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DuldUklu Tencere

Kullanim Kilavuzu
Garanti Belgesi




Kapak agma-kapama kolu

Yy

Kapak koprist Emniyet ventili
Gizli conta

Tencere yan saplar*

Tencere gévdesi

Kademeli pisirme ventili

*Yan saplar, metal, bakalit ya da metal+bakalit olarak degistirilebilir.



iklGi tencerenizi kullanmaya baslamadan énce...

Mutlaka okuyun.

¢ DiidUkIU tencerenizi icine sivi koymadan asla kullanmayin, tencereniz ciddi anlamda
zarar gorebilir. Her zaman, tencerenizin iginde en az bir bardak su bulundurun.

¢ DiidUkIU tencereniz igin uygun ocak kullanmaya dikkat edin. Gazla galisan bir ocak
kullaniyorsaniz, alevin tencerenin altindan daha yukar ¢cikmamasina 6zen gosterin.
Elektrik ocag Gizerinde kullaniyorsaniz, ocak ¢apinin tencereninkine esit veya
daha ku¢lk olmasini saglayin.

e Tencerenizin ventilleri (pisirme ve emniyet) son derece hassastir, temizlik ve bakim
onerilerine mutlaka uyun. Ventiller galismaz ise en yakin servis merkezine basvurun.
Sadece orijinal yedek parcalari kullanin.

e Tencerenizi diizenli olarak temizleyin.

Dikkat edin!

¢ Biitlin glivenlik talimatlarini dikkatle okuyun.

* Sicak ytizeylere dokunmayin, sap veya kollar kullanin.

* DldUklU tencerenizi gocuklarin bulundugu bir ortamda kullaniyorsaniz
ozel dikkat gosterin.

* DldUkIU tencereniz finnda kullanmaya uygun degildir.

* DUdUkIU tencerenizi ici sicak sivi dolu iken dikkatli tasiyin.

¢ DldUkIU tencere basingh buharla calisir. Dikkatsiz ve glivenlik talimatlarina uyulmadan
kullanilirsa buhar yaniklan gibi kazalara yol agabilir.

e Tencerenizi en fazla 2/3 oraninda doldurun. Pistigi zaman genisleyen malzemeleri,
ornegin piring ve kurutulmus sebzeleri pisirirken en fazla 1/2 oraninda doldurun.

¢ Elma plresi, kizilcik, visne, arpa, yulaf, bezelye ya da diger bakliyat ezmeleri, sehriye,
makarna, spagetti gibi yemekleri diidikll tencerenizde pisirmeyin.

¢ DUdUkIU tencerenizi kullanmadan énce ventillerin (pisirme ve emniyet) galisip
galismadigini mutlaka kontrol edin.

*Yemeginiz pistikten sonra igindeki basing dislinceye kadar tencerenizin kapagini
kesinlikle agmayin.

* DUdUkIU tencerenizi asla yagda kizartma yapmak igin kullanmayin.

e Tencerenizi bos olarak ocakta unutmayin.



Duduikli tencerenizde lezzetli yemekler pisimmek icin...

Adim 1
Tencerenizin kapagini acin.

Kolay agma diigmesine basin. Kapak sapini tutarak yukari kaldirin,

geriye dogru tamamen yatirin.
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Serbest kalan kapag! hafif egik pozisyonda
(45°) yukari gekerek cikarin.




Adim 2

Tencerenizi yeterince doldurun.

Duduklu tencerenizi en fazla max. seviye gizgisine

kadar doldurun. Bu seviye maksimum ¢izgiyi gegcmemelidir.
Nohut, fasulye, mercimek gibi piserken kdptren ve sisen
malzemelerde tencerenizi yaridan fazla doldurmayin.

Adim 3

Tencerenizi kapatin.

Kapak sapini tencere kapaginizin “agik” oldugu
pozisyona getirin. Kapagi hafif egerek (45°) tencereye
yerlestirin, kapak sapini bu kez ters yéne gevirerek
kapagi sikica kapatin.

