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Liitfen 6nce bu kilavuzu okuyun!

Degerli Misterimiz,

Argelik Griintind tercih ettiginiz igin tesekkir ederiz. Yuksek kalite ve teknoloji
ile Uretilmis olan Grlndndzin size en iyi verimi sunmasini istiyoruz. Bunun
icin, bu kilavuzun tamamini ve verilen diger belgeleri Grini kullanmadan once
dikkatle okuyun ve bir basvuru kaynag olarak saklayin. Uriinii baska birisine
verirseniz, kullanma kilavuzunu da birlikte verin. Kullanma kilavuzunda be-
lirtilen tlim bilgi ve uyarilan dikkate alarak talimatlara uyun.

Sembollerin anlamlan

Bu kullanma kilavuzunda ve (rliniintiz (zerinde kullanilan sembollerin
anlamlari asagidaki gibidir:

G] Cihazin kullanimiyla ilgili dnemli bilgiler ve faydal tavsiyeler.

é UYARI: Can ve mal guvenligiyle ilgil
tehlikeli durumlar konusunda uyarilar.

Il
! ]f Gida ile temasa uygundur.

Cihazi, elektrik kablosunu veya elekirik fisini suya ya da diger sivilara
batirmayin.

n Elektrik carpmasina karsi koruma sinifi.

\ GERi DONUSTURULMUS &
\ GERi DONUSTURULEBILIR
g KAGIT

AEEE Yonetmeligine Uygundur. PCB icermez.



Iﬁnemli giivenlik ve cevre talimatlari

Bu bolimde, yaralanma ya da maddi hasar
tehlikelerini  Onlemeye yardimei olacak glvenlik
talimatlarr yer almaktadir.

Bu talimatlara uyulmamasi halinde her tirli garanti
gecersiz hale gelir.

1.1 Genel giivenlik

« Bu cihaz, uluslararasi guvenlik standartlarina
uygundur.

« Cihaz, fiziksel, algisal ve zihinsel yetenekleri
azalmis veya tecriibe ve bilgi eksikligi olan kisiler
tarafindan gozetim altinda veya cihazin gtvenli bir
sekilde kullanimina ve karsilasilan ilgili tehlikelerin
anlasiimasina dair talimat verilirse kullanilabilir.

« Cihaz gocuklarin kullanimr igin uygun degildir.

« Elektrik kablosu, cihaz veya cihazin Lezzet Sensorl
hasarliysa kullanmayin. Yetkili servise basvurun.

« Cihaz gozetimsiz birakildiginda, aksesuar takma/
clkarma isleminde veya temizlikten once cihazin
fisini prizden gekin.

« Cihazi ilk kez kullanmadan dnce yiyeceklerle temas
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Iﬁnemli giivenlik ve cevre talimatlari

eden tim parcalar dikkatli sekilde temizleyin.
Latfen “4.1 Temizlik” bolimundeki (okz. sayfa: 34)
tim ayrintilara bakin.

« Elektrik kablosu hasar gormesi halinde, herhangi
bir tehlike olusturmamasi icin Gretici veya yetkili
servisi ya da benzeri bir ehliyetli personel tarafindan
degistirilmelidir.

« UYARI: Lezzet Sensorli haznesi (izerine su ve sit
sicramasina izin vermeyin.

« Bu cihaz, evde ve asagidakiler gibi uygulamalarda
kullaniimak tzere tasarlanmistir;

« dikkanlarin, ofislerin ve diger ¢alisma ortamlarinin
personel mutfaklarinda;

« ciftlik evlerinde;

« otel, motel ve diger konaklama mekanlarinda
musteriler tarafindan;

« pansiyon tlrt mekanlarda.
« Yogurt makinesini asla suya daldirmayin!

« Tip etiketi Uzerinde gosterilen voltajin bulundugunuz
yerdeki yerel voltaja uygun oldugunu kontrol edin ve
bundan emin olun.
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Iﬁnemli giivenlik ve cevre talimatlari

« Bu drind asla yanicit maddelerin yaninda
kullanmayin.

« Elektrik carpmasini onlemek icin Grdn fisini 1slak
elle takmayin veya gekmeyin.

« Uriin parcalara ayrilacaksa, yeniden modellenecekse
veya tamir edilecekse bu yalnizca profesyonel
elektrik teknisyeni tarafindan yapiimalidrr.

« Herhangi bir sekilde arizalanmasi veya hasar
gormesi durumunda, inceleme ve tamir islemleri
icin Urtnd en yakin yetkili servis birimine gotaran.

« Cihazin mayalama haznesinde yer alan isitici
plaka yiksek sicakliklara ulasmaktadir. Mayalama
bittikten sonra da bu ylzey sicak kalabilir. Bu
ylzeye, cihaz calisirken ve glci kesildikten yarim
saat icinde dokunulmasi cilt yaniklarina sebebiyet
verehilir.

« Cihazin yan kisimlarinda bulunan hava kanallarini
kapatmayiniz. Bu hava kanallarinin engellenmesi
yogurdun Kkalitesini etkiler.

« Fisi prizden ¢ekmeden Once Griint daima kapatin.
« Basinda kimse olmadigi zamanlarda veya aksesuar
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Iﬁnemli giivenlik ve cevre talimatlari

takarken/sokerken ya da temizlik yapmadan once
urdndn fisini gekin.

« Yalnizca orijinal pargalar veya dretici tarafindan
Onerilen parcalari kullanin.

« Bu drln, denetim saglanmasi veya cihazin givenli
bir sekilde kullaniimasi veya karsilasilan tehlikelerin
anlasiimasi ile ilgili bilgilerin verilmis olmasi
durumunda, yaslari 3 ila Gzerinde olan gocuklar
tarafindan kullanilabilir.

« Temizleme ve kullanici bakimi, 8 yas ve (zerinde
olmadiklari ve gozetim altinda tutulmadiklari
strece c¢ocuklar tarafindan yapiimamalidir.
Urind ve 0rdn kablosunu 3 yasindan kiguk
cocuklarin erisemeyecegdi bir yerde saklayin.

« Urlinler, denetim saglanmasi veya cihazin gtvenli
bir sekilde kullaniimasi ve karsilasilan tehlikelerin
anlasiimasi ile ilgili bilgi veriimesi durumunda,
fiziksel, isitsel veya akli yetileri sinirli veya tecriibe
ve bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan kullanilabilir.

« Gocuklar, cihazla oynamalarini onlemek igin gozetim
altinda tutulmalidir.
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Iﬁnemli giivenlik ve cevre talimatlari

« Urlin0 glvenli bir sekilde tezgahinizin veya ¢alisma
alaninizin ortasina yerlestirin. Bu Grtnd, nemli bir
yere, ayr bir elektrikli ocak gozU veya sicak gaz alevi
yakininda ya da isitilmis bir firnin icine koymayin.

« Ambalaj malzemelerini sakliyorsaniz g¢ocuklarin
ulasamayacagi bir yerde muhafaza edin.

« Cihazi ve elektrik kablosunu, c¢ocuklarin
ulasamayacagi bir yerde muhafaza edin.

« Bu cihaz ankastre sekilde kullanilamaz ve dolap
icinde kullaniimak Uzere tasarlanmamistir.
Yogurt makinesi calisir haldeyken dolap icerisine
koyulmamalidir.
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Onemli giivenlik ve cevre talimatlar

1.2 AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin Elden
Cikarimasi

Bu Uriin T.C. Gevre ve Sehircilik Bakanli§l tarafindan yayimlanan “Atik
elektrikli ve Elektronik esyalarin Kontrol(i Yonetmeligi'nde belirtilen zararli
ve yasakll maddeleri icermez.

