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Didiikli Tencere
Kullanim Kilavuzu
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«Saplar, metal, bakalit ya da metal+bakalit olarak degisebilir.
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@ Emniyet ventili
@ Emniyet silikonu
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Diidiiklii tencerenizi kullanmaya baslamadan énce...

Mutlaka okuyun.

* Dudikli tencerenizi icine sivi koymadan asla kullanmayin, tencereniz ciddi anlamda
zarar gorebilir. Her zaman, tencerenizin icinde en az bir bardak su bulundurun.

* Duduklu tencereniz icin uygun ocak kullanmaya dikkat edin. Gazla calisan bir ocak
kullaniyorsaniz, alevin tencerenin altindan daha yukari ¢ikmamasina 6zen gosterin.
Elektrik ocagi Gzerinde kullaniyorsaniz, ocak ¢apinin tencereninkine esit veya
daha kigclk olmasini saglayin.

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

* Tencerenizi dizenli olarak temizleyin.

* Tencereniz tizerinde kirmizi emniyet silikonu glvenlik igindir. 2 bar tstune ¢ikacak
herhangi bir basingta silikon yukari dogru cikarak, tencerenizin patlamasini énler.

Dikkat edin!

« Bittn glvenlik talimatlarini dikkatle okuyun.

 Sicak ylizeylere dokunmayin, sap veya kollari kullanin.

 Dliduklu tencerenizi cocuklarin bulundugu bir ortamda kullaniyorsaniz
ozel dikkat gosterin.

* Dudukli tencerenizi sicak firina koymayin.

10 tencerenizi igi sicak sivi dolu iken dikkatli tasiyin.

 Diduklu tencere basingli buharla calisir. Dikkatsiz ve gilivenlik talimatlarina uyulmadan
kullanilirsa buhar yaniklari gibi kazalara yol acabilir.

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

* Elma piresi, kizilcik, visne, arpa, yulaf, bezelye ya da diger bakliyat ezmeleri, sehriye,
makarna, spagetti gibi yemekleri dudikli tencerenizde pisirmeyin.

* Duduklu tencerenizi kullanmadan énce ventillerin (pisirme ve emniyet) calisip
calismadigini mutlaka kontrol edin.

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

* Duduklu tencerenizi asla yagda kizartma yapmak icin kullanmayin.

* Tencerenizini bos olarak ocakta unutmayin.




Diidiiklii tencerenizde lezzetli yemekler pisirmek igin...

Adim 1

Tencerenizin kapagini agin.

Kapak sapini tutarak yukari kaldirin. Geriye dogru tamamen
yatirin. Serbest kalan kapag haif egik pozisyonda (45°) yukari
cekerek ¢ikarin.

Adim 2
Tencerenizi yeterince doldurun.

Didukli tencerenizi en fazla max. seviye ¢izgisine (2/3) kadar doldurun. L |
Bu seviye maksimum cizgiyi gegmemelidir. Nohut, fasulye,

mercimek gibi piserken kopuren ve sisen malzemelerde

tencerenizi yaridan fazla doldurmayin.

Adim 3

Tencerenizi kapatin.

Kapak sapini tencere kapaginizin “agik” oldugu pozisyona
getirin. Kapagi haif egerek tencereye yerlestirin. Kapak sapini
bu kez ters yone gevirerek kapag sikica kapatin.

Adim 4
Ventilleri kontrol edin.

Pisirmeye baslamadan 6nce, emniyet ventilinin

(uzun mandalli olan) tzerindeki levyenin gekilerek yukari
kolayca kalkip kalkmadigini kontrol edin. Ayni sekilde pisirme
ventilini de kontrolden gegirin.




Adim 5
Pisirmeye baglayin.

Duduikli tencerenizi kuvvetli atesin tizerine oturtun.
Emniyet ventilini ¢cizimde gordigiintz gibi “yatay” konuma
getirin. Fislama sesi ile kuvvetli bir buhar ¢ikisi oldugunu
gorene kadar bekleyin. Pisirme ventilinden kuvvetli buhar
cikiyor ve fis sesi geliyorsa, pisirme icin gerekli basing
olusmustur.

