ermsan

Didiakli Tencere
Kullanum Kilavuzu

C€ 2737

Dikkat! Once kullanma talimatlarwnt okuyunuz.



Degerli musterimiz,

Oncelikle Emsan kalitesini tercih ettiginiz icin tesekkir ederiz.

Urtiniiniizt sadece iyi giinlerde degil, her zaman mutlulukla kullanmanizi
dileriz.

Dudukla tencerenizi saglikh ve glivenli bir sekilde kullanabilmeniz igin lutfen
bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.

Daha sonraki kullanimlariniz igin de saklayiniz.

URUNUN MARKASI : EMSAN

MODELI : MONTANA

URON CiNsi : DUDUKLU TENCERE
KULLANIM OMRU :10 YIL

CAP 1 220 mm.

I. KADEME BASINCI : 0,65 BAR (65 Kpa)

Il. KADEME BASINCI : 0,85 BAR (85 Kpa)
GALISMA SICAKLIGI : 0-140°C

HACIM : 4-4,5-5-6-7-8-9-10 Lt.

Dudiiklii Tencereniz,

NN NN

Zamandan % 70 tasarruf saglar.
Enerjiden % 50 tasarruf saglar.
Kolayca temizlenir.
Yiyeceklerin dogal lezzetini korur.
Yiyeceklerdeki vitaminlerin piserken korunmasini saglar.
Yiyecekler oksijenle temas etmedidinden daha lezzetli olur.
Buhar ¢ikisi normal tencerelere gére daha az oldugundan mutfaginiza
daha az yemek kokusu sinmis olur.
DUdUkIG tencereniz asagidaki 1si kaynaklarinda kullanima uygundur.
INDUKSIYON  LIKID GAZ ~ ELEKTRIK SERAMIK HALOJEN

Z D
) |= = @) (@

Bu Urtin EN12778 standartlarina uygun olarak uretilmistir.
2014/68/EU Direktifi gereklilikleri kargilanmistir.



ONEMLI UYARILAR
a) Talimatlarin tamami okunmalidir.

b) Kullanim esnasinda c¢ocuklarin basingh pigiriciye yaklagsmasina izin
verilmemelidir.

c) Basingli pisirici isitilmis firin tizerine konulmamalidir.

d) Basing altindaki pisirici dikkatli hareket ettiriimelidir. Sicak ylzeylere
dokunulmamalidir. El tutamaklari ve digmeler kullaniimalidir. Eder gerekirse
koruyucu kullaniimalhdir.

e) Basingli pisiriciamaci diginda kullaniimamalidir.

f) Bu cihaz basing altinda pisirme yapar. Basingli pigirici uygun olmayan
kullanimdan dolay1 haglanmalar olabilir. Isi tatbik ediimeden énce pigiricinin uygun
sekilde kapatildigindan emin olunmalidir. “Kullanim talimati”’na bakilmalidir.

g) Basingh pisirici asla kuvvet kullanarak agilmamalidir. I¢ basing tam olarak
dismeden agiimamalidir. “Kullanim talimati’na bakiimahdir.

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

i) Pisirici kapasitesinin 2/3'Unden fazla dolduruimamalidir. Piserken genisleyen,
piring veya kurutulmus sebzeler gibi gida maddelerini pisirirken, pisirici
kapasitesinin yarisindan fazla doldurulmamaldir.

j) Kullanim talimatina gére uygun is1 kaynagi (kaynaklari) kullaniimalidir.

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

1) Hamurlu yiyecek pisirirken, yiyecek firlamasini 6nlemek icin agmadan 6nce
pisirici yavasga sallanmalidir.

m) Her kullanimdan &nce, supaplarin tikanmis olup-olmadigi kontrol edilmelidir.
Kullanim talimatina bakiimalidir.

n) Kullanim talimatinda belirtilen bakim talimatlari disinda emniyet sistemlerini
higbir sekilde kurcalanmamalidir.

o) Ilgili modeller igin sadece imalatginin yedek pargalar kullanilimahidir. Ozellikle,
uygun oldugu belirtilen ayniimalatginin gévde ve kapagi kullaniimalidir.