E AEEE Yonetmeligine uygundur. Bu Uriin, geri dontsimli ve

tekrar  kullanilabilir nitelikteki ylksek Kkaliteli parca ve
malzemelerden Uretilmisti. ~ Bu nedenle, Grlnd, hizmet
omriinin sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte atmayin.
Elektrikli ve elektronik cihazlarin geri déntistimi icin bir toplama
noktasina gotiiriin.  Bu toplama noktalarini bolgenizdeki yerel yonetime
sorun.  Kullanilmis drtinleri geri kazanima vererek Gevrenin ve dogal
kaynaklarin korunmasina yardimet olun.

1.3 Ambalaj bilgisi

Uriintin ambalaj, Ulusal Mevzuatimiz geregi geri doniistirilebilir
malzemelerden Uretilmistir. Ambalaj atigini evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin, yerel otoritenin belirttigi ambalaj

toplama noktalarina atin.
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Yogurt Makineniz
2.1 Genel bakis

13 14 15 1617 18

Yogurt Tath & * _l |—| °C —+—19
1 1] Ok
? 20
Probiyotik | || Normal @ _I |_| et 12
Senstr Takir) Stt Ekleyin i 26
Kefir | || Eksi Hozr——07
21 =22 |-24
23 25

Urtintiniiz izerinde bulunan isaretiemelerde veya (iriinle birlikte verilen diger basili dokiiman beyan edilen degerler, ilgili standart-
lara gdre laboratuvar ortaminda elde edilen degerlerdir. Bu degerler, tiriintin kullanim ve ortam sartlarina gére degisebilir.
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Yogurt Makineniz

1. Lezzet Sensorl haznesi

2.Mayalama haznesi (Isitici ve
sogutucu yizey)

3. Sebeke kablosu

4. Metal yogurt kabi kapag!

5. Lezzet Sensorii

6. Metal yogurt kabi

7.Yogurt makinesi kapag!

8.Slizme yogurt aparati

9. Cam yogurt kabi kapag! (7 adet)

10.Cam yogurt kabi (7 adet)

11.Cam yogurt kabi tutucu

12.Kontrol paneli

13.Yogurt, Probiyotik ve Kefir modu
secim butonlari

14.Wifi Agma / Kapama butonu ve
ikonu

15.Tatl, Normal ve Eksi mod segim
butonlari

16.Acma / Kapatma butonu ve
ikonu

17.Sogutma ikonu

18.Baslat / iptal secim butonu ve
ikonu

19.Hata ledi ikonu

20.°C, Dk. ve Saat gosterge ekrani

21.HomeWhiz komutu ikonu

22.Sensor Takin uyarisi ikonu

23.Sogutuluyor bilgisi ikonu

24.Siit Ekleyin uyarisi ikonu

25.Mayalaniyor bilgisi ikonu

26.Maya Ekleyin uyarisi ikonu

27 .Hazir bilgisi ikonu

28.Temizlik fircasi

12/ TR
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Yogurt Makineniz

2.2 Teknik veriler
Gerilim: 220-240 V~, 50 Hz
Giig: 160 W

Maksimum Siit Hacmi:
Metal Kap icin 3 Litre
Cam Kap i¢in 1.75 Litre (7 x 250 ml)

Minimum siit hacmi:
Metal Kap icin 1.5 Litre
Cam Kap i¢in 0,77 Litre (7 x 110 ml)

Kablo boyu: 75 cm

Frekans Bandi:2.4 ISM / 2.4-2.5
GHz ya da 2402-2480 MHz
Maks. iletim Giicii:

0 dBm (1 mW)

Bluetooth / Wireless: Wireless
Software Bilgisi:
KEA.ProYo.DB.SP.V00.31.00

Teknik ve tasanm degisiklikleri
yapma hakki saklidr.

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu
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Kullanim

3.1 Kullanim amaci

Arcelik Yogurt Makinesi geleneksel yogurt, probiyotik yogurt, stizme yogurt
ve kefir yapimi igin 6zel olarak tasarlanmistr.

Farkli tirde yogurtlarinizi ve kefirinizi soguk veya sicak siit kullanarak
yapabilirsiniz. Yogurt/Kefir yapim asamalarinda sitli isitmadan mayayi
direkt olarak soguk stite ekleyebilirsiniz. Yogurt makineniz maya ekleme
islemi sonrasinda siitiintizil uygun sicakliga getirerek yogurdunuzu sizin
i¢in hazirlayacaktir.

Geleneksel yogurt, probiyotik yogurt ve kefir mayalanma Onerileri ve
bilgileri icin detayl bilgilere “6. Faydali Bilgiler ve Ipuclan” (bkz. sayfa:
37-41bollimUnden erisebilirsiniz.

Cihazinizi tariflenen amaglar disinda farkli bir amag icin kullanmayin.

Cihaz driin kabi/kaplar icerisine sit ve maya disinda farkli bir sivi
koymayin.

3. 2 Ik kullanim
Kullanma kilavuzunu tamamen okumadan Grlinintizii kullanmayin.

e (ihazin (zerindeki tim koruyucu filmleri, yapiskanlari ve diger
ambalaj malzemelerini sokn.

e (ihazi ilk kez kullanmadan once 4,5,6,7,8,9,10,11 numarali
parcalart “4.1 Temizlik” bolimine (bkz. sayfa: 34) uygun olarak
temizleyin.

e (ihazin dik konumda ve dengeli, diiz, temiz, kuru ve kaymayan bir
ylizeyde durdugundan emin olun.

e (ihazin yerini kullanim halindeyken degistirmeyin, kapagi agmayin.

e (ihazi camasir makinesi veya buzdolabi gibi diger cihazlarin
titresiminden etkilenmemesini saglayin.

e (riin ile birlikte verilen aksesuarlar ve mayalama kaplan disinda
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Kullanmim

bir aksesuar/kap kullandiginizda beklediginiz lezzet ve kivami elde
edemeyehilirsiniz, mayalama stiresi artabilir, Grlin performansi
dusebilir veya zarar gorebilir

e islenmemis (¢ig) siit kaynatmak icin kesinlikle metal mayalama
kabini kullanmayin. Kullandiginiz taktirde metal kabiniz zarar
gorebilir ve tutamaklar sicak olacagi igin eliniz yanabilir.

3.3 Genel Bilgiler

e Yogurt yapim islemleri oncesinde tim parcalar iyice temizleyin,
parcalarin temiz oldugundan emin olun.

e Yogurt ve Kefir yapimi igin soguk veya sicak sit kullanabilirsiniz.
Soguk veya sicak st kullaniminiza bagh olarak, sitiin uygun mayalama
sicakligina gelmesi icin 6n Isitma veya 6n sogutma yapilir.

e Cihaz kontrol paneli dokunmatiktir. Kontrol paneli (izerinde fiziksel buton
yer almamaktadir.

