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(O Zorlu Holding kurulusudur. NEDEN OLMASIN?



Degerli Miisterimiz,
Ekmek Yapma Makinesi cihazimizi tercih etmekle kaliteli bir VESTEL

Uriind satin almig bulunmaktasiniz.

Cihaziniz, gerekli olan 6zeni ve bakimi sagladiginiz takdirde size uzun
yillar hizmet edecektir.

Cihazinizi kullanirken keyif almanizi diliyoruz. Cihazinizi kullanirken keyif
almanizi diliyoruz.

Giivenlikle ilgili Onemli Bilgiler

Cihazinizi hizl bir bicimde tanimak ve cihazinizin tim fonksiyonlarindan
eksiksiz faydalanmak icin litfen bu kilavuzdaki talimatlar dikkatli bir
sekilde okuyun ve ileride tekrar incelemek icin saklayin.

A UYARI: Ciddi yaralanma risklerini belirtir.
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Giivenlik Uyarilan
* UYARI: Cihazinizi kullanmaya

baslamadan &nce tehlikeli bir
durum, yangin, elektrik carpma-
st ve kisisel yaralanma risklerini
dnleyebilmek icin bu kullanim
kilavuzunu dikkatlice okuyun.
Talimatlara her zaman uyun.

Cihazi Kullanirken

Dikkat Edilmesi Gereken

Giivenlik Bilgileri

e Bukullanim kilavuzu, cihazinizin
ilk kullanimi, gtivenligi, kullanim
amacglari ve cihazinizin temizligi
ve bakimi ile ilgili 6nemli bilgiler
icermektedir.

o Kullanim kilavuzunu dikkatlice
okuyun ve talimatlara uyun.

« Kullanim kilavuzunu givenli
bir yerde saklayin ve cihazinizi
ddiing verdiginizde bu kullanim
kilavuzunu da cihazinizla birlikte
verin.

* Bu cihaz, kapali mekanlarda
kullanilmak tizere ticari olmayan
kullanimlar icin ekmek yapmak
amaclyla tasarlanmistir.

* Bu cihaz, ev tipi kullanim igin-
dir. Cihazinizi sadece kullanim
amacina gore kullanin.

UYARI: Cihaziniz kullanim
amacinin diginda kullanilmasi
hasar veya tehlikeli durum ya-
ratabilir ve cihazin garantisinin
iptaline sebep olur. Bu sartlarda
olusabilecek hasarlar kullanici
tarafindan kargilanur.

Cihazi yalnizca tip levhasi tize-
rindeki bilgilere gére bagla-
yin ve isletin. Cihazinizin alt
kisminda bulunan bilgi etiketi
tizerinde belirtilen gii¢ ve volta;
degerlerinin uygun oldugundan
emin olun.

Cihazi sadece AC akimina ve
toprakli prize baglayin.

Cihazin kullanimi icin yalitim
mesafeleri agisindan "< 2000
m” uygundur.

Bu cihaz, giivenliklerinden so-
rumlu bir kisi tarafindan cihazin
kullanimiyla ilgili denetim veya
talimat verilmedigi stirece, fizik-
sel, duyusal veya zihinsel yete-
nekleri azalmig veya deneyim ve
bilgi eksikligi olan kisiler (cocuk-
lar dahil) tarafindan kullaniimak
tizere tasarlanmamigtir.

Cocuklar cihazla oynamadikla-
rindan emin olmak icin denet-
lenmelidir.



Cihaz, 8 yas ve tizeri cocuklar
ve fiziksel, algisal ve zihinsel
yetenekleri azalmis veya tecri-
be ve bilgi eksikligi olan kisiler
tarafindan goézetim altinda
veya cihazin guivenli bir sekilde
kullanimina ve karsilagilan ilgili
tehlikelerin anlasilmasina dair
talimat verilirse kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamama-

lidir.

Temizleme ve kullanici bakim
8 yasindan buiyiik ve gdzetim
altinda olmadikca cocuklar ta-
rafindan yapilmamalidir.

Cihaz ve kablosunu 8 yasindan
kiictik cocuklarin erisgemeyecedi
sekilde saklayin.

Cihazinizi ilk kez kullanmaya
baslamadan 6nce tim ambalaj
malzemelerini ve tanitim etiket-
lerini cikarttiginizdan emin olun.

Ekmek yanabilir, bu yiizden ci-
hazi perde gibi yanabilen mad-
delerin yakininda veya altinda
kullanmayiniz.

UYARI: Ambalaj malzemeleri
bogulmaya neden olabilir. Co-
cuklarin erisebilecegi yerlerden
uzak tutun.

Fisi her kullanimdan sonra veya

hatali calisma durumunda priz-
den cekin.

Cihazinizi kullanirken, herhangi
bir elektrik carpmasi tehlikesine
karsi cihazinizi, kablosunu ve
elektrik fisini su ve sivilardan
uzak tutun.

Cihazinizi egimli yiizeylerde
kullanmayin. Cihazinizi; diiz,
sabit, kuru ve sicakliga dayanikli
bir ylizeye yerlestirerek kullanin.

Kullanmadan 6nce, cihazinizin
fonksiyonlarini dogru bir sekilde
kontrol edin.

Cihazinizin elektrik kablosu
veya elektrik fisi hasar gérmuis-
se, herhangi bir tehlikenin &n-
lenmesi icin, sadece Ureticinin
onerdigi yetkili servis tarafindan
degistirilmelidir. Lutfen yetkili
servis veya misteri iletigim
merkezi ile irtibata gegin.

Cihaz yalnizca elektrik kablo-
sunda ve cihazin gévdesinde
hicbir hasar gérinmedigi tak-
dirde kullanilmalidir. Cihazinizi
asla asagidaki durumlarda kul-
lanmayin:

Cihaz veya elektrik kablosu
hasarli ise,

Cihaz dugtrilurse, gozle go-



riilir hasar belirtisi varsa veya
dizgiin calismazsa,

Cihaz, elektrikli parcalar gori-
lecek sekilde hasar gormusse,
Cihaz su veya diger sivilarla
temas etmigse.

Eger yukandaki durumlardan
birisi tespit edilirse, hemen ci-
hazinizin elektrik fisini prizden
cekin ve yetkili servisle irtibata

gegin.
Hasarli bir cihaz ya da cihazin
hasarli parcalari ciddi yara-

lanmalara ve yangina neden
olabilir.

Cihazin icinde kullanicinin mii-
dahale edebilecegi parcalar
bulunmamaktadir. Cihazin icin-
deki elektrik baglantilarina do-
kunuldugunda ve/veya cihazin
elektriksel ve mekanik yapisi
degistirildiginde elektrik carp-
masi tehlikesi vardir. Herhangi
bir ariza meydana gelirse, cihazi
kendiniz tamir etmeye kalkis-
mayin. Aksi halde cihaz garanti
kapsami disinda kalacaktr.

