 1

Karnabahar/Brokoli 2-3 dk. Kademe 1

(cicekler halinde)

Karnabahar (tiim) 8-10 dk. Kademe 1

Taze fasulye 5.7 dk. Kademe 1

Alabas (parca halinde) 5-8 dk. Kademe 1

Misir kocani 5-6 dk. Kademe 1

Karisik sebze 5-6 dk. Kademe 1
@ Havug 4-6 dk. Kademe 1 @

Biber 1-2 dk. Kademe 1

Kirmizi/Beyaz lahana 7-10 dk. Kademe 1

(serit halinde)

Beyaz kuskonmaz 5-7 dk. Kademe 1

(tiim)

Milano lahanasi 7-10 dk. Kademe 1

(serit halinde)

Kabuksuz patates 8-10 dk. Kademe 2

(dorde bslinmiis)

Kabuklu haglanan patates 12-15 dk. Kademe 2

(tiim)
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Baklagiller & Tahil

Mercimek (yumusatilmamis) 10-15 dk. Kademe 2
Bezelye (kabuksuz, yumusatilmamis) 12-15 dk. Kademe 2
Kaba kirilmis Arpa 15-20 dk. Kademe 2
Dari, kara bugday 6-7 dk. Kademe 2
(sismeye birakmayin)

Dogal piring (sismeye birakmayin) 7-9 dk. Kademe 2
Yulaf, Bugday, Arpa, Cavdar, 8-9 dk. Kademe 2

Kizil Bugday, Olgunlasmamis Bugday
(sismeye birakin)

Corbalar & Tiirliiler

Sebze corbasi 4-6 dk. Kademe 1
Patates corbasi 6-8 dk. Kademe 1
Gulas corbasi 10-15 dk. Kademe 1
Sigir et suyu 35-40 dk. Kademe 1
Dana & Sigir

Dana eti (kusbasgi) 5-6 dk. Kademe 2
Dana rostosu 10-20 dk. Kademe 2
Dana paga 15-20 dk. Kademe 2
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Sigir gulas 15-20 dk. Kademe 2
Dilinmis kol (corbalik) 20-25 dk. Kademe 2
Et sarmasi / Fileto 20-25 dk. Kademe 2
Sigir rostosu 30-40 dk. Kademe 2
Biftek 40-60 dk. Kademe 2
Balik
Balik Sote 4-6 dk. Kademe 1
Som Balig 6-8 dk. Kademe 1
Mezgit 10-15 dk. Kademe 1
Levrek 35-40 dk. Kademe 1
@ Kiimes hayvanlar @
Tavuk budu / Tavuk gégsii 10-15 dk. Kademe 2
Hindi budu / Hindi gégsii 20-25 dk. Kademe 2
Corbalik tavuk 25-35 dk. Kademe 2
(buyukligiine ve yasina gére)
Kuzu eti
Kuzu sote 10-15 dk. Kademe 2
Kuzu rosto 15-20 dk. Kademe 2
emsan 21
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Is1 Kaynaklar

Gerekli basinca erisildiginde ocagin alti kisilarak pisirme siiresinin
azaltilmasiyla enerji ve zaman tasarrufu saglanir.
Gazli ocakta ates seviyesi tencere tabanini gegememelidir.
Elektrikli, indiksiyonlu, cam (seramik) ocaklarda plaka ¢api

tencerenin alt tabanindan genis olmamalidir ve tencere tabani temiz
ve kuru olmalidir.

Tagima Ve Nakliye Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

Dudiiklu tencerenizin tagima ve nakliye islemini orijinal ambalaijli ile
yapiniz. indirme-bindirme ve tagima sirasinda, iiriine maksimum 6zen
géstermeyi unutmayin. Tagima ve nakliye sirasinda ambalaijin
tamamen kapali oldugundan emin olun. Ambalaja ve pakete zarar
verebilecek (nem, su, darbe, vs.) etkenlere karsi korumaya 6zen
gosteriniz.
Dikkat! Pisirme siiresini 1si kaynaginin giicii, tenceredeki yiyecek miktari,
tenceredeki sivi miktari, pisirilecek malzemenin hacmi ve tazeligi gibi bircok

faktor etkileyebilir. Bu tabloyu referans alarak damak zevkinize ve tecriibenize
gore pisirme yapiniz.

Dikkat! Uriinde kullanilan conta kullanim sikligi ve temizlik
kimyasallarinin ¢esidine gore deforme olabilir. Bu malzeme sarf bir
malzemedir ve yedek parca icin yetkili servislerden temin edilebilir.
Yedek parca i¢in mulaka orjinal conta kullaniniz. Farkli conta
kullanimlari istenmeyen sonuglar dogurabilir.

