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ADANA : Fatma SONMEZ (Yenivurt mah. 111 Sk No:10 Seyhan / ADANA) Tel:0 322 225 25 94
AYDIN . Yunus BILMEZ (Girme Bulvan No:51 AYDIN) Tel:0 256 213 11 17
BALIKESIR - Fatma TASER (a. Menderes Mah. 2. Ornek Kent Gilem Apt. 8 Blok No:8 K:4 BALIKESIR) Tel:0 266 224 07 69
BURSA : Meharrem SENTURK (Yediselviler Mah. Galincik sk. No'46 Yildinm - BURSA) Tel:0 224 360 29 60
DENIZLI : Nesrin YIGIT (Kayalik Mah.665 Sk. No:7 Manolya Apt, Zemin Kat DENIZLI) Tel:0 258 264 38 68  Gsm:0 546 487 81 57
HATAY - ANTAKYA : Omer GOKGEN (Cergiz Cad. Ceylan Apt. No:25/1 ANTALYA) Tel:0326 2151581  Gsm:0 533 352 36 26
HATAY - [SKENDERUN ! (Arpagedik Koyi Arsuz) Tel:0 326 663 28 44  Gsm:0 535 509 86 06
ISTANBUL - BAKIRK(Y + Abbas DOGAN (Mahmuthey Cad. 5. Sk. No:1 K:5 D:11 Siinevler Bahgelievler - ISTANBUL) Tel:0 212 639 43 07
ISTANBUL - $.EVLER / KULELI : Ozdem GULCAN (Zafer Mah. Y Beyazit Gad. Gumiis Sk. No:2/5 Yeni Bosna / ISTANBUL) Tel:0 212 451 30 07
ISTANBUL - OKMEYDANI  Abdurrahman CUSTAN (M. Sevket Pasa Mah. Bahadir Sk No:1/A K:2/3 Sisli - ISTANBUL) Tel:0 212 238 07 77
ISTANBUL - KAGITHANE - §aban DEMIRCI (Sadabad Cad. No:32 K:3 Kagithane - ISTANBUL) Tel:0 212 321 96 77
ISTANBUL - G.OSMANPASA - Kadir SAHIN (Merkez Mah. Salihpasa Cad. Oz Is Mrk. No:6 K:1 No:3 ISTANBUL) Tel:0 212 581 54 02
iZMiR  Ismail MENSEBAY - Hiiseyin TURKMEN (1362 Sk. No:30 D:402 B. Gamiibel Ig Mrk. ankaya - iIZMIR)  Tel:0 232 482 33 02
iZMIR - TIRE  Ozdiyar GALLIBAY (istasyon Caddesi No:17/5 Tire - IZMIR) Tel:0 232 512 22 59
KAHRAMANMARAS + Gursel KOPANOGLU (Kayibas! Mah. 15 Sk. No: 12/2 Kahramanmaras) Tel0 344 2210955 Gsm:0 535 642 29 98
KAYSERI - Mehmet MUTLU (Mustafa Simsek cad. No:1/16 Kocatepe Apt. K-4 Melikgazi / KAYSERI Tel:0 352 323 13 26
L.BURGAZ - TEKIRDAG : Ozkan KARA (Kurtulus Mah. 90 Nolu Sk. Sunar Apt. K:3 D7 Babaeski / KIRKLAREL) Tel:0 288 512 85 61
MANISA  Recep HARTUGLA (Hiirriyet Mah. 206 Sk. No:28 Akhisar - MANISA) Tel:0 236 414 31 24
MERSIN + Anmet YILDIRIM (Merkez Mah. Karaseki Cad. Atatirk Parks Kargis! No:2/2 Aydinik / MERSIN) - Tel:05353333010
BOZYAZI : Fikri GUGLL (Sicakyurt Mah, Bozyaz / MERSIN) Tel:0 324 851 50 76  Gsm:0 538 316 31 30
MUGLA - Turgut TASKIRAN (Kara Mehmet Mah. Esat Caner Cad. Levent Y Koop. No:17/3 MUGLA) Tel:0 252 212 96 62
SOKE : Suat DUNDAR (Atatirk Mah. 1029 Sok. No:3 D:4 Selguk/ IZMIR) Tel:0 232 892 29 33
CERKEZKOY : Ayse GELIK (G. Osmanpaga Mah. Barbaros Cad. No:40/A Cerkezky | TEKIRDAG) Tel:0 282 726 99 29