Elektrik kablosunu tehlikeye
sebep olmayacak sekilde uzatin.
Mutfak tezgahlarindan sarkma-
sina izin vermeyin. Kiicik ¢o-
cuklar tarafindan kablo asagiya

cekilebilir ve cihaz devrilerek
yaralanmalara neden olabilir.
Kabloyu keskin kenarlar tize-
rinden ¢ekmeyin, sikistirmayin.
Sicak ve islak alanlardan uzak
tutun. Kablo cihazin sicak par-
calariyla temas etmemelidir.

* UYARI: Cihaz harici bir zaman-
layici veya ayri uzaktan kontrol
sistemi vasitasiyla calisacak
veya kontrol edilecek sekilde
tasarlanmamistir. Cihazi harici
zamanlayici veya ayri uzaktan
kontrol sistemi ile calistirmayin.

* Cihazinizi prizden cikarirken
fisten tutun ve kablosundan
tutarak tagimayin.

* Cihazinizin elektrik figini elleri-
niz islak durumdayken prize tak-
mayin ve prizden cikartmayin.

* Cihaziniz caligiyorken, kullanim
sirasinda isitici plakalarin ve
erisilebilir yuizeylerin sicakhgs
yuksek olabilir, ciplak elle do-
kunmayin. Cihazinizi her zaman
plastik tutacaklarindan tutun.
Aksi takdirde yaralanabilirsiniz.

UYARI: Cihazinizi kullanir-
ken, bu simgeyi tagiyan tiim
yuizeyler cok sicak olacaktir.
Olasi yaralanma riskini énlemek



icin cihazinizin bu yiizeylerine
DOKUNMAYINIZ. Cihazi tut-
madan dnce cihazinizin tamamen
sogumasini bekleyiniz. Cihazinizi
sadece tutma amacl kollarindan
ve kavrama yiizeylerinden tutun
ve eldiven veya benzer isi koruyu-
cu malzemeler kullanin. Cihazini-
zin tutma amach yizeylerinin di-
sindaki ytizeylere dokunmadan
dnce, cihazinizin sogumasi icin
yeterince beklediginizden emin
olun.

 Cihaziniz caligirken asla yalniz
birakmayin. Bu trtin, ¢calisma
sirasinda strekli tiketici nezareti
ve kontrolii gerektirmektedir.

* Cihazinizi tamamen soguma-
dan kaldirmayin. Tamamen
soguduktan sonra bir sonraki
kullanima kadar kuru, gtvenli
bir yerde muhafaza edin.

* Cihazi kullanmiyorken, temiz-
lerken veya aksesuarlarini takip
cikartirken mutlaka fisinin prize
takili olmadigina emin olun.

* Cihazinizin elektrik fisi prize
takili durumdayken cihazinizi
hareket ettirmeyin.

e Cihazinizin kullanilmasi sirasin-
da agin yiklenmeyi énleyebil-
mek icin, ayni elektrik devresin-

de yiiksek giic ceken baska bir
cihaz calistirmayin.

Bu cihaz icin uzatma kablosu
kullanmayin.

Cihazinizi iyi havalandirilan
bir yerde kullanin. Yeterli hava
dolagiminin saglanmasi icin
cihazinizin her tarafindan 10-

15 e¢m. kadar bogluk birakmaya
dikkat edin.

Cihazinizi gazli veya elektrikli
isiticilarin izerine veya yakinina
yerlestirmeyin, sicak firninya da
baska bir i1si kaynaginin icine ya
da tizerine koymayin.

Pisirme sirasinda makinenin
hareketli ve dénen parcalarina
dokunmayin.

Malzemeler ekmek haznesine
uygun sekilde yerlestirilmedigi
muddetce cihazi kesinlikle ca-
listirmayin.

Ekmek haznesini ¢ikarmak icin
kesinlikle Gstiine veya kenarina
vurmayin, aksi takdirde hazne
zarar gorebilir.

Ekmek yapma makinesine alii-
minyum folyo veya bagka mal-
zemeler koymayin, aksi takdirde
yangin veya kisa devre riski
olusabilir.



Ekmek yapma makinesine mak-
simum un ve kabartma tozu
miktari 560g ve 8g’dir. Mak-
simum dederleri asmayacak
sekilde un ve karbonat kullanil-
malidir.

Ekmek yapma makinesini hav-
luyla veya bagka bir seyle kapat-
mayin; isi ve buhar makineden
serbestce cikabilmelidir.

Makine yanici bir nesneyle ka-
patilir veya temas ederse yangin

cikabilir.

Cihazi kullanim amaci disinda
kullanmayin.

Uriinti acik havada kullanmayin.

Bu talimatlari saklayin.

Temizlik ve Bakim Yaparken
Dikkat Edilmesi Gereken

Giivenlik Bilgileri

Cihazi “Temizlik ve Bakim” bs-
limuinde anlatildig gibi dizenli
bir sekilde temizleyin. Cihazin
temizlik ve bakimina baglama-
dan dnce mutlaka cihazin figini
prizden cekin.

Cihazi suya daldirmayin. Elekt-
rik carpmasini énlemek icin
cihazinizi suyla temizlemeyin,
cihazinizi temizlemek icin yu-
musak bir bez kullanin.

Nemli bez ile cihazin gévdesini
silebilirsiniz, sonra kuru bir bezle
parlatabilirsiniz.

UYARI: Cihazinizin yiizeyini
sildiginiz bezi iyice kuruttugu-
nuzdan emin olun, cihazinizin
elektrikli parcalarinin icine su
girmesi cihazinizda ciddi hasar-
lara sebep olacaktir.

Cihazin kullanimi ve temizligi
sirasinda 6zen gdsterin. Kesici,
delici, sivri uglu vb. zarar verici
araclar kullanmayin.

Tagima ve Nakliye Sirasinda
Dikkat Edilmesi Gereken

Giivenlik Bilgileri

Tagima ve nakliye sirasinda
cihaziniz, aksamlarina zarar gel-
memesi icin orijinal kutusunda
tutulmalidir.

Tasima sirasinda triini normal
konumunda tutun.

Cihazi nakliye sirasinda dii-
sirmeyin ve darbelere karsi
koruyun.

Urtintin miisteriye tesliminden
sonra tagima sirasinda olugan
arizalar ve hasarlar garanti kap-
samina girmez.



Sorumluluk Sinirlamasi

Bu kilavuzda yer alan tiim teknik
bilgiler, kullanim talimatlari, cihazin
calistinlmasi ve bakimi, cihazinizla
ilgili son bilgileri icerir. Uretici fir-
ma, bu kullanim kilavuzundaki tali-
matlara uyulmamasi, cihazin kulla-
nim amacinin disinda kullaniimasi,
yetkili olmayan onarim islemleri,
cihaz tizerinde izin verilmeyen de-
gisiklikler yapilmasi ve tiretici firma
tarafindan onaylanmamis yedek
parcalarin kullaniimasi nedeniyle
olusabilecek hasar ve yaralanmalar
icin herhangi bir sorumluluk kabul
etmez.