Adim 6
Ocagin altini kisin.

Buhar ¢ikigini ve pisirme ventilinin dondiguni gériince
atesi kisin.

Adim 7

Pisirme sirasinda dudukli tencerenizi kontrol edin.
Emniyet ventilinin Gzerine bir ¢atal-kasik yardimiyla haifce
bastirarak gorev yapip yapmadigini kontrol edin.

Ventile bastirinca ani ve kuvvetli bir buhar ¢ikisi olmalidir.
Onerilen pisirme strelerine bagll kalin. Tencerenizin
icindeki sivinin tamamen buharlagsmasini énleyin.

Adim 8
Pisirmeyi tamamlayin.

Tencereyi ocaktan alin. Bir stre bekleyin ve sonra
emniyet ventilini yukar kaldirip buhari timuyle bosaltin.
Yumusayan yiyeceklerde tencereyi agmadan énce
haifce galkalayin. Tencereniz igindeki buharin hepsinin
bosaldigindan emin olunca kapagini dikkatlice agin.




Dudukllu tencerenizin temizligini ihmal etmeyin.

» Dudukli tencerenizin ilk glinkl kadar saglam ve kullanigli olmasi igin basit temizlik
Onerilerini mutlaka uygulayin.

» Tencerenizin i¢ temizliginde her tiirlii sabun ve sivi deterjani kullanabilirsiniz.

 Dis ylzeylerin temizliginde ise sert temizlik malzemelerini kullanmayin.

 Temizlikte tel kullanmanizi gerektiren durumlarda plastik Grtnleri 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 lzerine
ters olarak koyarak tencerenizi saklayin.

Ventilleri temizlemeyi unutmayin.

Tencerenizi uzun yillar glivenle kullanabilmek i¢in emniyet ve pisirme ventilini her pisirme
sonrasinda temizleyin. Ventili tst taralarindan tutup vida gibi gevirerek ¢ikarabilir, yikayip,
temizledikten sonra yerine kolayca takabilirsiniz.

Dudiiklii tencerenizi uzun yillar giivenle kullanmak icin DIKKATLE OKUYUN.

* Tencere ve pargalari (izerinde herhangi bir degisiklik yapmayin.

* Bozulan, kirilan pargalari mutlaka orijinali ile degistirin.

* Degistirilemeyen parcalarda sorun varsa satin aldiginiz yer ile veya
yetkili servisle iletisime gecin.

* Kullanim hatasi sonucu, yanan, kararan, tabani diisen, deforme olan urinler garanti
kapsami digindadir.

 Dudukli tencerenizin resmi olarak belirlenen kullanim 6mri 5 yildir.




Sik Sorulan Sorular
Basing olugmuyor. Sorun nedir?

 Sicaklik az olabilir, artirin.

 Sivi miktari az olabilir, biraz daha sivi ekleyin.

* Pigirme ventili kirlenmis olabilir, temizleyin.

* Kapak tam kapanmamis olabilir, kontrol edin.

* Bazi pargalar hasar gérmiis olabilir, degistirin.

Kapaktan buhar sizintisi var. Sorun ne olabilir?

* Kapak hasar gérmus olabilir, degistirin.

« ¢ lastik hasar gérmiis olabilir, yetkili servise bagvurun.

* Tencerenin Ust kenarlari hasar gérmus olabilir, degistirin.

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

Kapak bir tirlt kapanmiyor. Ne yapmaliyim?

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

Kurallara uyun, iginiz rahat olsun.

Kullanma kilavuzunda s6z edilmeyen bakim ve temizleme yéntemlerini uygulamayin. Burada
s6z edilmeyen onarim islemlerinin mutlaka yetkili bir satis sonrasi servis merkezinde yapilmasi
gerekir. Tencerenizi servise gétirirken mutlaka kapag! ile birlikte gotirin.