DUDUKLU TENCEREMiZi TANIYALIM
DudUiklu tencerenizin ana parcalari ve agiklamalarl agagida verilmistir.

Resim 1

1- Tencere Govdesi: Pisirilecek gidalarin koyuldugu kaptir. 304 kalite 18/10
CrNi paslanmaz gelikten iretilmektedir. Isi depolayan termik tabana sahiptir.

2- Basing Emniyet Kilidi: DUudikIl tencerenizi ocada koydugunuzda
tencerenin i¢inde bulunan oksijenin disari atilmasini saglayan, tencere
icindeki yemek kaynama seviyesine ulastiginda yukari ¢ikarak buhar
tahliyesini kesen ve kapagin yanliglikla agiimasini engelleyen emniyet
sistemidir. Tencere igerisinde buhar oldugu stirece kapak aglimaz, basing
tamamen bogaldi§inda asagi dliser ve kapagin agilmasi saglanir.
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3- Buhar Gikis Ventili: Tencereniz ayarlanan pisirme basincina
ulastiginda, artan basincin tahliye edildigi parcadir. Buhar ¢ikis ventilinden
yogun buhar ¢ikiyorsa ocaginizin isisini diigtiriiniz. Béylece gereksiz yere
sivi ve enerji kaybi olmaz.

4- Kademeli Basing Ayar Ventili: Tencere iginde olusacak basinci
ayarlamaya ve sabitlemeye yarayan basing kontrol elemanidir. (Bkz. Resim 1
-Resim 3)

Kademeli Basing Ayar Ventili;

A) Pisirme basincini 1 ve 2. kademeye ayarlayarak dogru pisirme basinci
elde etmek.

B) 0konumunda basinci tahliye etmek, lizere tasarlanmistir.
Kademe 0 =basing yok

Kademe 1=0.65bar (Yesil yaprakli sebzeler, vb.)

Kademe 2 =0.85 bar (Kuru baklagil, patates, tavuk ve et gesitleri, vb.)

Bu diidiiklii tencere igin kabul edilebilir maksimum galigsma basinci
degeri 1,5 bar olarak belirlenmigtir.

5- Agma Kapama Tutamag: Saat yoniinde gevrilince diidUkIl tencerenizin
kapak kelepgelerini agan, tersine gevrilince kapatan parcasidir (Resim 1).

6- Kapak: Tencereye takilarak sabitlenebilen, diidukIu tencerenin ¢alismasi
icin gerekli elemanlarin toplandigi pargadir.

7- Kapak Kelepgeleri: Didikli tencere gdvdesi ve kapagini birbirine
sabitlemek icin tasarlanmis paslanmaz gelik pargalardir.

8- TasimaKulplari: Tencerenin kolayca tutulup tasinmasini saglar.

9- Emniyet Ventili: Ayar ventilinin herhangi bir nedenle tikanmasi
durumunda igeride bulunan basinci tahliye eden, béylece i¢ basincin tehlikeli
seviyeye ulagmasini dnleyen basing kontrol elemanidir.



10- Silikon Ana Conta: Tencere ile kapak arasinda bulunan ve tencere
icindeki basincin disari gikmasini engelleyen, silikondan imal edilmis
sizdirmazlik elemanidir.

11- Kademeli Basing Ayar Ventili Temizleme Somunu: Kademeli Basing
Ayar Ventilinin kapak Uzerine monte edilmesini saglar. Bu somun sékilip su
altinda tutularak temizligi rahatga yapilabilir.

12- Tencere Ig Seviye Gostergesi: Tencereye koyaca§iniz miktarlari
kolayca tespit etmenizi sadlayan seviye gostergesi.

Resim 3 Resim 4



DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR VE EMNIYET UYARILARI

Dudiklu tencere basingla ¢alisan bir mutfak esyasidir. Hatali kullanma
ciddi hasar veya yaralanmalara sebep olabilir. Bu nedenle asagida
belirttigimiz emniyet kurallarina hassasiyetle uyulmasi gerekmektedir.