Teknik Ozellikler
Model VESTEL EKMEK
YAPMA MAKINESI
CALISMA GERI-
UIMi (), 220-240V
FREKANS (Hz) |50Hz
GUC 550W

*  Urtinle birlikte verilen baskili dokiiman-
larda, tiriin tizerinde bulunan isaretle-
melerde ve wwwyestel.com.tr adresinde
beyan edilen degerler, ilgili standartlar
uyarinca laboratuvar ortaminda elde
edilen degerlerdir. Bu degerler, triintin
kullanim ve ortam sartlarina gére de-
Gisebilir.

e Teknik 6zellikler ve bu kilavuz, 6nceden
haber verilmeden degistirilebilir.

+ AEEE yénetmeligine uygundur.
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Bu urtin 2014/30/EU (Elekt-
romanyetik Uyumluluk Yénet-
meligi) ve 2014/35/EU (Alcak
Gerilim (LVD) yénetmeligi)
sayili Avrupa CE Direktiflerine-
uygundur.

Bu cihaz, Atik Elektrikli ve Elekt-
ronik Esyalarin Kontrolt Yonet-
meligine uygundur.

Genel Goériiniim

Gérseldeki/urtin tizerindeki pisirme
sureleri tavsiye edilen stireler olup gida-
larin pigirme stirelerini damak lezzetinize
gore ayarlayabilirsiniz. Bu gérsel yalnizca
cihazin pargalari hakkinda bilgilendirme
amaclidir. Parcalar cihaz modeline gére
farkli olabilir. Gérseller temsilidir.

Kapak

Gozetleme Cami

Yogurma Pedali
Ekmek Haznesi

Kontrol Paneli

Ana Govde



Olcekli Kap
Cay Kagigi Olciisti / Yemek Kagigs
Olcust

Hamur Yogurma Cikarma Kancasi

Kullanmadan Once

Cihazinizi ilk defa kullanmadan &nce
buttin ambalajlar ve etiketleri gikarttigji-
nizdan emin olun ve Temizlik ve Bakim
bslimindeki talimatlara uygun sekilde
temizleyin.

Tum parcalarinin kuru olduguna emin
olun.

Cihazinizin ilk kullaniminda, parcalari
yeni oldugu icin, ince bir duman cikabilir,
endigelenmeyin.

Cihazinizi kullanirken diiz, sabit, kuru ve
sicakhiga dayanikli bir ytizeye yerlestirin.
Lutfen tim parca ve aksesuarlarin eksik-
siz ve hasarsiz oldugundan emin olun.
Tum parcalar bir sonraki bslim olan
“Temizlik ve Bakim” b&limiine gére
temizleyin.

Ekmek yapma makinesini pisirme modu-
na alin ve yaklagik 10 dakika bu modda
bos calistirin.

Soguduktan sonra bir kez daha temiz-
leyin.

Tum parcalar kurutup yerlerine takin,
bsylece cihaziniz kullanima hazir olur.

Kullanimi
Hazneyi yerine takin ve yerine oturana
kadar saat yéniine cevirin.
Yogurma bicagini tahrik millerine takin.

Yoguruculariyerlerine oturana kadar saat
yéniine cevirin. Yogurucular takmadan
dnce delikleri istya dayanikli margarinle

doldurmaniz énerilir. Bu sayede hamur,
yo§urucularin altina yapismaz ve yogu-
rucular ekmekten kolaylikla gikarilabilir.

Malzemeleri ekmek haznesine koyun.
Tarifte belirtilen siraya uygun hareket
edin. Genelde 6ncelikle su veya sivimal-
zeme, ardindan seker, tuz ve un eklenir.

Mayayi veya kabartma tozunu her
zaman icin son malzeme olarak koyun.
Yogdun cavdar veya kepekli un kullanarak
agir bir hamur yapacaksaniz, daha iyi
bir sonug i¢in malzemeleri ters sirayla
kullanmanizi, yani &nce kuru mayayi ve
unu, son olarak sivi malzemeyi ekleme-
nizi dneririz.

— -

Maya veya kabartma
tozu/karbonat

ab—

Kutu malzemeler

Suveya sivimalzeme

Not: Maksimum un ve maya miktar igin
tarife bakin.

Hamurun bir tarafinda parmaginizla kii-
cuk bir girinti yapin. Bu girintiye mayay:
ekleyin. Mayanin sivi malzemelerle ve
tuzla temas etmediginden emin olun.

Kapagiyavasca kapatin ve figi prize takin.
Istediginiz programi secene kadar Menti
tusuna basin.

Renk tusuna basarak istediginiz kabuk
rengini segin.

Hamur Miktari tusuna basarak istediginiz
boyutu secin (700 gr veya 1000 gr).
Sire + veya Sure - tuguna basarak er-
teleme stiresini ayarlayin. Ekmek yapma

makinesinin hemen calismaya baglama-
sini istiyorsaniz bu adimi atlayabilirsiniz.

Basla/Durdur tusuna basarak makineyi
calistirin.



Standart, Fransiz Ekmegi, Tam Bugday
Ekmegi, Tath Ekmek, Glutensiz Ekmek
ve Sandvi¢ Ekmegi programlarinda,
calisma sirasinda uzun bir bip sesi du-
yulur. Bu, malzemeleri eklemeniz icin
uyari sesidir.

Kapagi agin ve yapmak istediginiz ekmek
tarifine uygun élctilerde malzemelerinizi
ekmek haznesine sirasiyla koyun.

Pisirme sirasinda kapaktaki havalandirma
acikliklarindan buhar ¢ikabilir. Bu normal
bir durumdur.

Islem bittiginde 10 bip sesi duyulur.
Basla/Durdur tusuna 3-5 saniye basili
tutarak iglemi durdurup ekmegi cikara-
bilirsiniz.

Firin eldivenlerini kullanarak kapagr agin
ve ekmek haznesinin tutamagini sikica
kavrayin.

Hazneyi saat ydniiniin tersine cevirerek
hafifce yukari kaldinp makineden cikarin.
Yapismaz bir spatula kullanarak ekmegjin
kenarlarini hazneden ayirin.

ACIK  ORTA KOYU 700g

Dikkat: Ekmek haznesi ve ekmek cok sicak
olabilirl Cok dikkatli olun ve firin eldivenleri
kullanin.

Ekmek haznesini temiz bir yiizeyde ters
cevirin ve ekmek rafa digene kadar
hazneyi hafifce sallayin.

Ekmegi dikkatli bir sekilde hazneden
cikarin ve yaklagik 20 dakika dinlendir-

dikten sonra dilimleyin.