Adim 4

Ventilleri kontrol edin.

Pisirmeye baslamadan 6nce, kapagin i¢ ylziinden
emniyet ve kademeli pisirme ventilinin temiz olup
olmadigini kontrol edin. Kademeli pisirme ventili

2 kademelidir. Kademeli pisirme ventilini, pisirdiginiz
yiyecegin niteligine gore uygun kademeye getirin (1-2).




klii tencerenizde lezzetli yemekler pisimmek icin...

Adim 5

Pisirmeye baslayin.

DudUklu tencerenizi kuvvetli atesin Gizerine oturtun.
Tencere igerisinde buhar olusmaya basladiginda
emniyete ventili yukar dogru kalklar. Kirmizi ¢izgiyi
gorduginiiz zaman pisirme baslamistir. Bu asamadan
sonra kapagi agmaya galismayin.

Adim 6

Ocagin altini kisin.

Fislama sesi ile kademeli pisirme ventilinden kuvvetli bir
buhar gikisi oldugunu gérene kadar bekleyin. Kademeli
pisirme ventilinden kuvvetli buhar gikiyor ve fis sesi
geliyorsa pisirme igin gerekli basing olusmustur.

Ocagin altini kisin. Pisirme siiresi bundan sonra baslar.

Adim 7
Pisirme sirasinda diidikll tencerenizi kontrol edin.
DadUklu tencerenizi susuz kullanmayiniz.

Adim 8

Pisirmeyi tamamlayin.

Onerilen pisirme siiresi sona erdiginde ocaginizi kapatip
didUikli tencerenizi ocaktan alin. 1-2 dakika bekledikten
sonra pisirme ventilinin kademe ayarini konunquna
getirerek buhar tahliyesini saglayin. Tencere iceM
buharin tamami bosalmadan ve emniyet ventili asa
inmeden kapag@i agmayin. Yumusayan yiyeceklerin
sigramamasi icin agmadan 6nce tencerei hafif galkalayin.




Dudiiklii tencerenizi uzun yillar giivenle kullanmak icin DIKKATLE OKUYUN.

- Tencere ve parcalari tizerinde herhangi bir degisiklik yapmayin.

« Bozulan, kirlan parcalan mutlaka orijinali ile degistirin.

- Degistirilemeyen pargalarda sorun varsa satin aldiginiz yer ile veya
yetkili servisle iletisime gegin.

« Kullanim hatasi sonucu, yanan, kararan, tabani diisen, deforme olan Urinler garanti
kapsami disindadir.

- Dudukld tencerenizin resmi olarak belirlenen kullanim émri 5 yildir.

« Tencerenizle birlikte verilen garanti belgesinin gerekli alanlarini doldurarak satin aldiginiz
yere imzalatip kaseletmeyi unutmayin. Garanti belgesi olmayan veya bos, imzasiz ya da
kasesiz olan Urlinler garanti kapsami disindadir.

« Duduklu tencerenizin ilk glinkt kadar saglam ve kullanisl olmasi igin basit temizlik
onerilerini mutlaka uygulayin.

« Tencerenizin i¢ temizliginde her tirli sabun ve sivi deterjani kullanabilirsiniz.

* Dis yiizeylerin temizliginde ise sert temizlik malzemelerini kullanmayin.

« Temizlikte tel kullanmanizi gerektiren durumlarda plastik Uriinleri tercih edin.

* Durulamadan sonra tencerenizi mutlaka kurulayin. Béylece tencerenizde
su lekeleri olusmaz.

- Kalici lekelerin temizliginde sirke ve limon kullanabilirsiniz.

« Temizlikten sonra koku olusmasini engellemek icin tencerenin kapagini tencere Uzerine

ters olarak koyarak tencerenizi saklayin.



Dud(iiklii tencerenizin temizligini ihmal etmeyin.

Ventilleri temizlemeyi unutmayin.

Tencerenizi uzun yillar glvenle kullanabilmek igin emniyet ve kademeli pisirme
ventilini her pisirme sonrasinda temizleyin.