Emsan dudukli tencerenize ait bu kullanma kilavuzunu dikkatle okuyunuz
ve daha sonra yine bagvuracaginizdan saklayiniz. Kullanma kilavuzunu
okumamis ve daha dnce didikli tencere ile deneyimi olmayan kisilerin
kullanmasinaizin vermeyiniz.

Duduklt tencerenizi ilk aldi§inizda ambal&jindan ¢ikariniz ve pargalarinin
tamam olup olmadigini kontrol ediniz. Bunlar: Tencere, kapak, silikon ana
conta ve kullanma kilavuzudur.

Diidiikli tencerenizi kullanirken gdzetimsiz birakmayiniz. Ozellikle
yakinlarda gocuklarin bulunmasi durumunda ¢ok dikkatli olunuz.

Tencereye 2/3 oranindan fazla kati ve sivi gida koymayiniz. (Omegin
didUKIG tencereniz 6 litre ise, icine en fazla 4 litre gida koyabilirsiniz.
Ozellikle koplk olusturan gidalar pisiriyorsaniz (kuru fasulye, mercimek,
vs.) ¥2'sine kadar doldurmanizi tavsiye ederiz. (Bkz. Resim 5)

| u | u

Maksimum 2/3

Resim 5 Minimum 1/3

Tencerenizi koydugunuz ocagin alev ¢api tencere tabaninin gapindan
blyiuk olmamalidir. Eger seramik, cam veya indiiksiyon ocak
kullaniyorsaniz tencere tabaninin temiz ve kuru olmasina dikkat ediniz.

Dudiiklu tencerenizile firinda pisirme yapmayiniz.

Duduiklt tencerenizi tasarim amaci diginda kullanmayiniz.



Tencerenin kapagini kapatmadan énce mutlaka ana contay kontrol edip
dogru konumda kapagin igine yerlestiriniz. Ayrica tencere agiz kisimlarinin
temiz oldugunu, basing valfleri ve emniyet sistemlerinin temiz ve caligir
oldugunu kontrol ediniz.

Hasar goérms, yirtilmis veya kirli contalari kesinlikle kullanmayiniz yenisi
ile degistiriniz. Contanizi yenilerken mutlaka imalatginin dnerdigi contayi
aliniz. Kesinlikle farkli conta kullanmayiniz.

Dudiiklu tencerenizi kapadi kapali olarak kizartmalar igin kullanmayiniz.

Kapag! kapatmadan 6nce buhar tahliyesi saglayan ventil ve hareketli
pargalarin temiz ve galisir durumda oldugunu kontrol ediniz.

Kullanirken sicak yiizeylere el sirmeyiniz. Sadece saplarindan taglyiniz.

Diid(iklii tencerenizi higbir zaman susuz kullanmayiniz. iginde en az (200
ml.) 1 subardagi su ve ya sivi bulunmalidir. Aksi takdirde tencerenize zarar
verebilirsiniz.

Tencereniz normal pisirme basincina ulastiginda ocaginizin altini kisarak
tencerenin igerisindeki sivinintamamen buharlagmasina engel olunuz.

Hicbir kosulda dudukli tencerenizin emniyet sisteminde degisiklik
yapmayiniz.

Tencerenizi tamamen sogumadan ve igindeki basing tamamen
bosalmadan agmaya galismayiniz. Emniyet sistemi ile donatilmis diidiklu
tencereniz zaten buna izin vermeyecektir. Kapagi zorlayarak agmaya
calismayiniz. Aksi takdirde tencere igerisinde kalan basing tehlikeli olabilir.

Tencerenizi 1sI kaynaginin zerine koymadan énce kapaginin tam ve
dlzgin kapatildigindan emin olunuz.