Odanin digindaysaniz ve iglem sonunda
Basla/Durdur tusuna basmadiysaniz
ekmek 1 saat boyunca otomatik olarak
sicak tutulur, ardindan sicak tutma iglemi
de sona erer.

Makineyi kullanmiyorsaniz veya pisirme
islemi bittiyse fisi prizden cekin.

UYARI: Ekmegi dilimlemeden 6nce hamur
yogurma pedali ¢lkarma kancasini kullanarak
ekmegin altinda bulunan yogurma bicagini
cikarin. Ekmek sicak oldugu icin yogurma
pedalini asla elinizle ¢ikarmayin.

Kontrol Paneli

10009

o) YOGURMA

KABARTMA

PISIRME EE}

SICAK TUTMA

B

|
B

.......... *eceerata

MENU HAMUR MIKTARI +

ilk Kullanim

Ekmek yapma makinesinin fisini prize
taktiginizda bir “bip” sesi duyulur ve kisa
stire sonra ekranda “3:00” yazisi gérinir.

- RENK BASLA/DURDUR
Ancak, “3” ile “O0” arasindaki iki nokta
strekli yanip sénmez. Ok, 1000 g ve
Orta seviyesiniisaret eder. Bu varsayilan
ayardir.



Ba§|a/Durdur

Secili pisirme programini baglatmak ve
durdurmak icin kullanilir.

Bir program baglatmak icin Bagla/ Durdur
tusuna bir kez basin. Kisa bir bip sesi duyu-
lur ve ekrandaki iki nokta yanip sénmeye
baslar, program baslar. Bir program bas-
ladiktan sonra Basla/Durdur haricindeki
tim tuglar devre digi kalir.

Programi durdurmak icin  Basla/Dur-
dur tusuna yaklasik 3 saniye boyunca,
programin kapatildigini bildiren bir bip
sesi duyana kadar basili tutun. Bu &zellik,
programin ¢alismasinin istemsizce kesin-
tiye ugratilmasini énler.

Menii

Farkli programlar ayarlamak icin kullanilir.
Bu tusa her basildiginda kisa bir bip sesi
duyulur ve program degisir. Tusa stirekli
olarak bastiginizda 12 menti degisimli ola-
rak LCD ekranda gériintiilenir. Istediginiz
programi secin. 12 mentiniin fonksiyonlari
asagida aciklanmustr.

Standart: Bu mod yogurma, kabartma
ve normal ekmek pisirme fonksiyonlarini
icerir. Beyaz, bugday ve cavdar ekmek
icin kullanilabilir.

Fransiz Ekmegi: Bu mod yogurma,
kabartma ve pisirme fonksiyonlar icerir.
Kabartma iglemi “Normal” moddan daha
uzun sirelidir. Bu modda pigen ekmek
daha gevrek ve hafif olacaktr.

Tam Bugday Ekmegi: Bumod yogurma,
kabartma ve tam bugday ekmek pisirme
fonksiyonlariniigerir. Bumodda erteleme
fonksiyonunun kullanimi tavsiye edilmez.

Hizh: Bu mod yogurma, kabartma ve
somun ekmek pisirme fonksiyonlarini
icerir. Pisirme fonksiyonu “Normal” mod-

dan daha kisadir. Ancak bu modda pisen

9

ekmegin boyutlar daha kiigiktir.

Tath Ekmek: Bu mod yogurma, kabart-
ma ve tatl ekmek pisirme fonksiyonlarini
icerir. Ayrica hamura malzemeler ekleye-
bilirsiniz.

Ultra Hizh 1: En kisa stirede 700 gr
agirhiginda ekmek yogurma, kabartma ve
pisirme fonksiyonlarini icerir. Bu ayarda
pisirilen ekmek, Hizl programinda pisiri-
len ekmege kiyasla genellikle daha kuictik
ve purizli olur.

Ultra Hizh 2: En kisa stirede 1000 gr
agirhiginda ekmek yogurma, kabartma ve
pisirme fonksiyonlarini icerir.

Hamur: Bu mod sadece yodurma ve
kabartma fonksiyonlari icerir. Pisirme
fonksiyonu icermez. Hazirlanan hamur-
dan ekmek toplari, pizza gibi yiyecekler
yapabilirsiniz.

Glutensiz Ekmek: Bu mod yogurma,
kabartma ve glutensiz ekmek pisirme
fonksiyonlari icerir. Ayrica hamura mal-
zemeler ekleyebilirsiniz.

10. Yogurt: Yalnizca dusiik sicaklik. Yogurt

1.

12.

a)

yapma siresini, 30 dakika araliklarla 6
ile 12 saat arasinda ayarlayabilirsiniz ve
varsayilan stire 10 saattir.

Sandvi¢ Ekmegi: Sandvic modunda
yogurma, mayalamak ve pisirmek fonk-
siyonlariniicerir. Ince kabuklu, hafif dokulu
ekmek pisirmek icin kullanilir.

Pisirme: Sadece pisirme modudur.
Yogurma ve kabartma fonksiyonlarini
icermez. Ayrica secilen diger modlarin
pisirme stirelerini artirmak icin de kullanilir.

10 ile 70 dakika sireyle pisirmek icin bu
programi kullanin. Kendi basina secilebilir
ve asagidakiler icin kullanilabilir:

Mayali Hamur programi tamamlandiktan
sonra,



b) Halihazirda pismis ve sogutulmus olan
ekmeklerin yiizeyini yeniden isitmak veya
gevreklestirmek icin,

c) Birpisirme déngust sirasinda uzun streli
elektrik kesintisi durumunda pisirmeyi
tamamlamak icin kullanilir.

Menii Ek

Fonksiyonlar

1. RENK

Bu tusu kullanarak kabuk rengi icin ACIK,
ORTA veya KOYU renkte istediginiz so-
mun rengini secebilirsiniz.

2. HAMUR MIKTARI

Bu tusa basarak ekmegin boyutunu sece-
bilirsiniz. Toplam calisma siiresinin ekmek
boyutuna gére farklilik gésterecegini unut-
mayin.

3. SURE (SURE + veya SURE -)
Cihazin hemen calismaya baglamasini

istemiyorsaniz bu tusu kullanarak erteleme
zamani ayarlayabilirsiniz.

Siire + veya Sire - tusuna basarak ekme-
ginizin ne kadar siire sonra hazirlanacagini
belirtebilirsiniz. Programin pisirme siiresi
de erteleme siiresine dahil olmalidir. Yani
erteleme siiresinin sonunda sicak ekmek
servise hazir olmalidir. Oncelikle program
ve kizartma seviyesini secin, ardindan Stire
+veya Sire - tusuna basarak erteleme siire-
sini 10 dakika araliklarla artinin veya azaltin.
Maksimum erteleme siiresi 13 saattir.