DEPOLARIMIZ ve MERKEZ SERViS
10016 Sokak No:42 Atatiirk Organize Sanayi Bolgesi Gi6Li - iZMIR  Tel: 0-232 376 74 60 - 63 Faks: 0-232 3768368  Web: www.bmsaritma.com
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Degerli Miisterimiz;

Dogru bir karar vererek aldiimiz Eko Kombi, Aile biitgenize katk: konusunda yaptifimiz en iyi yatirimdir.
Eko Kombi'nin kullanimu ile ilgili bilgilerin yer aldig bu kilavuzda, kombinizde pisirebileceginiz,

birkag yemek tarifini de bulacaksiniz.

Iyi giinlerde kullanmaniz dilegiyle.
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EKO KOMBI'NIN TEKNIK OZELLIKLERI

* Eko Kombi, biitin finnlann, ocaklarin, elektrikli 1zgaralann imkan ve yararianni sizlere ekonomik olarak sunar.

* Kullamm ¢ok kolaydir. Pisirim icin yalnizca zaman ve sicaklik ayari yapmaniz yeterlidir.

* Pigirimlerde 15! sirkiilasyonu sayesinde yiyeceklerin her tarafi esit sekilde piger.

* ok ydnlidir. Eko Kombi ile yemek pisirebilir, kizartabilir, buglama, pasta, kek, borek, kiinefe yapabilir, donmusg yiyecekleri
¢Ozebilir, serviste kullanacaginiz celik tabaklan istabilirsiniz.

* Bu Grinle, yagsiz pigirim yaparak, daha saglikli bir beslenme sekline doniig yapmaniz kolaydir. Ginki besinler, Eko Kombi'de
kendi icerdikleri yaglaria pigerier.
Yani, yemeginize aynca yaq ilave etmeniz gerekmez.

* Eko Kombi'de pigen yemekler, kendi dogal sulari ve vitaminleri ile daha yararh ve lezzetli olur.

* Temizligi oldukca kolaydr.

* Eko Kombi, ¢agdag mutfagin gerektirdiklerine uygun pratikligi ve kullanighg: yaninda, bir finmin tim iglevierine sahiptir.

* Taginabilir olmas ve pisirme siresini kisaltmasi nedeniyle, kisa bir zamanda sizin igin "vazgegilmez" olacaktr.

* Eko Kombi, insan ve ¢evre saghgina tehlike ve zarar vermez.
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EKO KOMBINIZIN CALISMASI SIRASINDA DIKKAT ETMENIZ GEREKEN NOTLAR:

* Eko Kombinizi zarar gormig bir kablo ile kullanmayiniz.

* Cocuklan, calisma halindeki Eko KOmbi'nin yanina yaklastirmayiniz.

* Pigirme sirasinda tencereniz ¢ok fazla miktarda 1 topladigiicin, figin tencereye kesinlikle
degmemesine dikkat ediniz.

* Galigir durumdaki Eko Kombinizi hareket ettirmeyiniz ve turbo kapadi agmayiniz. Giinkii isinma sirasinda elektrikli
bir aletin hareket etmesi, rezistans tellerinin kopmasina ve cihazinizin bozulmasina neden olabilir.



EKO KOMBI'NIN TEKNIK OZELLIKLER
ebeke baglantisi : 220V 50 Hz

Baglant! kablosu . 2 metre Timer
Gilci : 1200 watt

Sicaklik 0-250°C

Zaman ayarlama . 0 - 60 dakika

Termostat

EKO KOMBI NEREDE DURMALI ?