Tencerenizde sosis, cier, tavuk gibi derili yiyecekleri pisirdikten sonra
delmeye kalkismayiniz. Plskiren sicak buhar zarar verebilir.



o Eger mercimek veya hamur isi gibi kabaran yiyecekler pisiriyorsaniz
kapadi agmadan once tencereyi hafifce sallayiniz. Daha sonra kapagi
aciniz, Boylece kapak acildiktan sonra olabilecek tasma ve sigramalari
dnlemis olursunuz.

o Emsandudikli tencereniz 3 ayri emniyet sistemine sahiptir. Bunlar;

Basing Emniyet sistemi: Tencere iginde basing varken kapak kilidinin
acllmasinaizin vermez.

Emniyet Ventili: Basing tahliye sisteminin tikanmasi durumunda devreye
girerek tencere igerisindeki fazla basincin bosalmasini saglar.

SilikonAnaConta: Tim tahliye sistemlerinin tikanmasi durumunda
tencerenizin ana contas iceride biriken fazla basinci tahliye eder ve yliksek
basing nedeniyle olusabilecek tehlikeyi ortadan kaldirir.

ILK KULLANIMDAN ONCE

Emsan diduklu tencerenizi kullanmadan 6nce bu kullanma kitapgigini
dikkatlice okuyunuz.

ik kullanimdan 6nce tencerenizi ve kapagini sicak su ve uygun bulasik
deterjantile iyice yikayarak kurulayiniz.

Ana Contayi deterjanli suda kaynatmayiniz ve bulasik makinesinde
yikamayiniz. Normal 1lik sabunlu su ile yikayarak iyice durulamaniz
yeterli olacaktir.

Sayet ilk kaynatmadan sonra tencerenin tabaninda beyaz lekecikler
olusmussa bu kullandiginiz  suyun sertliginin fazla olmasi ve igerisindeki
kirecten kaynaklaniyordur. Bu lekeler biraz sirke veya kireg ¢dzlicli ile kolayca
cikar. Ovma teli veya sert temizleyiciler kullanmamayi tercih ediniz. Bu durum
tencerenizin dis ylzeyiicin de gegerlidir.



EMSAN DUDUKLU iLE YEMEK PiSIRME

Yiyecekleri tencereye koyunuz. Uzerine en gok max seviyesine kadar su
veyasiviilave ediniz.

Tencere agiz kisminda kapakta ve ana conta ylizeyinde herhangi bir yemek
kalintisi olup olmadigini kontrol ediniz, varsa temizleyiniz.

Ana contay! kapagin igine yerlestiriniz. Silikon ana contayl kapaga
yerlestirirken dikkatle oturtunuz tam yerlestiginden emin olunuz.




Agma kapama tutamagini saat yénlnde cevirerek dudukli kapaginin
kelepcelerinin acildigini gériiniiz.

Kapag tencerenin lizerine yerlestirip hafifce bastirarak kapatiniz.

Agma kapama tutamagini saat yonlnun tersine cevirdiginizde kapak
otomatik olarak kapanacaktir.

Basing ayar valfini pisirecediniz yemegin tlriine ve tecriibelerinize gére
kademe 1 veya 2 konumuna getiriniz.

Ocad! yakiniz ve tencerenizi alevin disari tagsmayacadl bir ocaga
yerlestiriniz.

DUduklu tencerenizin basing kilit sisteminden bir stire buhar ¢ikisi olacaktir.
Akabinde kilit sistemi kapanacaktir, arzu edilen pisirme basincina ulagsmak bir
kag dakika alacaktir.

Dogru basinca ulagmis olmanin isareti, kademeli basing ayar valfinden
sabitbuhar gikiginin baslamasidir.

Basing ayar valfinden buhar ¢cikmaya basladiginda atesi kisarak s girigini
azaltiniz. Saatinize bakip pisirme suresini baglatiniz.