+ Ornek: Suan saatin 20.30 oldugunu ve
ekmeginizin yarin sabah 7.00da, yani
10 saat 30 dakika sonra hazir olmasin
istediginizi varsayalim. Men(j, renk ve ha-
mur miktar secimlerinizi yaptiktan sonra,
LCD ekranda 10:30 gériintilenene

kadar Stre + veya Sire - tusuna basin.

Ardindan, Basla/Durdur tuguna basarak
bu erteleme programini etkinlestirin.
Nokta yanip séner ve LCD ekranda,
kalan stireyi gésteren geri sayim yapillr.
Sabah 7.00'da taze ekmeginiz hazir olur.
Ekmegi hemen almak istemiyorsaniz 1
saatlik sicak tutma siiresi baglar.

Not: Ertelemeli pisirme isleminde yumurta,
taze siit, meyve, sogan gibi hemen bozula-
bilir malzemeler kullanmayin.

Sicak Tutma

* Pisirme sonrasinda ekmek 60 dakika
boyunca otomatik olarak sicak tutulabi-
lir. Ekmegi ¢ikarmak istiyorsaniz Bagla/
Durdur tusuna basarak programi kapatin.

Bellek

* Ekmek yaparken elektrik kesintisi olduy-
sa, elektrik geldikten sonra 10 dakika
icinde Bagla/Durdur tusuna basmaniza
gerek kalmadan ekmek yapma islemi
otomatik olarak devam eder. Kesinti 10
dakikadan fazla sirerse bellege kayit
yapilamaz ve ekmek yapma makinesinin
yeniden baslatiimasi gerekir. Ancak,
elektrik kesintisi yasandiginda hamur
yogurma igleminiz zaten bitmig haldeyse
dogrudan Basla/Durdur tusuna basarak
programi bagtan devam ettirebilirsiniz.

Cevre

*  Makine bircok sicaklik derecesinde iyi
performans gosterebilir fakat cok sicak
bir oda ile ¢cok soguk bir oda arasinda
ekmegin boyutu farkhlik gésterebilir.
Odassicakliginin 15°Cile 34°C arasinda

olmasini tavsiye ederiz.

Uyari Géstergesi

1. Program baslatildiktan sonra gésterge-

de “H HH” gériintileniyorsa (bkz. Sekil



1) i¢ sicaklik hala cok fazladir. Bu du-
rumda programin durdurulmasi gerekir.
Kapagiagin ve 10 ila 20 dakika boyunca
makinenin sogumasini bekleyin.

2. Basla/Durdur tuguna bastiktan sonra
gostergede “Err” goriintileniyorsa (bkz.
Sekil 2) sicaklik sensérintin baglantisi
kesilmistir. Litfen yetkili bir uzmana
sensori dikkatli bir sekilde kontrol ettirin.

3. Basla/Durdur tusuna bastiktan sonra
gostergede ‘L LL" gériintileniyorsa
(programin PISIRME oldugu durumlar
haricinde), i¢ sicaklik cok dustktir (5
bip ile belirtilir). Bagla/Durdur tusuna
basarak sesi susturun, kapagi acin ve 10
ila 20 dakika boyunca makinenin oda
sicakligina gelmesini bekleyin. Alternatif
olarak, pisirme programini secerek ic
sicakhigr hizli bir sekilde yiikseltebilirsiniz.

NOT: Ekmek yapma makinesini bir siire
sonra soguk bir yere (6rnegin klimayla so-
Jutulan bir oda veya soguk depolama alanr)
koyarsaniz ve ardindan ekmek yapmak icin
hemen oda sicakligindaki bir yere getirirseniz
makinenin i¢ sicaklii oda sicakligindan daha
dusuk olur.

H HH

Sekil

crr

=

Sekil 2

LLL

Sekil 3

Ekmek Malzemeleri

1.

Ekmek Unu

Ekmek ununda yiiksek miktarda gluten
bulunur (bu nedenle bu una yiksek
glutenliun da denebilir ve yiiksek protein
icerir), elastikligi ytksektir ve ekmegin
kabardiktan sonra sénmesini &nleyebilir.
Gluten icerigi normal una gére daha yiik-
sek oldugu icin, boyutu daha buyiik ve
ic lifi daha yiiksek ekmekler yapmak icin
kullanilabilir. Ekmek unu, ekmek yapmak
icin en énemli malzemedir.

Sade Un

Sade un, dikkatle secilmis yumusak ve
sert tahillar kanistinlarak elde edilir, hizli
ekmek ve pastalar yapmak icin kullanilir.
Tam Bugday Unu

Tam bugday unu, kepekli bugday 6gu-
tilerek elde edilir, bugday kabugu ve
gluten icerir. Tam bugday unu, normal
undan daha agir ve daha besleyicidir.
Tam bugday unuyla yapilan ekmek ge-
nellikle daha kiigtik olur. Bircok tarifte en
iyi sonucu elde etmek icin tam bugday
unuyla ekmek unu karigtinlarak kullanilir.

. Kara Bugday Unu

Kara bugday unu yiiksek lifli bir undur
ve tam bugday ununa benzer. Kabarma
sonrasinda biiyiik bir ekmek elde etmek
icin, ekmek ununun oraninin yiiksek
olacagi sekilde kullanilmalidir.



5. Kek Unu

*  Kek unu, yumusak bugday veya disiik
proteinli bugday égutilerek elde edilir
ve genellikle kek/pasta yapmak icin kul-
lanilir. Farkli unlar benzer gérunimlere
sahip olsa da aslinda cesitli unlarin maya
performansi veya absorbe ediciligi bug-
dayin yetistigi yere, biiyiime sezonlarina,
dgutme iglemine ve saklama dmriine
gore degisiklik gosterir. Bélgenizdeki
markette farkli markalara ait unlari dene-
yerek karsilastirabilir, kendi deneyiminize
ve damak zevkinize gére en iyi sonucu
veren unu kullanabilirsiniz.

Misir Unu ve Yulaf Unu

* Misir unu misir 8gutilerek, yulaf unu

ise yulaf sgutilerek elde edilir. Her

ikisi de purtizlii ekmek yapmak icin katki

maddesi olarak kullanilir, tadi ve dokuyu

iyilestirir.

Seker

+ Seker, ekmege tatllik ve renk katmak

agisindan ¢ok énemli bir malzemedir.

Beyaz seker, ekmegi mayalamaya yar-

dimci olmasi amaciyla yaygin olarak

kullanilir. Ozel gereksinimler olursa

esmer seker, pudra sekeri veya pamuk

seker kullanilabilir.

Maya

* Maya, hamur mayalandirma igleminden
gecer ve ardindan karbon dioksit tirete-
rek ekmegin bilytimesine, i¢ liflerinin ise
yumusak olmasina yardimci olur. Ancak,
mayanin hizli aktiflesmesi icin seker ve
undaki karbonhidrata ihtiyaci vardir.