Ornek Pisirme Siireleri

Bu kullanim kilavuzu SOFRAM duidukli tencere igin detayll yemek tarilerini icermez. Kendi
yemek ftarilerinize gére yemeklerinizi ve yiyeceklerinizi pisirebilirsiniz. Yemek pisirme
zaman tablosu yemek pisirme zamanlarinizi ayarlamaniza yardimci olur. Yemek pisirme
zaman tablosu listelenen Urlinler ve malzemeleri agisindan sadece ikir vermek amaci
ile hazirlanmistir. Dogru pisirme zamanina karar vermek icin normal yemek pisirme
ybntemlerinde kullandigimiz pisirme surelerini azaltabilir ve belirtilen malzemelere
benzeyenleri kullanabilirsiniz. SOFRAM duiduklu tencere ile ne kadar stirede pisireceginizi kisa
zamanda 6greneceksiniz. Eglenceli yemek pisirme deneyimleri edineceginizden eminiz.




Gida
Maddeleri

Pisirme
Zamani (dk.)

Acilma
Sekli

Bekleme
Suresi (dk)

Sebzeler: Dudukli tencereye 1,5 bardak su koyun.

Enginar

Hizh

Taze fasulye

Hizh

Brokoli

Hizh

Lahana (1/2)

Karisik

Havug (butiin)

Hizh

Havug (dilim)

Hizl

Karnabahar

Hizh

Misir (tath)

Hizh

Patates (kip)

Karisik

Patates (1/2)

Karisik

Gida
Maddeleri

Pigirme
Zamani (dk.)

Aciima
Sekli

Bekleme
Stresi (dk)

Et gesitleri, kimes hayvanlari ve baliklar: Bir yemek tari
tarifte sdylenen sadece yarisi kadar su koyun.

i kullaniyorsaniz

Agir ateste pismis kuzu eti

15-20

Normal

Kemikli kuzu eti

25-30

Normal

Butiin tavuk

18-20

Normal

Tavuk gogls

12-18

Hizh

Tavuk pargalari

10-12

Hizh

Agir ateste pismis dana eti

25-35

Normal

Dana (kemiksiz)

10-15

Hizh

Kabuklular/midye

48

Hizh

Karides

4-8

Hizl

Balik fileto

8-10

Hizh




Gida
Maddeleri

Pisirme
Zamani
(dk.)

Acilma
Sekli

Bekleme
Sduresi (dk)

Pilav: Kdplirmeyi azaltmak i¢in bir kasik dolusu tereyagi ya da yag ekleyin.
Beyaz piring icin, tarifte sdylenenden 1/3 oraninda, kirik piring igin 1/4

oraninda az su kullanin.

Beyaz piring

6

Karisik

Piringle tavuk

10

Hizh

Kurutulmus bakliyatlar: Onceden islatiimalarina gerek yoktur. Diidiiklii

tencereye bir yemek kasigi tereyagi ya da sivi yag ile 1/4 bakliyat ve
3/4 su ekleyiniz. Pisme suresinden sonra diidikli tencerenin soguk su
altinda sogumasini bekleyin.

Nohut

Hizh

Kuru fasulye (beyaz)

Hizh

Barbunya fasulye
(kirmizi1)

Karigik

Bakla (fava)

Karisik
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SATICI FIRMA / VENDOR: ©E@T>

C€ o036

Adres / Address: CE UYGUNLUK BELGESI:
No: 12-B-01091
Alinig Tarihi: 05 Ekim, 2012

CE CERTIFICATE OF COMPLIANCE:
NO:12-B-01091
Date of Receipt: October 05,2012
Telefon / Telephone:
Faks / Fax:

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

Kase ve Imza / Stamp and Signature:

ithalatg veya imalatgi Firma:
Manufacturing Company:
YESILTAN Turizm ve Madeni Esya San.ve Tic. Ltd. Sti.

Sancaktepe Mah. Millet Cad. No:24 Canta, Silivri-ISTANBUL /TURKIYE
Tel:+90 212 746 56 56 Pbx - Fax:+90 212 746 64 23
www.yesiltan.com.tr - info@yesiltan.com.tr
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® Sancaktepe Mah. Millet Cad. No:24

ll [ =L S =1 Ganta, Silivi-ISTANBUL /TURKIYE
Tel:+90 212 746 56 56 Pbx

Fax:+90 212 746 64 23

www.yesiltan.com.tr

www.soframhome.com
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