* Yogurt (Geleneksel), probiyotik yogurt ve kefir yapimi ile ilgili detayl
bilgiler icin 6. Faydal Bilgiler ve lpuglar (bkz. sayfa:37-41) kismina goz
atabilirsiniz.

e Yogurt ve kefir mayalama islemleri icin 3.9 Maya Miktar (bkz. sayfa:
29) tablosunda belirtilen miktarlarda mayay! sitiinlize ekleyip karistirici
yardimi ile stitiintizl hafifce karistirin,

e Sitlin mayalama sicakligina ulasmasi (rline konan sitlin Isisina
gore dedismektedir. (Sttlin mayalama sicakiigina ulasma stiresi, cihaza
kondugu andaki sicakligina baglidir).

e islenmemis (cig) sit icerisindeki zararli bakterilerin yok edilmesi
icin islenmemis sutlnlizii mutkala kaynatin. Islenmemis (cig) sUtlin
kaynatiimadan kullaniimasi hijyen agisindan uygun degildir.

e Kefir yapimi icin soguk veya sicak siit kullanabilirsiniz.

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu 15/ TR



Kullanmim

3.4 Metal Kap / Siizme Aparati kullanimi

Metal yogurt kabini mayala-
ma haznesine yerlestirin.

Lezzet Sensoriini  sensér
haznesine yerlestirin ve yo-
gurt makinesinin - kapagini
kapatin.

Yogurt makinesi fisini prize
takin ve kontrol panelinde
beliren Agma/Kapatma buto-
nuna basin.

Slizme yogurt icin mutlaka
stizme yogurt aparatini me-
tal yogurt kabinin igine koya-
rak Urtine yerlestirin.

Metal yogurt kabina mak-
simum 3 It, minimum 1.5 It
kaynamis (pismis) veya pas-
t0rize st doldurun.

Lezzet Sensorli, metal yo-
gurt kabr ile 1,5 litreden
daha az miktardaki siiti al-
gllamayacaktir. ~ Litfen en
az 1.5 litre st kullanin.

16/ TR
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Kullamim
3.5 Cam kap kullammu

Cam yogurt kabi tutucu- Cam kaplarin her birine maksi- ~ Lezzet Sensériinii  sensér
yu mayalama yuvasina yer- mum 250 ml kaynatiimis (pis-  haznesine yerlestirin ve yo-
lestirin. mis) veya pastdrize sit doldu-  gurt makinesinin kapagini
run ve cam yodurt kaplanni kanatin.
tutucunun yuvalarina yerlesti- Yogurt makinesi fisini prize
rin. Cam yogurt kaplarinin ka- 210 ve kontrol panelinde

paklarini mayalanma stiresin- beliren Acma/Kapatma bu-
ce kapatmayin.
tonuna basin.

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu 17/ TR



Kullanmim

Cam kapta yapmis oldugunuz yogurdun hangi lezzette oldugunu
hatirlamaniz igin kapak agma tutamaginda bulunan ok isaretini yaptiginiz
lezzeti (Normal, Tatl veya Eksi) gosterecek sekilde kapagi kapatiniz.

Bbylece hangi lezzette yogurt yapti§inizi unutmamis olursunuz.
4

sUtd algilamayacaktir. Liitfen en az bir cam kap icin en az 110 mililitre

o Lezzet Sensdrii, cam yogurt kabr ile 110 mililitreden daha az miktardaki
stt kullanin.

Makinenizde, lezzet sensorli yalnizca bir cam kap igerisine
yerlestirilmektedir ve yerlestirilen kap igerisinden 6lgiim alinarak
A mayalama sireci gerceklestirimektedir. Birden fazla cam ile
mayalama yapmaniz durumunda; tim kaplara ayni 6zelliklerde st

ve maya konulmalidir, baslangic stt sicakliklari ayni olmalidir. Aksi
halde, kaplar arasinda lezzet ve kivam farki gorilebilir.
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Kullamim

3.6 Geleneksel ve Probiyotik yogurt mayalama

Metal kap kullanimi igin 3.4, Cam kap kullanimi icin 3.5 bollimiindeki
bilgilere gdre (bkz. sayfa: 16-18) on hazrlik yapin.

Adim 1: Uriinii Acma/Kapat- ~ Adim 2: Kontrol panelinden  Adim 3: Program ve tat
ma butonundan agin. Kontrol  tat tercihinizi “Tath”, “Nor-  segiminizden sonra maki-

panelinden yogurt tercihinizi  mal” veya “Eksi” secin. neniz driin kabinda yer alan
“Yogurt(Geleneksel)” veya sitin -~ sicakligini - dlgmeye
“Probiyotik” segin. baslayacak. Siit sicakligi-

nin 6lglimu sirasinda kontrol
panelinde “Hazirlaniyor(l_l)”
animasyonunu  gorebilirsi-
niz. Siit sicakliginin 6lgl-
mesi yaklasik 25 saniye
stirmektedir. Sicaklik 6lgu-
mil sonrasinda sicakligi ek-
randa goreceksiniz.

Kontrol panelinde yaptiginiz tercihlerin ikonlar yanacaktr, tercih
yapilmayan ikonlar sénecektir.

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu 19/ TR



Kullanmim

Adim 4

Soguk veya sicak siit
tercihinize gore ilgili

Soguk Siit ile Mayalama

—

adimlari takip ediniz.

-

Sicak Siit ile Mayalama

Soguk sit ile mayalama yap-
tiginiz igin,  sicaklik  élglima
sonrasinda  kontrol panelinde
“Maya Ekle” ibaresi belirecek
ve “Baslat” ikonu yanip sone-
cektir.

Sicak st ile mayalama yap-
tiginiz icin, sicaklik 6lgimi

sonrasi  kontrol  panelinde
“Baslat” ikonu yanip séner.
“Baslat” butonuna basarak
sogutma islemini baslatin.

Sogutma isleminin baslatiimasi
ile birlikte kontrol panelinde yer
alan “Sogutuluyor” ibaresi ak-
tif duruma gelir ve sit sicakli-
i ekranda gosterilir. Siit, uygun
mayalanma sicakligina ulasana
kadar sogutulur. Uygun mayalan-
ma sicakligina kadar sogutulma
sresi, siittin ve ortamin sicakli-
gina gore farklilasabilir.

Sit uygun mayalanma si-
cakligina ulastiginda uya-
r sesi verilir. Kontrol pane-
linde “Maya Ekle” ibaresi
belirir ve “Baslat” ibaresi
yanip sbnmeye baslar.

20/ TR
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Kullamim

Adim 5: Mayayl eklemek
icin -~ makinenin  kapagini
acin. Mayayi ekledikten son-
ra hafifce karistirin ve kapa-
01 kapatin.

Probiyotik yogurt igin mut-
laka probiyotik Kultlr iceren
maya kullanin. Probiyotik yo-
gurt yapiminda probiyotik
kiltlr kullaniimamasi duru-
munda geleneksel yogurt
yapmis olacaksiniz.

i

gosterebilir.

Adim 6: Maya ekledikten
sonra kontrol panelinde ya-
nip sonen “Baslat” butonu-
na basarak mayalanma si-
recini baslatin.

Mayalanma  basladiginda
kontrol panelinde “Mayala-
niyor” ibaresi aktif olacak,
siit sicakligl ekranda go-
rinecektir, baska bir islem
yapmaniza gerek yoktur.

Siit sicaklgi 43°C oldugun-
da ekranda yogurdunuzun
hazir olma siiresi goriine-
cektir.