* Eko Kombi tenceresini, diiz ve sicada dayanikl bir
ylizeye koyunuz.

* Mermer ya da benzeri yiizeylere dogrudan konan Eko Kombi
tenceresi, 1sinma sirasinda tabanin 1s1 toplamasi nedeniyle yuzeylere
zarar verebilir. Bu yiizden tencereyi zeminle dogrudan temas
ettirmeyiniz.

L ‘
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ILK KULLANIMDAN ONCE -

Tencerenizi deterjanli su ile yikadiktan sonra mm_xm_mf_.u Kurulayimiz. Tubo kapadi, tencerenin izerine
yerlestirdikten sona, figi prize takip termostati 250 “C'ye, zamani 5 dakikaya ayarlayiniz. 5 dakikalik bu ¢alisma
sayesinde isiticilar izerindeki yagh maddeler yok olur. Bu arada hosolmayan bir koku alabilirsiniz. Turbo
kaldinp, 5 dakika sogumaya birakirsaniz koku derhal yok olacaktir. Tencerenizi tekrar deterjanli su ile yikadiktan
sonra ¢alkalayip kurulayiniz. Turbo kapag! nemli bir siingerle siliniz. Eko Kombiniz galismaya hazirdir.

EKO KOMBI'NIN CALISMASI

* Tencerenizi diz ve sicaga dayanikli bir yiizeye koyduktan sonra, pisirilecek malzemeyi, ya dogrudan izgara
telinin dzerine, ya uygun kaplar igerisinde 1zgaraya, ya da mesafe ayarlayiciya koyunuz.

* Setinizdeki celik kap diginda bir kap kullanacaksiniz, kizgin hava sirkiilasyonunun engellenmemesi igin,
kaplarinizin tencere duvarindan en az 2 cm. uzaklikta bulunmasina dikkat ediniz.

* Eko Kombi kapagini, tencerenin dstiine yerlestiriniz ve uygun sicakligi seginiz.

* Fisi prize soktuktan sonra zamani ayarlayiniz.

* Zaman ayarinin ve 1siticilann devreye girdidini, kapagin iizerinde bulunan iki adet lambanin yanmasiyla
anlayabilirsiniz.

* Ayarlanan zamanin bitiminde Eko Kombi otomatik olarak kapanacak ve zil sesi duyacaksiniz.
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EKO KOMBI'NIN TEMIZLENMESI

* Temizlige baslamadan dnce, figin prizden cekilmesine dikkat ediniz.

* Turbo kapad! temiz ve kuru bir bezin iistiine koyup sogumaya birakiniz.

* Eko Kombi'nin tenceresi 18/10 Cr Ni‘den yapildigindan ig yiizeyini deterjanli bir siingerle yikayip bol su ile
calkalayabilirsiniz. Ancak dig yiizey parlak oldugundan sert cisimlerle ovulmamahidir, kolaylikla gizilebilir.

* Tencere dibindeki kalintilar yok etmek amaciyla, tencere igine 3-4 cm. yiiksekliginde su koyup, bir miktar sivi
deterjan ekleyip, 250 "C'de 10 dakika kaynatma yapabilirsiniz.

* Turbo kapagl, her kullanimdan sonra mutlaka sabunlu ve nemli bir singerle silip, kurulayiniz. Bu iglem
sirasinda, kapaginigine su girmemesine dikkat ediniz.

* Turbo kapagin dzel plastik malzemeden mamul yuvasimin iizerine hicbir sekilde goziici madde
kullanmayiniz.



TURBO KAPAGIN ICINDEKI DELIKLI YUZEYIN TEMIZLENMES]

* Elekrik aksami bulunan iist kapadi su ile temas ettirmeyiniz.

* Once Gi¢ baglant vidasini ¢oziip, delikli yiizeyi kaldinniz.

Daha sonra bu delikli yizeyi sivi deterjanla yikayip duruladiktan sonra, kurulayip
yerine monte ediniz.