Kademeli pisirme ventilinin temizligi

Buhar konumuna getirdikten sonra yukari dogru kaldirip

“@” konumuna getirip ¢ikartin.

Kademeli pisirme
ventili kolayca gikar. Akan su altinda
kademeli pisirme ventilini temizleyin.

Deterjan kullanmayin. Kademeli pisirme
ventilini temizledikten sonra sékme sirasinda
yaptiginiz gibi “e” konumuna getirip

yerine oturtun.




Sik Sorulan Sorular

Basing olusmuyor. Sorun nedir?

* Sicaklik az olabilir, artirn.

* Sivi miktar az olabilir, biraz daha sivi ekleyin.

 Pisirme ventili kirlenmis olabilir, temizleyin.

* Kapak tam kapanmamis olabilir, kontrol edin.

* Baz parcalar hasar gérms olabilir, degistirin.
Kapaktan buhar sizintisi var. Sorun ne olabilir?

¢ Kapak hasar gérmiis olabilir, degistirin.

e |c lastik hasar gérmus olabilir, yetkili servise basvurun.
e Tencerenin Ust kenarlar hasar gérmis olabilir, degistirin.

Yanlislikla tencereye sivi koymadan pisirmeye baslamisim. Ne yapmaliyim?
Ocagi kapatin. Tencerenizin sogumasini bekleyin. Kapagi acin, yeteri kadar su koyun.

Kapak bir tirll kapanmiyor. Ne yapmallyim?

Kullanma kilavuzundaki talimatlara uydugunuzdan emin olun. Eger hala kapanmiyorsa,
yetkili servise basvurun. Tencerenizi kontrol ettirin.

Kurallara uyun, i¢iniz rahat olsun.

Kullanma kilavuzunda s6z edilmeyen bakim ve temizleme yéntemlerini uygulamayin.
Burada s6z edilmeyen onarnim islemlerinin mutlaka yetkili bir satis sonrasi servis
merkezinde yapilmasi gerekir. Tencerenizi servise gétirirken mutlaka

kapagi ile birlikte gottrin.



Ornek Pisirme Siireleri

Bu kullanim kilavuzu EMSAN didikli tencere icin detayli yemek tariflerini icermez. Kendi
yemek ftariflerinize gore yemeklerinizi ve yiyeceklerinizi pisirebilirsiniz. Yemek pisirme
zaman tablosu yemek pisirme zamanlannizi ayarlamaniza yardimcei olur. Yemek pisirme
zaman tablosu listelenen Urlinler ve malzemeleri agisindan sadece fikir vermek amaci
ile hazirlanmistir. Dogru pisirme zamanina karar vermek icin normal yemek pisirme
yontemlerinde kullandigimiz  pisirme strelerini azaltabilir ve belirtilen malzemelere
benzeyenleri kullanabilirsiniz. EMSAN dudikli tencere ile ne kadar siirede pisireceginizi kisa
zamanda 6greneceksiniz. Eglenceli yemek pisirme deneyimleri edineceginizden eminiz.

Gida Pisirme Kademe Bekleme
Maddeleri Zamani (dk.) Ayan Sdresi (dk.)

Sebzeler: Dudiklu tencereye 1,5 bardak su koyun.
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Enginar

Taze fasulye
Brokoli
Lahana (1/2)
Havug (btttin)

Havug (dilim)

Karnabahar
Misir (tath)
Patates (kip)
Patates (1/2)
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Gida Pisirme Kademe Be.'."e“?e

Maddeleri Zamani Avan Siiresi
! (dk.) Y (dk)

Et cesitleri, kimes hayvanlar ve baliklar: Tencere igin verilmis bir

yemek tarifi kullaniyorsaniz, dudikli tencere ile pisirirken, belirtilen su

miktarinin sadece yarisini kullanin.