Ekranda goriinen hazir olma siiresi, sartlara bagh olarak degisiklik

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu



Adim 7 Mayalanma
tamamlandiginda ~ “Hazir”
sesi duyulur ve kontrol pa-
nelindeki “Hazir” ibaresi ak-
tif hale gelir. Cihaz “Hazir”
konuma gegtikten sonra yo-
gurdu sogutmak igin buzdo-
labina koyun. Buzdolabina
koymadiginiz durumda yo-
gurdunuz Urtin igerisinde be-
lirli siire boyunca soguk tutu-
lacaktir (stireler igin tabloya
bakiniz sayfa:23).

Adim 8: Yogurt makinenizin
kapagini agin. Lezzet Senso-
rinlzli sensér haznesinden
cikartin.

Adim 9: Cam veya me-
tal kabinizi Griinden alarak
kapaklarini kapatip buzdo-
labina  yerlestirin.  Yogurt
makinesini kapatmay! unut-
mayin. Afiyet olsun !
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Uriin soguk tutma siireleri

Cihaz, “Hazr” konuma gectiginde
sectiginiz lezzete gore tabloda verilen
stireler boyunca yogurdu/kefiri soguk
tutacaktir. Bu sireler sonlanmadan
yogurdu buzdolabina koymaniz
Onerilmektedir.

Bu siirelerin tamamlanmasinin ardindan
cihaz otomatik olarak kapanacakr.
Tat kaymasinin olmamasi igin Gnerilen
slreler icerisinde yogurdun buzdolabina
koyulmasi Gnerilir.

Tath

Normal

Fksi

1.5 Saat

4 Saat

6 Saat

Yogurt “hazir” uyansi aldiktan sonra yogurt sicak haldeyken
0 beklenen seviyede kati gozikmemesi normal bir durumdur.
Yogurt, buzdolabinda 12 saat bekledikten sonra uygun kivamina

erisir.

e Mayalama esnasinda driinin cam kapagiin i¢ kisminda su
yogusmas! meydana gelebilir. Bu durum, siitiin sicak olmasi ve su
barindirmasi sebebiyle normaldir. Stire¢ sonunda kapagi acarken, su
damlaciklar yogurdunuza damlayabilir. Damlamayi engellemek icin
kapag! yavas aciniz ve asagida tarif edildigi gibi kapakta yogusan

suyu lavaboya bosaltabilirsiniz.

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu
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Mayalama esnasinda (rii- Kapagi delik yoniine egerek
niin cam kapaginin i¢ kis-  yogusan suyu tahliye edebi-
minda su yogusmasi meyda-  lirsiniz.

na gelebilir.

3.7 Siizme yogurt

e Siizme aparatini metal yogurt kabinin icerisine
yerlestirmeden Once metal yogurt kabi icerisine st
koymayin. Aksi takdirde stiiniiz metal yogurt kabindan

fﬁ tasacaktrr.
e Siite maya eklenmesinin ardindan karistirma esnasinda

slizgece zarar gelmemesi igin kesici bir nesne kullanmayin.

e Yogurdunuzun uygun kivama ulasmasi icin 12 saat
boyunca buzdolabinda stiziin.

e Metal kap ve sizme aparatl kullanimi igin 3.4 bollimiindeki bilgilere
gore (bkz. sayfa: 16) 6n hazirlik yapin. Sizme aparatini koymay!
unutmayiniz.

e 3.6 Geleneksel ve Probiyotik yogurt mayalama maddesindeki 1-8
adimlarini takip ediniz.
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Adim 9: Cihaziniz “Hazir”
uyarisini verdikten sonra yo-
gurt makinizin kapagini agl-
niz. Lezzet SensOrinl sen-
sor haznesinden cikartiniz.

Adim 10: Metal kabi (rlin-
den tezgahin (zerine alarak
slizgeci kaldinniz ve stizme
aparatinin tutamaklan metal
kap tutamaklarinin (izerine
denk gelecek sekilde yerles-
tiriniz, bu stizme pozisyonu-
dur. Metal yogurt kabi kapa-
gini kapatarak buzdolabina
yerlestiriniz.

Adim 11: Sizme islemi
sona erdiginde, metal yo-
gurt kabi icerisindeki sivi-
yI bosaltiniz. Siizgeci tekrar
metal yogurt kabr igine yer-
lestiriniz ve kapagini kapa-
tin. Stiziims olan yogurdu
buzdolabinizda  muhafaza
edebilirsiniz. Afiyet olsun!

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu
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3.8 Kefir

Metal kap kullanimi igin 3.4, Cam kap kullanimi icin 3.5 bollimindeki
bilgilere gdre (bkz. sayfa: 16-18) 6n hazrlik yapin.

Adim 1: Uriinii Acma/Kapat-  Adim 2: Kefir seciminizden

ma butonundan agin. Kont-  sonra makineniz driin kabinda

rol panelinden “Kefir” segin. ~ ver alan stitiin sicakiigini dlc-
meye baslayacak. Siit sicak-
liginin 8lcimy sirasinda kont-
rol panelinde “Hazirlaniyor(l_l)”
animasyonunu  gdrebilirsiniz.
St sicakhginin olgilmesi yak-
lasik 25 saniye stirmektedir.
Sicaklik dlclimi sonrasinda si-
cakligi ekranda goreceksiniz.
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Soguk Siit ile Mayalama

Adim 4

Soguk veya sicak siit —}

tercihinize gore ilgili
adimlari takip ediniz.

Soguk sit ile mayalama yap-
tiginiz igin,  sicaklik  élcima
sonrasinda  kontrol panelinde
“Maya Ekle” ibaresi belirecek
ve “Baslat” ikonu yanip sone-
cektir.

Sicak Siit ile Mayalama

Sicak st ile mayalama yap- ~ Sodutma isleminin baslatimasi ~ Siit uygun mayalanma si-
tiginiz igin, sicaklik Olgiimii  ile birlikte kontrol panelinde yer  cakligina ulastiginda uya-
sonrasi kontrol panelinde  &@n “Sogutuluyor” ibaresi ak- 1 geqi verilir. Kontrol pane-
“Baslat” ikonu yanip séner. “If ;:lr;unmd: gt?s“trer\ill?r SSUJT S:Jcaku'; linde “Maya Ekle” ibaresi
“Bvaslat" butonuna basarak g]ayammagsmkhg'ma ’maggna belirir ve “Baslat” ibaresi
sogutma islemini baslatin. kadar sogutulur, Uygun mayalan-  Yanip sonmeye baslar.

ma sicakiigina kadar sogutulma

slresi, siittin ve ortamin sicakli-

Ggina gore farklilasabilir.
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Adim 5: Siitliniiz uygun ma-
yalama sicakligina geldik-
ten sonra kefir yapimi 24
saat stirmektedir. Ekrandan
bu stireyi takip edebilirsi-
niz. Mayalanma tamamlan-
diginda “Hazir” sesi duyulur
ve kontrol panelindeki “Ha-
2" ibaresi aktif hale gelir.
Cihaz “Hazir” konuma gegc-
tikten sonra kefiri sogutmak
icin direkt buzdolabina koya-
bilirsiniz. Buzdolabina koy-
madiginiz durumda 6 saat
boyunca soguk tutma asa-
masi baslayacaktir. Bu su-
renin tamamlanmasinin ar-
dindan cihaz otomatik olarak
kapanacaktr.

i

Adim 6: Yogurt makineni-
zin kapagini agin. Lezzet
Sensoriniizii sensor hazne-
sinden gikartin.

Adim 7: Cam veya me-
tal kabinizi Griinden alarak
kapaklarini kapatip buzdo-
labina  yerlestirin.  Yogurt
makinesini kapatmay! unut-
mayin. Afiyet olsun !