* Turbo kapaQi, her kullammdan sonra biraz once belirtilen sekilde
temizlerseniz, bu kadar ayrintili bir temizlige itiyac duymayabilirsiniz.

PISIRMEDE BAZI ONERILER

Pigirimlerde sicakiik derecesi ve siresi, Eko Kombi'nin kullanildigi blgenin voltajina gore dedisebilmektedir.
Voltaj yiiksek olursa belirtilen zamandan 6nce, diistik olursa belirtilen zamandan geg pisebilir.

Tencerenin buz ¢dziicii dzelligi:

Buzluktan cikardiginiz kiyma, kugbasl, tavuk, parga et, balik gibi yiyeceklerin kisa siirede buzunu ¢ozmek
amactyla, tencerenin i¢ tabanina kisa ayakli 1zgarayi koyup, bunun iizerine buz tutmus malzemeyi yerlestirin.

50 °C sicaklik ayarinda ve 5 dakikalik bir siirede Eko Kombiniz buz ¢dziicii gérevini yerine getirir.
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PISIRMEDE BAZI ONERILER

Tencereyle ilgili bazi ozellikler:
*Tencere 10.5 litre alir.

* Kalabalik aileler, Eko Kombi tenceresini sulu yemeklerde giinliik pisirimler igin ocakta kullanabilir,
* Asure, regel, salga yapimlaninda ve geleneksel giinlerimiz mevliid ve diiginlerde kullanabilir,

Tencerede yapabileceklerimiz:
TAVUK:

Eko Kombitenceresinde 1yada 2 tavugu pisirebilirsiniz. Tencerenin i¢ tabanina kisa ayakli izgarayi yerlestirin.2
adet tavugu iyice yikayip 1zgaranin (izerine koyun. Daha iyi kizarmasi igin yanm limonla tavuklari ovmay!
unutmayin. Sicakiik ayarini 250 °C'ye, zaman ayanini 50 dakikaya ayarlayin ve pisirmeye birakin. Belirtilen siire
icinde tavugunuz servise hazir olacaktir.

KUZU KELLE

1 adet kuzu kelleyiiyice yikayip temizleyin. Tencerenin i¢ tabanina kisa ayakli 1izgarayi koyun. lzgaranin altina bir
bardak su ekleyin. Kuzu kelleyi 1zgaranin iizerine koyup, 250 °C'de, 50 dakikada kizartin.




PISIRMEDE BAZI ONERILER

KEK : Malzemeler: 1/2 su bardadi siviyag, 1 bardak seker, 3 yumurta, 1 bardak siit, 1 kabartma tozu, 1
vanilya, 1 bardak un. Yapihig:: Siviyag icine 3 yumurtayi Kirip mikserle kanstinn. Sekeri, siitii. vanilyayi ve
kabartma tozunu ilave ettikten sonra unu da koyup iyice kanisrtinn. Hazirlanan hamuru, icine siviyag siiriiliip
¢ok hafif un serpistirilmis kek kalibina dokiin. Tencerenin i¢ tabanina kisa ayakli 1zgaray yerlestirip, 1zgaranin
uzerine bu kalibi koyun. Sicaklik ayanni valtaja gore 100 veya 150 °C'ye alip, zamani da 50 dakikaya ayarlayin.
SEBZELI GUVEG: Malzemeler: 1 adet orta boy patlican, 200 gr. mantar, 200 gr. taze fasulye, 3-4 adet sivri
biber, 3 adet orta boy domates, bir miktar arpacik sogan, 250 gr. koyundan veya kuzudan kemiksiz kusbasi et,
bir miktar kirmizi pul biber ve tuz, bir miktar aliminyum folyo, 6 adet tek Kisilik toprak giiveg.