* 1 cay kasigi aktif kuru maya = 3/4 cay
kasigi instant maya

*  5caykasigiaktif kuru maya = 1 cay kasigi
instant maya

* 2 cay kasigr aktif kuru maya = 1,5 cay

kasigi instant maya

* Maya yiksek sicaklikta 6lecegi icin
buzdolabinda saklanmalidir. Mayay:
kullanmadan énce tarihini ve raf mriind
kontrol edin. Her kullanimdan sonra ola-
bildigince hizl sekilde tekrar buzdolabina
koyun. Ekmegin kabarmamasinin nedeni
genellikle mayanin élmis olmasidir.

*  Asagidaki yéntemleri kullanarak ma-
yanizin taze ve aktif olup olmadigini
anlayabilirsiniz.

1) 1/2 kap ilik suyu (45-50°C) bir 8lct
kabina koyun.

2) Kaba T cay kasig beyaz seker koyup
kanstinn, ardindan suyun Ustiine 2 cay
kasigi maya serpin.

3) Olcii kabini ilik bir yere koyup yaklasik
10 dakika bekletin. Suyu karistirmayin.

4) 1kaba kadar képuk olusmasi gerekir. Aksi
takdirde maya éludir veya aktif degildir.

9. Tuz

* Ekmegin tadinin ve kabugunun renginin
daha iyi olmasi icin tuz gereklidir. Ancak,
tuz ayni zamanda kabarmayi da énleye-
bilir. Tarifte cok fazla tuz kullanmamaya
dikkat edin. Tuz kullanmak istemiyorsaniz
hi¢ kullanmayin. Tuz kullanmazsaniz
ekmek daha iyi kabarir.

10. Yumurta

*  Yumurta, ekmegin dokusunu daha iyi bir
hale getirebilir, boyutunun daha buiytik
olmasini saglayabilir ve ekmege 6zel bir
yumurta tadi katabilir. Yumurta kulla-
niyorsaniz yumurta kabuksuz olmali ve
hamur esit sekilde kanistinlmalidir.

1.

* Gres, ekmegin yumusak olmasini ve
émrinin uzamasini saglayabilir. Tere-
yagi buzdolabindan cikarldiktan sonra
kullanilmadan dnce eritilmeli veya kiigiik

Gres, Tereyadi ve Sivi yag



parcalar halinde dogranmali, hamura egit
sekilde karigtinlmalidir.

12. Kabartma Tozu

Kabartma tozu genellikle Ultra Hizli
ekmek ve kekleri kabartmak icin kullanilir.
Kabartma tozu, bekleme suresi gerek-
tirmez ve gaz tUretmez. Bunlar, ekmegin
dokusunda kabarciklar olusturan veya
dokuyu yumusatan unsurlardir.

13. Karbonat

Yukaridakiler karbonat icin de gecerlidir.
Kabartma tozuyla birlikte de kullanilabilir.

14. Su ve Bagka Swvilar

Ekmek yapmak icin su temel bir mal-
zemedir. Genel anlamda, 20 ile 25°C
arasinda su kullanimi en uygunudur.
Ancak, Ultra Hizli ekmek yaparken
kabarma hizi icin 45-50°C sicaklikta su
kullanilmalidir. Su yerine taze siit veya
%2 sut tozuyla karigtinlmis su kullanabi-
lirsiniz. Bu ekmegin tadini ve kabugunun
rengini iyilestirir. Bazi tariflerde ekmegin
tadini zenginlestirmek adina elma suyu,
portakal suyu, limon suyu vb. meyve
sulari kullanilabilir.

Malzemelerin Agirhg

lyi bir ekmek yapmak icin 8nemli olan
adimlardan bir tanesi de malzemeleri
dogru miktarda kullanmaktir. Dogru
miktarda malzeme kullanmak icin 8lci
kabr ve &l¢ti kabi kullanmaniz siddetle
énerilir. Miktarlar yanlis olursa ekmek
bundan ciddi anlamda etkilenir.

Sivi Malzemelerin Tartilmasi

Su, taze st veya st tozu ¢dzeltisi dl¢l
kaplariyla slctlmelidir.

Olcii kabinin seviyesini yatay olarak
gozlerinizle takip edin.

Pisirme yagi veya baska malzemeleri

dlctiginizde slct kabini herhangi
baska bir malzemeyi bulagtirmadan iyice
temizleyin.

Kuru Toz Olciimii

Kuru toz dogal kosullarda saklanmalidir.
Kabin agzini bicaga hizalayarak dogru
6lctim yaptiginizdan emin olun.

Malzeme Sirasi

Malzeme sirasina dikkat edilmelidir .
Genellikle 6nce sivi malzemeler, sonra
yumurta, tuz, siit tozu vb. eklenir. Mal-
zemeleri eklerken un siviyla tamamen
islanmamalidir. Maya yalnizca kuru una
eklenebilir. Maya &ézellikle tuzla temas et-
memelidir. Hamuru bir stire yogurduktan
sonra bir bip sesi duyasiniz. Bu, meyveleri
karigima eklemeniz gerektigi anlamina
gelir. Meyveleri karisima cok erken ko-
yarsaniz uzun stre karigtirma sonrasinda
lezzet azalir. Erteleme fonksiyonunu
uzun sireligine kullaniyorsaniz yumurta
ve meyve gibi bozulabilir malzemeler
kullanmayin.

Ozel Bilgiler

1.

2.

Hizli Ekmekler

Hizl ekmekler, nem ve isiyla aktive olan
kabartma tozu ve karbonat kullanilarak
yapilir. Mikemmel hizli ekmekler yap-
mak icin tim sivi malzemeleri ekmek
haznesinin altina, kuru malzemeleri ise
uste koymaniz nerilir. Hizli ekmek
hamurunu ilk kez kanigtirirken kuru malze-
meler haznenin kenarlarinda toplanabilir.
Dolayisiyla, unun toplanmasini nlemek
icin makinenin karistirmasina yardimei
olmaniz gerekebilir. Bu tir bir durumla
kargilagirsaniz lastik spatula kullanin.

Ultra Hizli Program Hakkinda

Ekmek yapma makinesi, ultra hizli prog-
ramda 1 saatte ekmek yapabilir. Bu 2



ayar 58 dakikada ekmek yapabilir ve bu
ekmeklerin dokusu biraz daha yogun
olur. Ultra hizl 1 programi 1000 g, Ultra
hizli 2 programi ise 700 g agirliginda
ekmek pisirmek icindir. Kullanilacak su
48-50°C sicaklikta olmalidir. Bir mutfak
termometresi kullanarak sicakligi élgme-
lisiniz. Su sicakhigi, pisirme performans
agisindan kritik nem tasir. Su sicaklig
cok dustikse ekmek gerektigi kadar
kabarmaz, su sicakhg cok yiksekse
kabarmadan &nce mayay! &ldurdr, bu
da pisirme performansini ciddi anlamda
etkiler.