Kefiri tikemeden oOnce uygun kivami elde etmek igin mutlaka
calkalayin/karistirin.
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3.9 Maya Miktar

e Hazir mayalar igin paketin (zerinde Onerilen maya miktari

kullanilabilir.

e Maya marka ve tipine gére maya miktarlari degisiklik gosterehilir.
e Probiyotik yogurt igin mutlaka probiyotik Kiiltiir iceren maya kullanin.

e Siizme yogurdu maya olarak kullanmayin. Kullandiginizda istediginiz
yogurt kivamini elde edemezsiniz.

e Hazir veya kendi yogurdunuzdan elde ettiginiz mayay! kullanmak

isterseniz, asagidaki tabloya bakiniz.

Maya Miktari tablosu

Yogurt Kap Tipi Siit Miktan Geleneksel ve Probiyotik
Yogurt i¢in Maya Miktari
Cam Kavanoz 250 ml 1 Tatl Kasi§i (~ 8 g)
Metal Kap 1,5 Litre 3 Yemek Kasi§i (~ 45 g)
Metal Kap 2 Litre 4 Yemek Kasi§i (~ 60 g)
Metal Kap 2,5 Litre 5 Yemek Kasi§i (~ 75 g)
Metal Kap 3 Litre 6 Yemek Kasigi (~ 90 g)

Kefir: Kullanilan mayanin ambalaji Uzerinde belirtilen miktarda kefir
mayasini ekleyip hafifce karistirin,

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu
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3.10 HomeWhiz Fonksiyonu

HomeWhiz ozelligi sayesinde yogurt makinenizi akilli cihazinizdan kontrol
edebilir, makinenizin durumu hakkinda bilgi sahibi olabilirsiniz.

3.10.1 HomeWhiz Kurulum ve Kullanici Hesap Ayarlari

Makinenizdeki Wifi baglanti dzelligini kullanabilmeniz icin akilli cihaziniza
ait uygulama marketinden HomeWhiz uygulamasini kurun.

Uygulamayi kullanabilmek igin akilli cihazinizin internete bagl oldugundan
emin olun.

Uygulamayr ilk defa Kkullaniyorsaniz uygulamadan e-mail adresinizi
kullanarak Kkayit islemini tamamlayin. Evinizdeki HomeWhiz 6zelligine
sahip tim Urinleri, kayrt islemi tamamlandiktan sonra bu hesap tizerinden
kullanabilirsiniz.

Uygulamadaki  “CIHAZLAR”  sayfasindan hesabinizia eslestiriimis
drtinleri gdreilirsiniz. Bu drtnlerin kullanic eslestirmesini bu sayfadan
yapabilirsiniz.

3.10.2 HomeWhiz iiriin kurulumu

1. Akl cihazinizin internete bagh oldugundan ve Wifi agik oldugundan
emin olun.

2. Yogurt kontrol panelindeki Wifi butonuna 3 saniye basill tutunuz. Wifi
butonuna basili tutulurken ekranda 3-2-1 seklinde geriye sayma baslar
ve ekranda animasyon gorilir. Akilli cihaziniz ile riin baglantisi kurulana
kadar wifi ikonu blink edecektir. Bu durumda irlin HomeWhiz kurulumuna
hazir hale gelir.

3. HomeWhiz uygulamasindan “CIHAZ EKLE” segin.

4, Gelen sayfadan “Mutfak Cihazlan” boliminden “Yogurt Makinesini”
Segin.

5. Gelen sayfada belirtilen adimlari takip ederek kurulumu tamamlayin.
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6. Kurulumtamamlandiginda Wifi ledi sabit yanar ve ekrandaki animasyon
durur.

7. Akilli cihazinizi “HomeWhiz” agina bagladiktan sonra eklediginiz yogurt
makinesini gorebilirsiniz.

Wifi Ledi tanimi

Led yarim parlaklikta yaniyor Wifi kapali
Led tam parlaklikta yaniyor Wifi agik

o \ifi fonksiyonunun aglk veya kapali oldugunu kontrol paneli
Uzerinde bulunan wifi led gostergesinden takip edebilirsiniz.

o \Vifi foksiyonu segiliyken makinenizi akilli cihaziniz tizerinden
kontrol edebilirsiniz.

o \Vifi baglatisini wifi butonu (izerinden agip kapatabilirsiniz.
e Uriin 5 GHz yayin network cihazlarini desteklememektedir.

3.10.3 Wifi baglantisini sifirlamak

1. Wifi baglantisini sifirlamak icin Wifi + Probiyotik butonuna 3 saniye
basili tutunuz.

2.Butonlara basili tutulurken ekranda 3-2-1 seklinde geriye sayma
baslar ve ekranda animasyon gortlr.

3. Sifirlama islemi tamamlandiginda wifi 1s1g1 yarim parlakiikta yanacaktir.

4. HomeWhiz hesabi tizerinden “Cihazi Kaldir” diyerek cihazinizi
hesabinizdan silebilirsiniz.

5. Tekrar HomeWhiz baglantisi kurabilmek igin 3.10.2 HomeWhiz {iriin
kurulumu adimlarini tekrar ediniz.
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3.11 Uyku modu

e Cihazinizin aciimasinin ardindan cihaziniz “Program  Segimi
Asamasi’ndayken 15 dakika iginde herhangi bir segim yapmazsaniz
cihaziniz “Kapalli” konuma gegecektir.

e (ihaziniz “Tat Secimi Asamasi’'ndayken 15 dakika icinde herhangi
bir segim yapmazsaniz cihaziniz “Kapali” konuma gegecekiir.

e (Cihaziniz “Maya Ekle Asamasi'ndayken 25 dakika iginde herhangi
bir secim yapmazsaniz cihaziniz “Kapall” konuma gegecektir.

3.12 Hata Kodlari ve Bildirimler

Alinan uyarilar ve gerekli aksiyonlar asagida bulabilirsiniz. Gereki
aksiyonlar alindiginda hata uyarisi ortadan kalkacaktir.

3.12.1 Hata Kodlart:

E1 -> Lezzet Sensortnziin igerisine sivi kagmis olabilir. Hatayr stireki
olarak gdzlemlemeniz durumunda teknik servis ile iletisime gegin.

E2 -> lsiticilariniz dogru calismiyor olabilir. Hatayl sirekli olarak
g6zlemlemeniz durumunda teknik servis ile iletisime gegin.

E3 -> Cihazinizin sogutma fonksiyonlar dogru sekilde calismiyor olabilir.
Hatayi stirekli olarak gozlemlemeniz durumunda teknik servis ile iletisime
gegin.

E4 -> Cihaznizin sogutma fani calismiyor. Hatayl stirekli olarak
gozlemlemeniz durumunda teknik servis ile iletisime gecin.

E6 -> Cihazinizin 1siticilan yiiksek miktarda strliimektedir. Hatayr stirekli
olarak g6zlemlemeniz durumunda teknik servis ile iletisime gegin.
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E7 -> Lezzet SensOril icerisine sivi kagmis ya da Lezzet Sensoéri
temassizligi bulunuyor. Hatay gidermek igin Lezzet Sensériintizii sensor
haznesinden c¢ikarip tekrar takmayl deneyin. Hatayl sirekli olarak
gozlemlemeniz durumunda teknik servis ile iletisime gegin.