Yapiligi: Patlicanin kabugunu soyup KUp seklinde dograyin. Mantarlari dograyin. Fasulyeleri ortadan kesip
ufaltin. Sivri biberleri kiyin. Domateslerin kabugunu soyup dograyin. Arpacik soganlann kabuklarini soyun.
Biitiin hazirlanan bu sebzelere kirmizi pul biber, tuz ve kugbasi eti ekleyip iyice harmanlayin. Daha sonra tek
Kisilik gliveclere bu malzemeleri paylastinn. Bir su bardag salcall su yapip, her giivece ikiser yemek kasig
salcal su ilave ettikten sonra giiveglerin agzini aliminyum folyo kagitia kapatin. Tencerenin i¢ tabanina kisa
ayakli izgaray yerlestirip, 3 adet giiveci iizerine koyun. Uzun ayakl 1zgaray: da tencereye yerlestirin ve diger 3
adet giiveci de bunun iizerine koyun. Eko Kombi'nin zaman ayarini 50 dakikaya, sicakligini 250 °C'ye ayarlayin

Ve pisirin.
—
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~ PISIRMEDE BAZI ONERILER

Tabanli sahanda yapabileceklerimiz:

SOSLU TAVUK KANAT: Malzemeler: 1 kg. tavuk kanat, 2 yemek kasig1 yogurt, 1/4 ¢ay bardagi siviyag, 2 dis
sanmsak, 1 yemek kasigi kirmizi pul biber, 1 yemek kasigi kekik, bir miktar tuz.

Yapiligi: Yogurdu, siviyadi, doviilmig sanmsaklari, kirmizi pul biber ve kekigi kanistinp kanatlarn bu sosun
icinde harmanlayin. EGer kanatlar bu sosla beraber dolapta 4-5 saat bekletirseniz daha iyi sonug alirsiniz.
Sahanin i¢ tabanina kisa ayakli izgarayi koyup kanatlan iizerine dizin. Kisa ayakli 1zgaranin zeri yaklasik 1 kg.
kanad alir. Sicaklik ayanni 200-250 °C'ye, zaman ayanini 15-20 dakikaya ayarlayin.

NOT: Ayni yontemle baget tavuk da yapabiliriz.

PALAMUT - ALABALIK :

Malzemeler : 2 adet palamut yada alabalik, 1/2 limon, 1/4 ¢ay bardagi siviyag, 1 yemek kasigi kirmizi pul
biber, 1 yemek kasigi kekik, bir miktar tuz.

Yapihigi: 2 adet palamut yada alabaligi parcalayip, sikilimis limon, siviyag, tuz, pul biber ve kekikle hazirlanmig
sosa bulayin. Sahanin i¢ tabanina kisa ayakli 1izgarayi koyup baliklan 1zgaranin tzerine yerlestirin. Sicakligi
200-250 °C'ye, zamani 20-25 dakikaya ayarlayin.

e
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PiSIRMEDE BAZI ONERILER

HAMSI:

Malzemeler: 1 kg. hamsi, bir miktar aliminyum folyo.

Yapihgt: Hamsilerin kilgiklanni gikanin. Sahanin tabanina kisa ayakli tel izgarayi koyun. lzgaranin uzerini
kaplayacak sekilde aliiminyum folyayla kapatin. Kilgigi ¢ikanimig hamsilerin 2 tanesini birbirine yapigtinin ve
folyonun iizerine kisa araliklarla dizin. Folyo kagidin devamini baliklarin (izerine drtiin ve birkag yerden kagidi
delin. Sicaklik ayarini 200-250 °C'ye, zamani 15-20 dakikaya ayarlayin.

KOFTE:

Malzemeler: 500 gr. kiyma, 1 adet kuru sogan, ufaltiimis bayat ekmek, tuz, pul biber, karabiber, kimyon,
yenibahar, 1-2 dis sanimsak, ince kiyllmig maydanoz, istenirse 1 adet yumurta.

Yapilist: Sogani rendeleyip tiim malzemeyi biraraya getirin ve iyice yogurun. Kofteleri gekillendirdikten sonra
sahanin tabanina kisa ayakli tel 1zgaray! koyun ve kéfteleri dizin. Sicakhgi 200 °C'ye, zamam 8-10 dakikaya
ayariayin.