Temizlik ve Bakim
Temizlik dncesi cihazin fisini cekin ve
tamamen sogumasini bekleyin.

Ekmek Haznesi ve Yogurma Pedalini
sicak sabunlu su kullanarak yikayin.

Eger Yogurma Pedali kalipta kaliyorsa,
5 - 10 dakika kadar suda tutun.

Diger parcalari nemli bir stinger ile te-
mizleyin, iyice kurulayin.

Tum parcalar makinede yikanamaz.

Herhangi bir ev temizlik maddesi, asin-
dinci siinger/tel veya alkol kullanmayin.

Yumusak, nemli bir bez kullanin.

Cihazin gévdesini veya kapagini suyun
icine batirmayin.

« Ekmek Haznesi: icini ve digini nemli
bir bezle ovun Yapismaz kaplamayi
cizmemek adina, keskin veya agindirici
malzemeler kullanmayin. Hazneyi yerine
takmadan énce tamamen kurutun.

* Yogurma Pedali: Yogurma pedalini
milden cikarmak zorsa hazneye ilik su
doldurun ve 30 dakika bekletin. Boyle-
likle yogurucuyu kolayca ¢ikarip temizle-
yebilirsiniz. Bicagi da nemli bir pamuklu
bezle dikkatli bir sekilde temizleyin.

+ Kapak ve Gézetleme Cami: Kapagin
icini ve digini hafif nemli bir bezle te-
mizleyin.

* Ana Gévde: Govdenin dig yiizeyiniislak
bir bezle nazikce silin. Asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin, aksi takdirde
ylzeyin cilasi zarar gorir. Gévdeyi te-
mizlemek icin suya daldirmayin.

*  Ekmek yapma makinesini saklamak tizere
kaldirmadan énce tamamen soguk,
temiz ve kuru oldugundan emin olun,
kasigi ve yogurma bicagini cekmeceye
koyun, kapag kapatin.

Sorun Giderme

Cihazinizda normal olmayan bir durum
tespit ettiginizde, tablodaki agiklamalar dog-
rultusunda sorunu ¢ézmeye calisabilirsiniz.

Cihaziniz hala normal calismasina devam
etmiyorsa Vestel lletisim Merkezi ile irtibata
geciniz. Yetkili servis listesine ve iletigim bil-
gilerine web sitesinden ulasabilirsiniz.

Tum yetkili servis bilgileri Bakanlik tarafin-
dan olugturulan Servis Bilgi Sisteminde yer
almaktadir.



SORUN

SEBEBI

cOzUM

Pisirme sirasinda
havalandirma deli-
ginden duman ¢i-
kiyor.

Bazi malzemeler isinan parca-
lara veya yakinlarina yapismig
olabilir, ilk kullanimda isinan
parcalara ylizeyinde yag kalmig
olabilir.

Ekmek yapma makinesinin figini
prizden sékiin ve 1sinan parcalari
temizleyin ancak elinizi yakmamaya
dikkat edin. Ilk kullanim sirasinda
kuru caligtirma yapin ve kapagi acin.

Ekmegin alt kabugu
cok kalin.

Ekmek sicak tutuldugu ve ek-
mek haznesinde ¢ok uzun siire
bekletildigi icin su kaybina ug-
ramistir.

Ekmek pistikten sonra sicak tutma
fonksiyonunu kullanmaksizin maki-
neden kisa stirede alin.

Ekmegi makineden
almak cok zor.

Yogurucu, ekmek haznesinde
safta sikica yapisiyordur.

Ekmegi cikardiktan sonra ekmek
haznesine sicak su koyun ve yogu-
rucuyu 10 dakika bu suda bekletin,
ardindan sudan cikarip temizleyin.

Makine malzemeleri
esit kar|§t|rm|yor ve

iyi pisirmiyor.

Secilen program meniisti uygun

degildir.

Uygun bir program menisui segin.

Makineyi calistirdiktan sonra
kapak birden fazla kez agilmis-
tir ve ekmek kurudur, kabugu
renksizdir.

Son kabarmada kapagi agmayin.

Karistirma direnci ¢ok yuksek
oldugu icin yogurucu gerektigi
gibi dénerek karigtirma yapa-
miyordur.

Yogurucunun deligini kontrol edin,
ardindan ekmek haznesini ¢ikarin
ve yiksuz sekilde caligtirin. Yine
normal degilse yetkili servisle ileti-
sime gecin.

Baslat/Durdur
diigmesine bastik-
tan sonra ekranda
“‘H:HH" gérinttle-

niyor.

Ekmek yapma makinesinin ic
sicakhigi ekmek yapmak icin cok
yiiksektir,

Basla/Durdur tuguna basin ve ma-
kinenin fisini prizden cekin. Ekmek
haznesini ¢ikarin ve makine soguya-
na kadar kapagini acik tutun.

Motor sesi duyu-
yorum ama hamur
karigtirlmiyor.

Ekmek haznesi yanlis takilmistir
veya hamur ¢ok buyuktur.

Ekmek haznesini dogru takip tak-
madiginiza, hamuru tarife gére
yapip yapmadiginiza ve malzemeleri
dogru tartip tartmadiginiza bakin.

Ekmek o kadar bu-
yuk ki kapad itiyor.

Cok fazla maya, un veya su kul-
lanmis olabilirsiniz veya ortam
sicakhgr cok yiiksek olabilir.

Yukaridaki faktérleri kontrol edin ve
sebebin ne oldugunu tespit ettikten
sonra ilgili miktari azaltin.




SORUN

SEBEBI

cOzUM

Ekmek ¢ok kucuk
veya hi¢ kabarmiyor.

Hic maya kullaniimamis veya
yetersiz miktarda maya kullanil-
mis olabilir. Ayrica, su sicakhig-
nin cok ytiksek olmasi, mayanin
tuzla karismis olmasi veya ortam
sicakhiginin dustik olmasi nede-
niyle maya tam aktiflesememis
olabilir.

Mayanin miktarini ve performansini
kontrol edin, gerekirse ortam sicak-
ligini artirin.

Hamur o kadar bi-
yuk ki ekmek hazne-
sinden tagiyor.

Cok fazla sivi kullanildigr icin
hamur yumusak olmus olabilir
veya ¢ok fazla maya kullanilmig
olabilir.

Sivi miktarini azaltarak hamurun
sertligini ayarlayin.

Ekmek piserken orta
kismi ¢cokdiyor.

Kullanilan un giicli degildir ve
hamuru kabartamamigtir.

Ekmek unu veya giiclii toz kullanin.

Maya cok hizlidir veya maya
sicakhgi cok yiiksektir.

Mayayi oda sicakliginda kullanin.

Agiri su kullanimi hamurun ¢ok
islak veya cok yumugak olmasi-
na neden olur.

Su absorbe etme kapasitesine gére
tarifteki su miktarini ayarlayin.

Ekmek cok agir ve
yapisi cok yogun.