E9 -> Cihaz asin 1sindi uyarsi. Hatayr strekli olarak gdézlemlemeniz
durumunda teknik servis ile iletisime gegin.
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ﬂ Temizlik ve bakim
4.1 Temizlik

Temizlik dncesi cihazin fisini prizden gekin. Cihazi sogumaya birakin.

Tim sokdlebilir parcalart akan suyun altinda tutup az miktarda sivi
deterjan kullanarak temizleyin.

Her yogurt veya kefir mayalama sonrasi bekletmeden Lezzet
Sensorlini mutlaka yumusak bir stinger ve sivi bulasik deterjani ile
temizleyip iyice durulayip kurulayin.

Hazirlik asamasinda mayalama yuvasina stit dokilmesi durumunda
mayalamay! baslatmadan 6nce mutlaka dokilen st temizleyin.
Temizlemediginiz durumda dokilen siit i1sidan dolayr yiizeye
yapisarak Urline zarar verecek ve kotl kokular olusacaktir.

Cihaz temizlemek icin benzin, solvent, asindirict temizleyiciler, gizici
metal nesneler veya sert firgalar kullanmayin.

Cihazin dis kismini temizlemek icin nemli ve yumusak bir bez ve az
miktarda yumusak bir temizleme maddesi kullanin.

Yogurt makinesi kapagini, metal yogurt kabini ve Lezzet Sensorinii
bulasik makinesinde yikamayin. Gizici ve asindirici malzemeler ile
temizlemeyin.

Temizlik sonrasinda cihazi kullanmadan dnce yumusak bir bezle
veya kadit havluyla tim pargalar kurulayin.

Her kullanim oncesi sensor algilama noktalarini driin ile birlikte
verilen fircayr kullanarak temizleyiniz. Temizlenmediginde tortu
olusabilir ve lezzet sensorii algilama yapamaz. Uriin sensor takin/
s(it ekleyin uyarisi verebilir.

4.2 Saklama

Cihazinizi uzun sire kullanmayi distinmiyorsaniz, dikkatli bir
sekilde saklayin.

Cihaz fisinin gekildiginden, cihazin sogudugundan ve tamamen kuru
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oldugundan emin olun.
e (Cihazinizi serin ve kuru bir yerde saklayin.

e (Cihazinizi ve kablosunu, cocuklarin ulasamayacag bir yerde
muhafaza edin.

4.3 Tasima ve nakliye

e Tasima ve nakliye sirasinda cihazi orijinal ambalajl ile birlikte tastyin.
Cihazin ambalaji, cihaz fiziksel hasarlara karsi koruyacaktir.

e (Cihazin veya ambalajinin iizerine agir cisimler koymayin. Cihaz zarar
gorebilir.

e (ihazin distrilmesi durumunda cihaz ¢alismayabilir veya kalici
hasar olusabilir.
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Enerji Tiketimi
5.1 Genel Eneriji Tiiketim Verileri

Gerilim: 220-240 V~, 50 Hz

Giig: 160 W
e (ihaz bir yogurt mayalama cevriminde minimum ~0.25 kWh,
maksimum ~0.60 kWh enerji tiiketmektedir.

e Cihazinizin enerji tlketim miktari ik baslangi¢ sirasindaki stitiiniiziin
sicakligina, ortam sicakligina, secilen program ve tat segimlerine
ve Sogutma Asamasi’ndaki sogutma siiresine bagl olarak farklilik
gosterebilir.

5.2 Enerji tasarrufu icin yapiimasi gerekenler
e (ihazinizi oda sicakligi kosullarinda galistirmaniz énerilir.

e (On sojutma ve sogutma asamalarl sirasinda cihazinizin hava
cikislarinin agik sekilde kalmasini saglayin.

e Kullanimdan sonra cihazinizi kapatin ve cihazinizin fisini prizden
cikarin,
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ﬂ Faydali bilgiler ve ipuclari

6.1 Yogurt (Geleneksel) ve Probiyotik Yogurt Hakkinda
Faydal Bilgiler

6.1.1 Mayalama Asamasi Oncesi

Kullandiginiz siit ve mayanin kalitesi dogrudan yogurdunuzun kalitesini
etkiler. Bu sebeple siit ve maya i¢in asagidaki yonlendirmeleri dikkate alin.

Siit:

Hazir pastorize stit ya da kaynagi bilinen ve uygun stirede kaynatiimis
¢ig sit kullanabilirsiniz.

YogGurdunuzun kivami, stiinliziin yag icerigi ile ilgilidir. Yag orani
yliksek siitlerden mayalanan yogurdun kivami daha kati olacaktir.
Sitlin kalitesi dogrudan yogurdun kalitesini etkiler. Kalitesiz ya
da son kullanma tarihi gecmis siit ya da maya kullandiginizda
yogurdunuz da kalitesiz olacaktir.

Maya:

Urlinde normal ve probiyotik olmak (izere iki ayri yogurt mayalama
secenegi bulunmaktadir.

Normal maya: Sadece yogurt bakterilerini (Lactobacillus bulgaricus
ve Streptococcus thermophilus) igeren klasik maya cesididir.

Probiyotik maya: Yogurt bakterilerine ek olarak belirli sayida
saglk acisindan yararll bakterileri (Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium) iceren maya gesididir

“Normal” yogurt fonksiyonu igin normal yogurt mayasi, “probiyotik”
fonksiyon igin probiyotik maya kullanin.

Bir sonraki yogurdunuz i¢in maya olarak yeniden kullandiginiz her
yogurttan sonra, yogurdun i¢indeki aktif enzim (maya) miktari azalrr.

Mayanin Kkalitesi dogrudan yogurdun kalitesini etkiler. Kalitesiz

Yogurt ve Kefir Makinesi / Kullanma Kilavuzu 37/ TR



ﬂ Faydali bilgiler ve ipuclari

ya da son kullanma tarihi ge¢mis siit ya da maya kullandiginizda
yogurdunuz da kalitesiz olacaktir.

Maya formlar (gesitleri)

Hazir mayalar

e Sivi mayalarl direkt olarak sitle kanstirarak kullanabilirsiniz. Toz
formdaki Uriinlerin mayalama islemi éncesinde genellikle belirli stire
aktiflestirme (6n zenginlestirme) ihtiyaci bulunmaktadir.

e Daha hizll bir mayalama sireci i¢in hazir sivi maya kullanmanizi
Oneririz.

e Hazir mayalarin kullanim miktarlari farklidir, bu sebeple ambalajlarinin
Uizerinde onerdigi miktarlarda maya kullanmalisiniz.

e Saklama kosullarina ve son kullanma tarihine dikkat ediniz. Maya
dogru kosullarda saklanmazsa bozulur, bu durum yogurdunuzun
tutmamasina sebep olacakiir.

e Yogurdunuzun probiyotik olmasi icin baslangicta probiyotik maya
kullanmalisiniz. Bakteri sayisinin belirli bir seviyede olmast igin her
seferinde yeni probiyotik maya ile mayalama yapin.