PATLICAN KOZLEME

Maizemeler: 4 adet orta boy patlican

Yapihgi: Sahanin tabanina kisa ayakli izgaray! koyup, patlicanlann saplanni kesin ve izgaranin izerine

yerlestirin. Sicakhgi 250 °C'ye, zamani 25 dakikaya ayarlayin.
L
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PISIRMEDE BAZI ONERILER

PATLICAN SALATA1:

Malzemeler: 3-4 adet orta boy patiican, 1/2 kg. yogurt, 3-4 dig sanmsak, pul biber, tuz.

Yapihgi: Kozlediginiz pathicanlann kabuklarini soyup, ufak ufak kiyin. Bir miktar pul biber ekleyin. Dévdiigiiniiz
sanmsagi ve tuzu yogurtla cirpip, patlicaniarin iizerine ekleyin.

PATLICAN SALATA2:

Malzemeler: 3-4 adet orta boy patlican, 2 adet orta boy domates, 2-3 adet sivri biber, yanm limon, 2-3 dis
sanmsak, bir tutam maydanoz, pul biber, bir miktar siviyag.

Yapihgi: Kozlediginiz patiicanlann ve biberlerin kabuklarini soyup, ince kiydiktan sonra biitiin malzemeyi
pathicanlara ekleyin. Siviyag ve limonu da salatanizin tizerine dokiin.

KASARLI MANTAR:

Malzemeler: 250 gr mantar, bir miktar rendelenmis kasar, pul biber, az tuz.

Yapilisi: Mantarlarin gobeklerini cikarin. lyice yikayin. Sahana kisa ayakli 1zgarayl koyun ve mantarlan
yerlestirin. Mantarlarin gukur kisimlarina az tuz ekleyin. Sicakiik ayanni 250 °C'ye, zamani 20-25 dakikaya
ayarlayin. Pisme siresinin bitmesine 5 dakika kala mantarlar iyice su salmis olacaktir. Gobeklere kasarlar

ekleyin. Ve pul biberi de serpistirerek pisme siresini bitirin.

el
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PISIRMEDE BAZI ONERILER

PATATES KOZLEME:

Maizemeler: 1 kg. patates Yapiligi: Patatesleri yikayip temizledikten sonra. sahanin i¢ tabanina yerlestirdiginiz
kisa ayakliizgaray dizin. Sicaklik 250 °C'ye, zamani 45 dakikaya ayariayin.

BIBER KOZLEME

Malzemeler: 250 gr sivri biber Yapiligi: Sahanin tabanina izgarayi koyup Uzerine biberleri dizdikten sonra
sicakligi 200 "C'ye zamaniise 8-10 dakikaya ayarlayin.

KESTANE KOZLEME:

Malzemeler: 1 kg. kestane.

Yapiligi: Kestaneleri izip, suda en azindan 5-6 saat beklettikten sonra, sahanin I tabanina yerlestirdiginiz kisa
ayakliizgaraya dizin. Sicakiik ayarim 200-250 °C'ye zamani 20 dakikaya ayariayin.

EKMEK KIZARTMA: Yapilisi: Dilimlenmig ekmekleri kisa ayakli 1zgara iizerine dizin. 200-250 °C'de, 5-8
dakikada servise hazir olacaktir.

SUTLU - YUMURTALI EKMEK:

Yapiligi: Bir kapta 2 yumurtayi kirp, bir miktar sitle ¢irpin. ince dilimlenmis ekmeklerin her iki tarafini batirip
sahanda kisa ayakli izgaranin {izerine dizin. Arzu ederseniz, ekmeklerin iizerine ince dilimlenmis kasar da
ekleyebilirsiniz. Sicakiik ayarini 200-250 °C'ye zamani 5-6 dakikaya ayarlayin.