Pisirme slresi sonunda ocagi kapatarak 5-8 dakika bekleyiniz. (Termik
tabanli paslanmaz celik didiklilerde ocagdin atesi kapatilsa bile kaynama bir
stire devam eder. Glinki alliminyum termik tabana depolanmis olan 1si bir
siire daha yemeginizi pisirmeye devam edecektir. Tencere igindeki kaynama
durmadan Kademeli Basing Ayar Ventilini "0" konumuna getirirseniz, buhar ile
birlikte yemeginizin sivi olan kismi da basingla ¢ikacaktir. Bu durum
yanmalara ve ya mutfaginizin kirlenmesine yol agabilir. Kaynamanin
durmasini bekleyip buhari bosaltmaniz daha saglikli olur.)

Bu siirenin sonunda basing ayar valfini "0" konumuna getirerek buharin
tamamen bogalmasini saglayiniz.

Emsan didikli tencerede basing emniyet kilidi mevcuttur. Basing
tamamen bosalmadan kapak kilidi agilmaz. Ancak emniyet agisindan buhar
tam sifilanmadan kapagi agmaya ¢alismayiniz.



Tencere kapag@ini agmadan dnce tencerenizi birkag kez hafifge sallayiniz.

Eger isiniz acele ise tencerenizi akan soguk suyun altina tutarak basincin
daha erken dismesini ve kapagin agiimasini saglayabilirsiniz.

Kapagi hizli agmanin bir diger yolu da tencerenizi soguk su dolu daha biytk
birkabiniginde 3-5 dakika bekletmektir.

DUDUKLU TENCERENIZIN TEMIZLIK VE BAKIMI

Tencerenizi kullandiktan sonra bosaltip bulasik makinesinde
yikayabilirsiniz. Kapagi ise deterjanli su ile elde yikayabilirsiniz. Ana contayi
cikarip dikkatlice yikayarak kurulayiniz.

Tencerenizi, kapagini ve contasini yikarken sert cisimlerle veya bulasik
telleriyle ovmayiniz.

Tencerenizi temizlemek igin normal bulagik deterjani konulmus sicak
deterjanl su, tencere slingeri veya yumusak bir bulagik firgasi
kullanabilirsiniz. Ozelikle dis yiizeyleri ¢izici maddelerle temizlemekten
kacininiz. Yogun kirlenme s6z konusu ise, tencerenin i¢ kismi ve tabani igin
stingerin kaba yiziinU kullanabilirsiniz.

Kullanim sonrasinda tencere iginde veya tabaninda renklenmeler
olabilir. Bunun sebebi yiyeceklerde bulunan kiikiirt vb. maddelerin agiga
¢ikmasi ve metal yiizeyle temas etmesi, kullanilan suyun yogun kiregli
ve sert olmasidir. Tencerenizi biraz sirkeli bez ile siliniz bu lekeler
cikacaktir.

Besin artiklarinin kuruyup tencerenize yapismasini dnleyin. Paslanmaz
celik ylizeylerde lekelere ve ylizeysel degismelere neden olabildiginden bu tiir
artiklari uzun stire tencerede muhafaza etmeyin.

Bulasik makinesinde yikayip temizlemek igin, sadece evlerde kullanilan
temizlik malzemelerini kullanin, temizlik malzemesi Ureticisinin dnerdigi
dozaja dikkat edin, endustriyel bulasik deterjanlari veya asiri yogunlastirimis
temizleyiciler kullanmayin.
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Silikon ana conta glines ve UV 1sin1 almayan yerde kuru ve temiz muhafaza
edilmelidir. Ana contayl korumak amaciyla temizledikten sonra kapagi ters
cevirerek tencereye yerlestirirseniz conta ezilmemis olur.

PiSIRME ZAMANLARI TABLOSU

Pisirme zamanlari kullanilan malzemelerin kalitesi ve miktarina gére
degisiklik gosterebilir. Bu nedenle asadida belirtilen siireler yaklasik olarak
verilmistir. Zaman gegtikge agdiz tadiniza gére hangi yemegin ne kadar sirede
pismesi gerektigini tecrlibe ile kazanacaksiniz. Donmus gidalari pisirmeden
once ¢ozdirmeniz gerekmez. Sadece pisirme zamanini birkag dakika
uzatmaniz yeterli olacaktir.