Yogurt:
e Hazir yogurtlar ya da kendi mayaladiginiz yogurdu kullanabilirsiniz.

e Belirli bir kullanimindan sonra mayaniz yaslanir, bu durum
yogurdunuzun kivamini olumsuz etkiler. Bu sebeple 2-3 kullanim
sonrasinda mayanizi yenileyin.

e Kullandiginiz mayada kiif gelisimi olmamalidir. Bu sebeple makinede
yapti§iniz yogurdu bir sonraki islemde maya olarak kullanmak
isterseniz, hijyen agisindan ilk dnce mayanizi ayiriniz ve bir sonraki
mayalama islemine kadar temiz bir kap igerisinde agizi kapali olarak
buzdolabinda saklayin.
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6.1.2 Mayalama Asamasi Sirasinda

Pastorize soguk sitil direkt olarak maya ile karistirp mayalama
islemini baslatabilirsiniz. Bu sebeple hazir pastorize st kullanimi
cig siite gore yogurt yapma surecinizi hizlandiracaktir.

Mayanin soguk stite katiimasi kivami olumsuz etkilemez, ¢linki
makine optimum sirede uygun mayalama sicaklijina getirerek bu
noktada sicakligi sabit tutar.

Daha kivamli yogurtlar icin, ~%3,5 yag iceren pastorize sitleri tercih
edebilirsiniz.

Cam kaplari kullandiginiz durumda, mayay! bir kapta yarim bardak
stitle agmanizi ve homojen sekilde cam kaplara paylastirmanizi
Oneririz. Aksi durumda maya homojen dagilmayabilir. Bu durumda
kaplar arasinda lezzet ve kivam farkliliklar olusabilir.

Uriinde probiyotik ve geleneksel olmak iizere iki secenek
bulunmaktadir. Probiyotik fonksiyonda, belirli siire viicut sicakligina
yakin bir dederde mayalama islemi yapilir. Bu sebeple probiyotik
maya kullaniyorsaniz, probiyotik secenekte; normal yogurt mayasi
kullaniyorsaniz normal secenekte mayalama yapin.

6.1.3 Mayalama Asamasi Sonrasinda

Islem bittifinde mayalama yapti§iniz yogurt kaplarini sarsmadan
buzdolabina kaldirin. Kaplarin heniiz iikken mayalama sirasinda ya
da sonrasinda sarsilmasi, yogurdunuzun kivamini olumsuz etkiler.

En iyi kivam icin yogurt 12 saat buzdolabinda bekletildikten sonra
tuketilmelidir.

Dogal yogurt, buzdolabinda maksimum 6-7 giin boyunca muhafaza
edilebilir.

Mayalama sonrasinda yogurdunuz sit kivaminda kalmissa,
bir sonraki islemde mayanizi mutlaka degistirin. Toz maya
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ﬂ Faydali bilgiler ve ipuclari

kullaniyorsaniz aktiflestirme (6n zenginlestirme) islemini dogru
yapamamis olabilirsiniz ya da mayaniz bozulmus olabilir.

e Makine 3 farkli lezzette yogurt yapma segenegi sunar. Tatl yogurt
secenegi asitligin en dlstk oldugu fonksiyondur. Bu sebeple
meyveli yogurt, dondurma vb. tariflerinizde ya da bebeginiz icin tatl
fonksiyonu tercih edebilirsiniz.

e Mayalama éncesinde st ve yogurt karisimina meyve vb. eklemeler
yapmak yogurdun kivamini ve tadini olumsuz etkiler. Bu sebeple
meyveli yogurt yapmak icin buzdolabinda beklettiginiz yogurdu
kullanmanizi 6neririz. 7°li cam kaplar yardimiyla farkli meyveler
kullanarak tek porsiyonluk tarifler hazirlayabilirsiniz.

e Tatl seceneginde siizme aparatini kullanarak Greek Yogurt
yapabilirsiniz.

e Normal ve eksi secenekleri, geleneksel yogurt lezzetine daha
yakindir. Meze ve diger yemek tarifleriniz tercih edebilirsiniz

6.2 Kefir Hakkinda Faydali Bilgiler

Yogurtla benzer sekilde, kullandiginiz siit ve mayanin ozellikleri kefir
kalitesini etkiler.
e Kefir icin hazir pastérize siit ya da kaynagi bilinen ve uygun siirede
kaynatiimis pisirilmis st kullanabilirsiniz.

e Maya olarak toz kefir mayasi ya da kefir danesi kullanabilirsiniz.

Hazir toz kefir mayast:
e Hazr toz kefir mayalar tek kullanimliktir.

e Hem cam hem metal kaplarda stizme ihtiyaci olmadan pratik sekilde
kullanabilirsiniz.
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ﬂ Faydali bilgiler ve ipuclari

e (Cam kap kullanmaniz durumunda, mayalama sonrasi kapaklari
kapatip calkaladiktan sonra kolayca igime hazir hale gelecektir.

Kefir danesi
o Tek kullanimlik degildir, birden fazla mayalama igin kullanabilirsiniz.

e Yogurt mayasi gibi belirli bir stire sonra yaslanir, hijyenik saklama
kosullarina dikkat edilmezse bulas riski yiiksektir. Saglik agisindan
risk olusturmamak igin belirli kullanimdan sonra mayanizi mutlaka
yenileyin.

e Her mayalama isleminden sonra mayayl stizmeniz gerekir. Bu
sebeple metal kap icin tasarlanan siizme aparatini kullanabilirsiniz.

e (Cam kaplarda homojen bir mayalama saglanamayacagi icin, cam
kaplar kefir danesinin kullanimi icin uygun degildir. Cam kaplar icin
hazir maya tercih edin.
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Miisteri Memnuniyeti Politikasi

* Musterilerimizin istek ve 6nerilerini her kanaldan karsilamaktan mutluluk duyariz.
Kanallarimiz:

* Gagn Merkezimiz: 0850 210 0 888 * Sosyal Medya Hesaplarimiz:
(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan - https://www.instagram.com/arcelik/

alan kodu cevirmeden arayin®)

B, - ://twitter. i
Diger Numaramiz: 0216 585 8 888 nttps://twitter.com/arcalik

- Gagn Merkezimiz haftanin 7 giinii 24 saat hizmet - https://www.facebook.com/arcelik/
vermektedir. - https://www.youtube.com/user/tvarcelik

- Gagn Merkezimiz ile yaptiginiz gorismeler iletisim * Posta Adresimiz:

hizmeti aldiginiz operatér firma tarafindan sizin igin - Arcelik A.S. Karaagag Caddesi No:2-6,
tanimlanan tarifeye gére Ucretlendirilir. 34445, Sdﬂ(ﬁlce /ISTANBUL

- Sabit veya cep telefonlarinizdan alan kodu * Bayilerimiz,

tuslamadan ¢agr merkezi numaramizi arayarak  https://www.arcelik.com.tr/arcelik-bayileri
Urlintintiz ile lgili arzu ettiginiz hizmeti talep . ™ .

st Yetkili Sewlslerlm,z, N )

* Whatsapp Numaramiz: 0544 444 0 888 - hittps://www.arcelik.com.tr/yetkili-servisler

* Faks Numaramiz: 0216-423-2353 - Tum yetkili servis istasyonu bilgilerimiz, Ticaret
* Web Adresimiz: Bakanligi tarafindan olusturulan “Servis Bilgi

- www.arcelik.com.tr Sistemi’nde (www.servis.gov.tr) yer almaktadir.
* e-posta Adresimiz: - Yedek parga malzemeleri yetkili servislerimizden
- musteri.hizmetleri@arcelik.com.tr temin edilebilir.