Cok fazla un veya cok az su
kullanilmustr.

Unu azaltin veya suyu artirin.

Cok fazla meyve veya tam
bugday unu kullanilmigtir.

llgili malzemelerin miktarini azaltin
ve mayay! artirin.

Ekmegi kestikten
sonra orta kisimlari
bos oluyor.

Asiri suveya maya kullanilmigtir
veya hic tuz kullanilmamustir.

Suyu veya mayayi gerektigi sekilde
azaltin ve tuz miktarini kontrol edin.

Su sicakhigi cok yuksektir.

Su sicakhigini kontrol edin.

Ekmegin yuzeyi
kuru toza yapistyor.

Ekmekte, tereyag ve muz gibi
cok yapiskan malzemeler kul-
lanilmustir.

Ekmek hamuruna ¢ok yapiskan
malzemeler koymayin.

Yetersiz su kullanildigi icin ha-
mur yeterince karigtinlmamustr.

Suyu ve ekmek yapma makinesinin
mekanik yapisini kontrol edin.

Fazla miktarda se-
kerle yemek veya
kek yaparken kabuk
cok kalin, renk ise
cok koyu oluyor.

Farkli tarifler ve malzemeler, ek-
mek yapma performansini ciddi
anlamda etkiler. Cok fazla seker
kullanirsaniz renk koyulagir.

Fazla miktarda seker kullanilan
tarif icin renk cok koyuysa, pisirme
stresi sona ermeden 5-10 dakika
dnce Bagla/Durdur tuguna basarak
programi erken bitirin. Ekmegi/keki
ctkarmadan 6nce ekmek haznesinde
kapagi kapali sekilde yaklagik 20

dakika dinlendirmeniz gerekir.




Cihazimizin Cevreye Uygun Bir Sekilde
Atilmasi
Urtiniin Gizerinde veya bilgi
etiketinde yer alan bu isaret,
bu cihazin kullanim dmriintin
sonunda diger evsel atiklarla
birlikte atilmamasi gerektigi-
ni belirtmektedir. Kontrol
I edilmeyen atik imhasinin
cevreye ve insan sagligina olasi zararlarini
énlemek icin, lutfen bu cihazi diger atik
tirlerinden ayirin ve malzeme kaynaklarinin
strdurtlebilir tekrar kullanimini desteklemek
icin sorumlu bir sekilde yeniden déntsiime
kazandirlmasini saglayin. Bu cihazin cevre-
sel olarak gtivenli geri dénistirme icin ne-
reye ve nasil gétiireceginiz konusunda bilgi
almak tzere, Uriint satin aldiginiz bayi ve
yerel kuruluglarla iletisim kurun. Bu tirtin, geri
dénusiim icin diger ticari atiklarla karistinil-
mamalidir.

Enerji Tasarrufu icin Oneriler

Kullanmadiginiz zamanlarda cihaz figten
cekiniz.

Ambalaj Bilgisi

Urtiniin ambalaji, geri déniistirilebilir
malzemelerden tretilmistir. Ambalaj atigini
evsel veya diger atiklarla birlikte atmayin,
yerel yénetimin belirttigi ambalaj toplama
noktalarina atin.

Miisteri'nin Secimlik Haklari

Musteri; malin 6502 sayili Tuketicinin Ko-
runmasi Hakkinda Kanun hikiimleri uyarin-
caayiplioldugunun anlagiimasi durumunda,
ayip daha sonra ortaya cikmig olsa bile, malin
musteriye teslim tarihinden itibaren iki yillik
zaman agimi stresi icinde;

1) Satilani geri vermeye hazir oldugunu
bildirerek s6zlesmeden dénme,

2) Satilani alikoyup ayip oraninda satis
bedelinden indirim isteme, secimlik hakla-

rindan birini Saticrya karsj;

3) Asin bir masraf gerektirmedigi takdirde,
bitiin masraflari saticiya ait olmak tizere
satilanin Ucretsiz onarilmasini isteme,

4) Imkan varsa, satilanin ayipsiz bir misli ile
degistirilmesini isteme, se¢imlik haklarindan
birini ise Saticiya, Uretici veya ithalatciya
karsi kullanilabilir.

Ucretsiz onarim veya malin ayipsiz misli
ile degistirilmesinin satici igin orantisiz
guclukleri beraberinde getirecek olmasi
halinde tiketici, sézlesmeden dénme veya
ayip oraninda bedelden indirim haklarindan
birini kullanabilir.

Musteri; sikayet ve itirazlar konusundaki
bagvurularini Tuketici Mahkemelerine ve
Tiketici Hakem Heyetlerine yapabilir.

Uretim Yeri:
Xin Bao Electrical Equipment Co,, Ltd

Adres :Yincheng Road, Leliu Town,

Shunde District, Foshan City,
Guangdong Province, Cin.

Tel: 0086-755-25261329
Uretici/ithalatci Firma:
Vestel Ticaret A.S.

Adres :Levent 199 Buyiikdere
Cad. No:199 34394 Sisli/
ISTANBUL-TURKIYE

Tel :0850 222 4123
E-posta : vmh@vestel.com.tr

www.yestel.com.tr/destek

WhatsApp: 0850 222 4 123



SIiZIN iCiN BURADAYIZ!

Urinindza iyi gtnlerde kullanmanizi diliyoruz.

Bize ulasmak isterseniz, 7/24 asadidaki
iletisim kanallarinda sizin icin buradayiz.

Aradiginiz pek ¢cok cevabi
cozumuvar.vestel.com.tr
internet sitemizde bulabilirsiniz.

Sorun ¢6zUm ve bilgilendirici videolarimiza
ulasabilir, yetkili servis kaydi acabilir,
kaydinizi takip edebilir, Grintntze ait guncel
teknik belgelere ulasabilirsiniz.

@ Capcanli VESTEL
VESTEL Destek © 0850222 4123 | | Inglszm

MOBIL ASISTAN

MERKEZI J)

vestel.com.tr/destek
vmh@vestel.com.tr
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0850 2224123

www.vestel.com.tr
.S 08502224123

Cihazimizin T.C. Giimriik ve Ticaret Bakanhdi Tiiketicinin Korunmas ve Piyasa Gozetimi ﬂreti(i/ithahtu Firma:
Genel Midirligi’nce tespit ve ilan edilen kullanim dmrii (cihazin fonksiyonlarini yerine Vestel Ticaret A.S.
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma siiresi) 7 yildir. Levent 199 Biiyiikdere Cad. No:199 34394

Sisli/istanbul - Tiirkiye
Tel: 08502224123

[ 4 Web: www.vestel.com.tr/destek
% ” Geri dondstirilebilir kadit kullanarak dogaya katkimizi siirdiiriiyoruz. E-posta: vmh@vestel.coﬁl.tr
WhatsApp: 0850 2224123

@ Zorlu Holding kurulusudur.