Agir ateste pismis kuzu eti 15-20 1 5-10

Kemikli kuzu eti 15-20 2 5-10

Butin tavuk 15-18 2 5-10

Tavuk gogus 10-15 2

Tavuk pargalar 10-12 2

AJir ateste pismis dana eti 25-35 2 15-20

Dana (kemiksiz) 10-15 2 15-20

Kabuklular/midye 4-8 1

Karides 4-8 1

Balik fileto 8-10 1




Gida
Maddeleri

Pisirme
Zamani
(dk.)

Kademe
Ayan

Bekleme
Stresi (dk)

Pilav: Kopurmeyi azaltmak

icin bir kasik dol

lusu tereyagdi ya

da yag ekleyin.

Beyaz piring igin, tarifte sdylenenden 1/3 oraninda, kink piring igin 1/4

oraninda az su kullanin.

Beyaz piring

6

Piringle tavuk

8-10

Kurutulmus bakliyatlar: ~ Onceden islatiimalarina gerek yoktur. Didiklu
tencereye bir yemek kasigi tereyagi ya da sivi yag ile 1/4 bakliyat ve
3/4 su ekleyiniz. Pisirme siresinden sonra yemegin demlenmesi icin
didukla tencere bir middet bekletin.Pisme suresinden sonra dudukli
tencerenin soguk su altinda sogumasini bekleyin.

Nohut 11-15 2

Kuru fasulye (beyaz) 11-15 2 g
Barbunya fasulye 11-15 2 5
(kirmizi)

Bakla (fava) 11-15 2




Garanti Belgesi / Certificate of Warranty

Malin Cinsi:
Type of Product:
Emsan Dudukli Tencere

Belge Onay No:
Document Approval No:
71790

Belge Onay Tarihi:

Date of Document Approval:

22.07.2009

Markasi:
Brand:
EMSAN

Bandrol ve Seri No:
Label and Serial No:

Teslim Tarihi:
Date of Delivery:

Teslim Yeri:
Place of Delivery:

Kullanim Omrii:
10 (on) yil

Garanti Stresi:
Warranty Period:
2 (iki) yil

Azami Tamir Siiresi:
Maximum Repair Period:
30 (otuz) is guini

Cihazla birlikte verilen garanti belgesinin satis sirasinda bayii tarafindan gerekli yerlerinin eksiksiz doldurulup,
imzalanip, kaselenerek saklanmasi igin miisteriye verilmesi gerekmektedir. Aynca satin alma tarihinin tespitinde
olabilecek ihtilaflar nedeniyle fatura aslinin veya fotokopisinin saklanmasi tiiketici lehinedir.

Litfen garanti belgesinin satin aldiginiz triine ait oldugundan emin olun!

During the sales process, the required sections of the certificate of warranty supplied with the product shall
be fully filled in, signed, stamped and submitted by the dealer, to the customer to be kept. In addition, due
to the possible conflicts in detection of the purchase date, keeping the original invoice or photocopy of the

invoice is in favor of the consumer.

Please make sure that the warranty period belongs to the product you have purchased!



SATICI FIRMA / VENDOR:

Unvani / Title:

Adres / Address:

Telefon / Telephone:
Faks / Fax:

ES _
C€ o036

CE UYGUNLUK BELGESI:

No: 13-B-00920

Alinis Tarihi: 29 Nisan, 2013

RNDr. Hakim Ozliik

CE CERTIFICATE OF COMPLIANCE:
NO: 10-B00180

Date of Receipt: September 5,2010
RNDr. Hakim Ozliik

Fatura Tarihi ve No / Date and No. of Invoice:

Kase ve imza / Stamp and Signature:

ithalatci Firma:
Manufacturing Company:

Emsan Mutfak Geregleri San. Tic. A.S. EMSAN MUTFAK GERE(;LERI
AS.

Yakuplu Mah. Beysan Sanayi Sitesi Birlik Cd.
No:22 Kat:3 34130 Beylikdiizi,
T: 0212 495 22 22 F: 0212 495 45 00

www.emsan.com.tr

istanbul






