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GENEL ve TEMEL KURALLAR

Er. balik, patates, taze sebze, meyve gibi besin
maddeleri, biinvelerinde belirli olgiide su
bulundururlar. BMS yintemine yani susuz
ve vagsiz pisirilmeye elveriglidir. Cinkd
BMS Sistemi'nde amag, 6zsu iceren besin
maddelerini hichbir katki kullanmadan kendi
dogal nemi ile pisirmektedir. Tek sart, vikanip
hazirlanan sebze ve meyveleri heniiz 1slakken
sofuk tencereve koymaknr.

BMS tenceresinde yemek,kapagin

kapatilmasiyla birlikte pismeye baslar. Once
orta sicaklikta birakilan tencerenin, elin dsti
ile kapajina dokunuldugunda yanacak kadar isinmasi beklenir. Bu genellikle
kabin biiviikligiine gore 5-6 dakika siirer. Sicakhik bundan sonra kapaktan buhar
cikmayacak sekilde digarilir ve yemek pisinceye kadar dyle birakilir. Bu iglem
sirasinda kapak acilmaz. Cilinki vitamin ve minerallerin buharla birlikte ucup
gitmeleri bir yana, 1s1 kaybindan 6tird pisirme siiresi de gereksiz uzar. Buna ragmen,
kapagin bilerek yada bilmeyerek acilmas durumunda, kaybolan buhan takviye
etmek amaciyvla bir iki corba kasigi su eklenmelidir.

Tencerenin iicte ikisinin pigirilecek madde ile dolmus olmas: gerekir. Bu kurala
uyulmadiginda pisirilecek madde ile buhar arasindaki oran bozulur. BMS
Klasiklerinin capi elektrik ocaklarinin élgiilerine de uygundur. Ayrica odun, komir
ve gaz ocaklarinda daayni basanyla kullanihir.

Kap, alevi agik bir ocagin dstiine
kondugunda, alevlerin tencere tabamindan
disar1 tasmamasina dikkat edilmelidir. Clinka, 7
kap gerektiginden cok isimir. Orta sicaklikta
pisirirken, bu durumun goriilmemesi
gerekmektedir. Alev tzerinde pisirirken de,
sicakligin kapaga sik sk elle dokunarak,
sicakh@in veterli olup olmadign dlgtilmelidir.
Daha sonra alev iyvice kisilarak, vemek pismeye
birakihi. Odun ve komiir ocaklannda kap
yukarda tarifedildigi gibisinhr.
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sonra pisme siiresinin sonuna kadar ocak daha az sicak ayarina getirilerek birakilir.
Hangi ocakta pisirilirse pisirilsin, degismeyen bir kural vardir; sicakligin
digtiriilmesinden on kakika sonraya kadar kaptan buhar cikmamas: gerekir. Buhar
buna ragmen cikiyorsa, sicaklik cok fazla demektir. Ocak ya tekrar kisilir ya da kapatlir.
Odun ve komiir ocaklarindaki gibi, alevin ayarlanmasinin zor oldugu durumlarda,
tencere tabami ile ates arasina yalitkan bir levha konmasi yerinde olur. Sicakligin
diistirilmesi, pismeyi etkilemez. Kapak ile pisen yemek arasinda meydan gelen buhar
tabakas1 yemegin kendine ozgii lezzetini korudugu gibi vitamin, mineral ve madeni
tuzlarin yok olmalarini onler.

Sicaklik hafif diisiiriildiikten sonra, pisirilecek yemek cinsine gore yarim saat kadar
daha muhafaza edilmelidir. Pismek icin daha uzun siire gerektiren yemeklerde, bu
sirenin sonunda sicakhig: iki-iic dakika kadar gecici olarak yiikseltmelidir. Ocaktan
alinan tencere, pisirdiginiz miiddet kadar demlenmeye birakilir. sogumus bir
tencerenin kapags, icerdeki hava boslug viiziinden bazen acilmayabilir. Bu durumda
kapag zorla agmaya calismamali, kabi tekrar ocaga koyarak, kapagin kolaylikla acilmas:
beklenmelidir.

Tenceredeki buharin yakma tehlikesi yoktur. Buhar sicaklig1 70 C®yi gegmez.

_TEMIZLIK ve BAKIM

Fabrikadan sizin adimza g¢itkan BMS klasiginde cok ince, koruyucu bir mum
tabakasi mevcuttur. Bunun sabunlu suyla yikanmasi, soguk suda durulanip yumusak
bezle silinmesi gerekir.

Daima diisiik 1siyla kullanildiginda tencerenizin temizlik sorunu olmayacakur.
BMS setiniz, yillar sonra ilk giinkii gibi parlayacakur. Temizligi i¢in yorulmayacak,
zamandan, paradan ve enerjiden tasarruf edeceksiniz. Takiminizin temizlenmesi icin,
cam esyasinda yapti§iniz gibi sicak su ile siv1 deterjan yeterlidir.