BAKLIYAT

MALZEME KADEME 1| KADEME 2| SURE (dk.)
Bugday (gorba igin) J 20
Bugday (salata igin) J 10
ic bakla v 10
Kirmizi mercimek v 8-10
Kuru fasulye (islatiimis) v 15-35
Kuru fasulye (islatiimamig) v 60
Nohut (islatiimig) v 15-35
Nohut (islatiimamis) J 60
Piring gorbasi v 6-8
Piring v 6-8
Yesil mercimek v 15
Barbunya (Islatimis) J 15-30
Barbunya (Islatiimamis) v 50

1



SEBZE

MALZEME KADEME 1| KADEME 2| SURE (dk.)
Barbunya RV T

Biber dolmasi v || 60
Enginar _ 4-6
Karigik sebze _ 5-6
Karnabahar (bitiin) _“
Kereviz (dogranms) A N .
Lahana (kirmizi veya beyaz) v | | 19
Misi v 5
Patates (kabuklu) I Y 2 -5 )
Patates gorbasi _ 5-6
Prrasa IR R T Z
Taze bakla _
Yaprak sarmasi IRV I
Elma (dilimlenmis) v | 23




KIRMIZI ET
MALZEME

Dana dil

Dana haslama (butln)

Sigir eti
Kuzu eti

Tas kebabi

KADEME 1| KADEME 2| SURE (dk.)

BEYAZ ET
MALZEME

Balik (siyah etli)

Tavuk (butun)

Tavuk eti

KADEME 1| KADEME 2| SURE (dk.)
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BAKIM VE YEDEK PARCALAR

Dudiiklt tencerenizi ilk glinki verimliliginde kullanabilmeniz igin zaman
icerisinde asinacak ve degistirilebilir parcalari mevcuttur. Bu pargalarin
degisimiicin yetkili servislere bagvurunuz.

Parca dedismesi gerektiginde sadece ORIJINAL yedek pargalari
kullaniniz. Sayet didikli tencereniz (izerinde herhangi bir onarim
gerekiyorsa yetkili servisimize bagvurunuz.

Gerekli onarimlar sadece yetkili servisler tarafindan yapilmalidir.

Tasima ve nakliye: Cihazinizin tasirken zarar gbérmesini
engellemek icin orijinal ambalajini yada korunabilecegi
bir baska ambalaji kullaniniz.
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emsan

1. Garanti siiresi, malin teslim tarihiden itabaren ba§a|ar ve 2 y||d|r,
2. Malin bitiin pargalari dahil olmak iizere tamami garanti kapsamindadir.

3. Malin ayipli oldugunun anlasilmasi durumunda tiiketici, 6502 sayili Tiketicinin
Korunmasi Hakkinda
Kanunun 1'inci maddesinde yer alan;

a. Sézlesmeden dénme

b. Suh§ bedelinden indirim isteme,

c. Ucretsiz onarilmasini isteme

d. Satilanin ayipsiz bir misli ile de§i§firi|mesini isteme, haklarindan birini kullanabilir.

4. Tiiketicinin bu haklardan iicretsiz onarim hakkini segmesi durumunda satici; isgilik
masrafi, degistirilen parca bedeli yada baska herhangi bir ad altinda higbir iicret talep
etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yiikimlidar. Tiketici tcretsiz
onarim hakkini iiretici veya ithalatgiya karsi da kullanabilir. Saticy, iiretici ve ithalatg
titketicinin bu hakkini kullanmasindan miiteselsilen sorumludur.

5. Tiiketicinin,iicretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin; Garanti siiresi iginde
tekrar arizalanmasi,

« Tamiri igin gereken azami siirenin asilmasi, Tamirinin miimkiin olmadiginin, yetkili
servis istasyonu, satici, iretici veya ithalatg tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda; titketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkén
varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edebilir. Satic, tiiketicinin
talebini rededemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda saticy, iiretici ve ithalatg
miite selsilen sorumludur.