* MUsterilerimizden iletilen istek ve dnerilerin Arcelik’e ulastigi bilgisini, musteri profili
ayrnmi yaplimaksizin kendilerine 24 saat iginde veririz.
® MUsteri Hizmetleri stirecimiz:
MUsterilerimizin istek ve dnerilerini;
* izlenebilir, raporlanabilir, seffaf ve giivenli tek bir bilgi havuzunda toplariz.
* Yasal diizenlemelere uygun, objektif, adil ve gizlilik icinde ele alir ve degerlendiririz.
* Bu geri bildirimleri siireclerimizin daha milkkemmel hale getiriimesinde kullaniriz.
 Argelik olarak, mikemmel musteri deneyimini yasatmayi ana ilke olarak kabul
eder, mUsteri odakli bir yaklasim benimseriz.
e BUtln sUreclerimizi yénetim sistemi ile entegre ederek birbirini kontrol eden bir
yapi gelistiiimesini saglariz.
Yénetim hedeflerini de bu sistem Uzerinden besleriz.

Asagdidaki 6nerilere uymanizi rica ederiz.

o Urlintintiz(1 aldiginizda Garanti belgesini Yetkili Saticiniza onaylattiriniz.

o Uriintintizii kullanma kilavuzu esaslarna gére kullaniniz.

o Urtintiniz ile ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukardaki telefon numaralarindan
Cagr Merkezimize basvurunuz.

® Hizmet igin gelen teknisyene “teknisyen kimlik kart’ni sorunuz.

e isiniz bittiginde Yetkili servis teknisyeninden “Hizmet Fisi” istemeyi unutmayiniz.
alacaginiz “Hizmet Fisi” , ilerde Urlininizde meydana gelebilecek herhangi bir
sorunda size yarar saglayacaktir.

o Urtintin kullanim émr(i; 7 yildir. (Uriintin fonksiyonunu yerine getirebilmesi icin
gerekli yedek parca bulundurma stiresi)




| Hizmet talebinin degerlendirilmesi
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- Hizmet talebi analizi
- Hizmet hakkinda musterinin bilgilendirilmesi (Kesif,nakliye,montaj,bilgi,onarim,degisim vb.)
- Hizmet hakkinda gerekli islemin gergeklestiriimesi
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Uygun Kullanim ve Garanti ile ilgili Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar;

Asagida belirtilen sorunlarin giderilmesi tcret karsiiginda yapilir. Bu durumlar igin
garanti sartlar uygulanmaz;

1) Kullanim hatalarindan kaynaklanan hasar ve arizalar,

2) Malin tiketiciye tesliminden sonraki yikleme, bosaltma, tasima vb. sirasinda olusan
hasar ve arizalar,

3) Malin kullanildigr yerin elektrik (priz, gerilim, topraklama vb.), su (su basinci, musluk
vh.), dogalgaz, telefon, internet vb. sebekesi ve/veya altyapisi (gider, zemin, ortam vb.)
kaynakll meydana gelen hasar ve arizalar,

4) Doga olaylari ve yangin, su baskini vb. kaynakli meydana gelen hasar ve arizalar,

5) Malin tanitma ve kullanma kilavuzlarinda yer alan hususlara aykir kullaniimasindan
kaynaklanan hasar ve arizalar,

6) Malin, 6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkindaki Kanununda tarif edilen sekli
ile ticari veya mesleki amaglarla kullanimi durumunda ortaya gikan hasar ve arizalar,

7) Mala yetkisiz kisiler tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle midahale
edilmesi durumlarinda mala verilmis garanti sona erecektir.

Garanti uygulamasi sirasinda degistirilen malin garanti siiresi, satin alinan malin kalan
garanti stiresi ile sinirlidr.

ithalatci/imalatci: Arcelik A.S.

Mensei: Tirkiye



» YOGURT VE KEFiR MAKINESI
‘ ar _6‘ e//k GARANTI BELGESI

GARANTI SARTLARI

1) Garantistresi, malin teslim tarihinden ibaren baslar ve 2y

2) Maln tanitma ve kullanma klavuzunda gosteridigi sekilde kullanimas ve Argelk A.:nin yetkil kidig senvs calisanlon dismdaki sahislr tarafindan bakm, onanm veya baska birnedenle
miidahale ediimemis olmas sartyl, malin bt pargalor dahl olmak Gzere tomamim; malzeme, il ve retim hatalorna korst malin tesfim tarfinden tibaren yukarida belirtien stre
kadargarantieder.

3) g tuketci 6502yl f t n fn;

a- c- Ucrets. iste

b f - mislie istem:

4) Tuketicinin bu haklardan Gcretsiz onarm hakkin segmesi durumunda satic sgiik masafi, defistirlen porga bedeliya da baska herhangi bir ad altinda higbir dcret talep etmeksizin malin
onanmint yapmak veya yaptirmakia yukamlidar, Teketici eretsiz onarm hakkin Gretic veya ithalatrya kars da kullanabil. Satic, retici ve itholatg tketcinin bu hakkin kullanmosindan
miteselslen sorumlucr:

5) Tuketiciin,Goretsz onarnm hakkin kulanmas) linde mali;
~Garantisresi iginde tekrar arizalanmas,
~Tamirpin ereken azami sirenin siimas.,

kiin olmadiginin, yetkili sati tarafindan bir raporla belirlenmesi

bedeliod - pedebil. St tuketiciin

B0 iretic

6) llilimevzatlorda belirenen kullanim 6 siesince maln azami tamir siesi 20 s ginind, gegemez. Bu s, garantisiesiigerisinde mala skin anzani yetkil sevis istasyonuna veya
saticya bildiimi taihinde, garanti siresi diginda ise malin yetkii servi istasyonuna teslim tarihinden itbaren baslar, Garanti kapsa ierisindeki malin anzasinin 10 s gand igerisinde
giderlememesi halinde, retic vya ithalatg: malim tomii tamamlanincaya kadr, benzer czelikere sohip baska bir mal taketicinin kullamimina tahis etmek zorundadir Benzer zelilere
sahip baska bir malin tiketii tarafindon stenmemesi halinde retici veya ithalatglr bu yikimlilikten kurtulur Maln garanti siresi ierisinde anzalanmas! durumundo, tomide gegen
sire garantitiesine ekeni

7) yer kaynaklanan hasar ve arizala

8) Tiketici garantiden dogian haklorinin kullaniimas! e ilgili larak gikabilecek uyusmaziikarda yerlegim yerinin bulundugu veya tiketiciisleminin yopilcigh yerdeki Tuketici Hakem Heyetine veya
Tiketici Mahkemesine bagvurabili.

9) Saticr tilketici, Ticaret Bokanlig Taketicinin 0

Uretici veya ithalatgi Firmanin; Malin;

Unvant: Arcelik A.S. Markasi: Arcelik
Adresi: Arcelik A.S. Karaagac Caddesi No:2-6, Cinsi: Yogurt ve Kefir Makinesi
34445, Stitliice / [STANBUL Modeli: YM 92421
Telefonu: (0-216) 585 8888 Bandrol ve Seri No:
Faks: (0-216) 4232353 Garanti Suresi: 2VYIL
web adresi: www.arcelik.com.tr Azami Tamir Suresi: 201s glinii
GENEL MUDUR GENEL MUDUR YRD.

J- 544 |Arcelik AS.| <

Fatura Tarih ve Sayist:
Adresi: Teslim Tarihi ve Yeri:
Telefonu Yetkilinin Imzasi
Faks: Firmanin Kagesi:

e-posta:
Bu baliimd, triindi aldiginiz Yetkili Satici imzalayacak ve kaseleyecektir.
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