Model NO: 113 01 003
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Garanti Digi Durumlar

+ Kullanim hatasi sonucu kaynaklanan yanma, kararma, renk

degisikligi, kirlma, deforme olma sonucu zarar géren iriinler.

« Uriiniin tiketiciye tesliminden sonra tagima esnasinda olugan

hasarli ve arizal iriinler,

3 D|§ etkenler (vurma, carpma, dUgUrme, vb‘) nedeniy|e meydqnq

gelebilecek zararlar.

» Uygun olmayan ve usuliine aykiri kullanimlar,

o Hatal veya dikkatsiz muameleler,

+ Usuliine uygun yapilmayan onarim ¢alismalan,

+ Orijinal olmayan yedek parcalarin monte edilmesi,

o Uriin yiizeyleri tizerinde kullanilan kimyasal maddeler veya fiziksel
@ etkenler ve bu kullanim kilavuzunun dikkate alinmamasi sonucu @

olusan hasarli iriinler garanti kapsami digindadir.

10 yil boyunca yedek parga temin garantisi

Diidiiklu tencerenizin tim pqrgcﬂqunl 10 yil boyunca yetkili
servisinden satin alabilirsiniz.
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GARANTI SARTLARI

1- Garanti siiresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve tiiketiciler igin 2
yildir. Mali mesleki ve ticari amagh olarak kullanan Tacirler (musteri) igin ise
garanti siiresi firmamizca belirlenmekte olup 2 yildir.

2- Malin biitin parcalar dahil olmak tizere tamami garanti kapsamindadir.

3- Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumunda tiiketici, 6502 sayili
Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11. maddesinde yer alan;

a. Sézlesmeden dénme,
b. Satig bedelinden indirim isteme,
c. Ucretsiz onarilmasini isteme,
@ ¢. Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan @

birini kullanabilir.

4- Tikecinin bu haklardan iicretsiz onarim hakkini segmesi durumunda saticy;
iscillik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad

altinda hicbir iicret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla
yikiimliidar. Tiiketici ticretsiz onarim hakkini iretici veya ithalateiya karsi da
kullanabilir. Satici, wretiicii ve ithalatg tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan
miiteselsilen sorumludur.

5. Tiiketicinin, iicretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;

- Garanti siiresi iginde tekrar arizalanmas,
- Tamiri igin gereken azami siireniin agilmasi,
- Tamirinin mimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, iiretici veya

24 emsan
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GARANTI SARTLARI

ithalatci tarafindan bir raporla belirlenmesi durumlarinda;

titketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkan varsa
malin ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edebilir. Saticy, tiiketicinin
talebini reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda satici, iiretici
ve ithalatgi miteselsilen sorumludur.

6- Malin tamir siiresi 20 is gliniinii gecemez. Bu siire, garanti siiresi icerisinde
mala ilisin arizanin yetkili servis istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde,
garanti siiresi disinda ise malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden
itibaren baslar. Malin arizasinin 10 is giinii icerisinde giderilememesi halinde,
iiretici veya ithalatg;; malin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer ézelliklere
sahip baska bir mali tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Malin
@ garanti siiresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti @
siiresine eklenir.

7- Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan
kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.

8- Tiiketici, garantiden dogan haklarinin kullanilmasi ile ilgili olarak gikabilecek
uyusmazhklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine basvurabilir.

9- Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tiiketici
Gumrik ve Ticaret Bakanhg Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gézetimi Genel
Mudirligi'ne basvurabilir.
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IMALATGI FIRMANIN

®

GARANTI BELGESI

SATICI FIRMANIN

Unvani : Emsan Mutfak Geregleri

San.ve Tic. A.S Unvani
Adresi : Cumhuriyet Mahallesi Yeni dresi
Yol 1 Sk. Now Bomonti Apt. No: 2/12 Adresi
Sisli/iISTANBUL-TURKIYE Telefon
Telefon :+90 212 495 2222

Fax :+90 212 495 4500 Faks
E-Posta: o E-Posta -
FIRMA YETKILISININ Tarih

@ imza ve Kagesi

FIRMA YETKILISININ
Imza ve Kagesi:

MALIN

Cinsi

Marka

Model

Bandrol ve Seri No
Teslim Tarihi ve Yeri
Kullanim Onmri
Garanti Suresi
Azami Tamir Suresi
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