6. Malin tamir siiresi 20 is giiniinii gegemez. Bu siire, garanti siiresi icerisinde mala iliskin
arizanin yetkili servis istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, garanti siiresi diginda
ise malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren baslar. Malin arizasinin 10
is gint icerisinde giderilememesi halinde, iretici ve ya ithalatg; malin tamiri
tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir mali tiiketicinin kullanimina
tahsis etmek zorundadir. Malin garanti siiresi igerisinde arnzalanmasi durumunda,
tamirde gecen siire garanti siiresine eklenir.

7. Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan
arizalar garanti kapsami digindadir.

8. Tiiketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili olarak ¢ikabilecek
uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin yapildigi yerdeki
Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine basvurabilir.

9. Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tiiketici Giimrik ve
Ticaret Bakanhgi Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gézetimi Genel Mudiirliigiine
basvurabilir.




emsan

GARANTI BELGESI

GARANTININ GEGERLILIK KOSULLARI VE KAPSAMI ) .

1. Garanti stresi IKI YIL olup garantiden yararlanmak i¢cin GARANTI BELGESININ ibrazi sart oldugundan, is bu
Garanti Belgesi garanti surresince saklanmalidir.

2. Garanti siresi, taraflarla varilacak mutabakat ve sartlar geregi 2 yildan fazla stireler igin uzatilabilir.(2-5 yil gibi)
3. Saglanan garanti siresi iginde meydana gikacak anlasmazliklarda fatura tarihi dikkate alinacagindan onayl
Garanti Belgesi ile faturasi veya fotokopisinin ibraz edilmesi sarttir.

4. Fatura ve garanti belgesi tizerinde herhangi bir tahribat yapildiginda cihazin tizerindeki orijinal seri numarasi
kaldirildiginda ya da tahrip edildiginin tespitinde garanti gegersiz kilinir.

5. Cihazin montaj veya firmamizin yetkili servislerinin haricinde yapildiginin ya da cihazin agildiginin tespiti
halinde garanti gegersiz olacaktir. X

6. Firmamiz tarafindan verilen GARANTI s6z konusu cihazin amaglari disinda veya anormal sartlarda
kullaniimasindan dogacak arizalarinin gideriimesini kapsamadigi gibi asagida belirtilen arizalarda garanti digidir.
- Cihazin kullanma kilavuzunda veya montaj kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanim hatalarindan
meydana gelen hasar ve arizalar.

- Voltaj uyumsuzlugu hatal elektrik donanimi ile cihaz etkisinde yazil voltajdan farkl voltaj ile kullanim nedeniyle
meydana gelecek hasar ve arizalar.

- Yangin, sel, su basmasi ve yildirim diigmesi gibi afetler sonucu meydana gelecek hasar ve arizalar, tiiketiciye
tesliminden sonra cihazin nakli, yiikleme, bosaltma ve tagimasi sirasinda meydana gelecek hasar ve arizalar.

7. Cihazin Fatura ve Garanti Belgesindeki kimligi belirtilen tiiketiciden baska hig kimse hak ve/veya tazminat
talep edemez.

imalatgi veya ithalatgi Firma:
Emsan Mutfak Geregleri San. Tic. AS.
Cumhuriyet Mh. Yeni Yol 1 Sk. Now Bomonti Apt. No:2/12
Sisli/ISTANBUL TEL: (0212) 412 44 00 FAX: (0212) 412 44 99
www.emsan.com.tr

Satici Firmanin:
Unvani:
Adresi:
Tel — Faks:
Yetkili kisi:
Yetkili kisinin imzas| ve kasesi:

Fatura ve irsaliye:
Fatura numarasi:
Fatura tarihi:
Teslim tarihi ve yeri:
Malin:
Cinsi: Dudiiklii Tencere
Markasi: Emsan
Modeli:Montana
Seri numarasi:
Garanti stresi: 2 Yil
Azami tamir siresi: 20 gln

Bu belge Gumriik Ve Ticaret Bakanhigi'nin 131863 No'lu ve 07.05.2014 Tarihli izin belgesine gore diizenlenmistir.