[ S
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PiSIRMEDE BAZI ONERILER

L]

KARNIYARIK:

Malzemeler: 5 adet patlican, 150 gram kiyma, 2 adet domates, 1 adet sodan, 1 cay bardagi yag, tuz,
karabiber, maydanoz, 1 bardak su.

Yapihigi: Patlicanlan iki uglanndan kabuk birakilacak sekilde soyun. Bigakla ortalarindan yanp tepsiye
yerlestirin. Ay bir kapta hazirladi@iniz i¢ malzemeyi, ¢igden patlicaniara doldurun. 1 cay bardagi su ilave
ederek, kisaizgarada, 150 “C'de 45 dakika pisirin.

EKMEK

Malzemeler: 3 bardak su, 4 bardak un, 1 dilim pakmaya, 1 tatl kasigi seker, tuz.

Yapihsi: 1 dilim pakmaya ile bir kasik sekeri, 1 bardak ilik suda eritin. Bu malzemeyi bir kaba koyup, 2 bardak
su ve 3 bardak unu yavas yavas yedirerek, yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Sonra hamurun
(izerini temiz bir bezle ortlip mayasinin tutmasini bekleyin. Ortalama 45 dakika sonra hamur kabanr. Tepsiye
yerlestirdikten sonra 100 °C'de, kisa 1zgarada 25 dakika pisirin.

14




* Qu an sahibi bulundugunuz BMS EKO KOMBI'NiN m_.m_a._"._z AKSAMI imalat hatasindan kaynaklanan
sorunlara Karsilik 1YIL SUREILE firmamizin garantisi kapsamindadir.

* Imalatia lgili gikabilecek problemler icinfirmamizin servis giivencesi vardir.

* SETINIZLE ILGILi BAKIM VE ONARIM, YALNIZCA BMS TARAFINDAN YAPILABILIR. FIRMAMIZ DISINDA
HERHANGI BIR YERE ONARIM YAPTIRILDIGI TAKTIRDE, BMS HERHANGI BiR SORUMLULUK
TASIMAMAKTADIR.

* BESLEME KORDONU TiPi : XBAGLANTI

* BESLEME KORDONU VE FiSi ARIZALANDIGINDA, YALNIZCA BMS VE BMS YETKILI BAKIM SERVISLERI
TARAFINDAN YENISi iLE DEGISTIRILIR.

TURBO KOMBI ILE BiR PROBLEMINIZ VARSA:
* Once, seti satin aldiginiz tantim gorevlisi ya da oturdugunuz sehirdeki BMS biirosunu,
* Sorununuz gdziimienemiyorsa, BMS Genel Merkezinden Miisteri lligkileri Servisini arayiniz,

Tesekkiirlerimizle...
Nl

-
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ARIZA DURUMUNDA

ARIZA NEDEN COZUM

Timer (Zaman Ayan Diigmesi) ¢aligmiyor. Saat yoniiniin tersing gevrildiginden BMS servisine basvurun.
anzalanmigtir.

Turbo iflemiyor. Timer anzasi, Motor anzas, Motor Delikli sa¢ sokiiliip temizienmeli. BMS servisine
pervanesi, Parca sikigmistir. bagvurun.

Istna yapmiyor. Termostat kapalidir. Termostat anzall. Termostat bakalitinden cevirerek aginiz. BMS
Rezistans anzali. Fazla isinmis. servisine bagvurun. Sogumasini bexleyiniz.

Kirmizi lamba yanmiyor. Timer kapahdir. Lamba yanmigtir, Timer aginiz. Fig ve prizleri kontrol ediniz.

Yesil lamba yanmiyor. Termostat kapalidir. Lamba yanmigtir. BMS servisine bagvurun.

Turbo diisinildi ve parcasi kinld. BMS servisine bagvurun.

NOT: Anlasiimayan konularda bilgi aimak icin www.bmsaritma.com adresinden BMS Fabrikasi'na ulagabilir ve Elektronik Kombi Bilgi Merkezi'yle

haberlesebilirsiniz.

Tesekkirlerimizle...

e
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