Tencerede yapisip kalan yemek artiklar: icin, naylon siinger veya firca kullanmaliyiz;
sert fircalar ve bulagik telleri kesinlikle kullanilmamalidir. Zira metal cizilir, parlaklig
da kaybolur.

Disini parlatmak icin, celige uygun bir parlaticiyr kullanmanizi tavsiye ederiz.
Surdiikten sonra birkag dakika bekleyip kuru bezle silin.

Ozel hallerde, asiri 1sitma sonucu yakma halinde tencereyi sabunlu su ile doldurup
kaynamaya birakin; kendiliginden sogumasini
bekleyin. Yapigmis besinler kolaylikla
cikacaktir. Bicak kasik ve benzeri cisimler
kullanmayin.

Iginde kire¢ aruklari olusmussa, tuzlu su
kaynatmak yeterlidir. Cok yiiksek 1s1 kaynag:
kullanilmissa, tencerenizde, temizlendikten |
sonra gokkusagina benzer cizgiler goriilebilir.
Bu celigin normal oksidasyonudur. Tencerenin
disgina kullandiginiz parlaticiyla kolaylikla
¢cikacakur.
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FAYDALI BILGILER

* Besinler tabana yapismigsa; bir-iki kasik sicak su ekleyin.
* Yiyeceklere gore uygun biiviiklikte bir kap se¢ilmemis,
dolayisiyla besinler ayarlanan siire sonunda pismemisse, 1
corba
kagigi su ilave edilerek pisirme islemi diisiik ateste sitrdiiriiliir.
* Buhar kapakian cikivorsa, buhar cilugi duruncaya kadar ates
stindirilir,

ET KIZARTMA YONTEMI

Tavamizin kapagini kapatarak atesin iizerinde 1sitin. Ug-dért dakika sonra igerisine su
damlaun. Su damlalan civa taneleri gibi dénmeye baslamissa tavamiz yeterli miktarda
ISINMISLIL.

Et 6nceden 1sitilan tavada kapaksiz olarak kizarulir. Et veva tavugun islak olmamasi
i¢in suyunu temiz bir bezle alin. Et énce tavaya yapisir, sakin kaldirmaya calismayin,
Uzerinden gatalin tersiyle bastrmaya devam edin; et iki-ii¢ dakika sonra kendisini
birakir. Daha sonra bir spatiil vardimiyla cevrilerek ivice kizartilir. Sonunda tavanin
kapagn kapatlarak, et kendi isisiyla pismeye birakilir, Bomfile, biftek, pirzola gibi
pargalarin her iki tarafi da kizardiktan sonra, pisirilen yivecek miktar1 yeterli ise ocak
kapaulabilir.

Et bilylik parca halinde kizarulacag
zaman, kap onceden iyice kizdinilir.
Daha sonra kapak kapanlarak, hafif ‘
sicaklikta 20-30 dakika agir agir pisirilir.

Et suyunu salinca, zevke gére bu suya -
ince kiyilmis sebze, cesitli baharat,
nane,maydanoz gibi baharath vapraklar
kangunhp cesni saglanabilir. Kapag
kapadiktan sonra sicaklik kisa bir an
arttinilir, Sonra yine hafif atese alinir.
Arzuya gire pismeye birakilir.
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_ BMS ILE PISIRME METODU

Klasikler, gorevint doganin mitkemmel dengesini
alarak vapar. BMS, 6zsu iceren besin maddelerini
Petsuz olarak su sekilde pisirir:

- Ates uzerine konan BMS Klasiginin 1s1 toplayici taban,
en dusuk sicakh@ bile cok kisa bir stirede emer ve 1s1v1 bir
batarva gibi depolavarak biitin tabana esit
miktarda yavar.

- lencerenin yan duvarlari, 1s1v1 taban gibi
dogrudan almadiklar: ve soguk havayla temas
halinde olduklar: icin, bu 151 fark: tencerenin
icindeki nemli havayi kaynama noktasinin alinda tutar. :
- Uyumlu ve dengeli agirhifn olan kapak, yogunlasan l
nemli havayi yakalayarak kap ile kendisi arasinda bir su
tabakasi olugturur. Bu su tabakas: dogal bir conta gorevi
vaparak, disandan iceri girebilecek havayi engelledigm
gibi, buharla birlikite vitamin, madensel tuz ve
minerallert1 kapsavan beslevici degerlerin iceriden
disariva cikisimi daimkansiz kilar.

- Tabana esit olarak vayilan 1s1 yoluyla yukar cikan buhar,
tabana oranla daha soguk olan kapaga temas edince sogur,
Sivilagarak su damlaciklann halinde tekrar tencere
icerisindeki besinlerin Gizerine dilser,

- Buharnin iki yonlid hareketi, kapakta ilikhik wve
nemlenmeyi siirekli olusturacagindan, vemekler kendi
dzsulanyla pigerler. Boylelikle besin maddelerinin su
eklemeksizin pisirmesi saglanir.




AYRINTILARIN MUKEMMEL UYUMU

9 *Eri, biyiik boy tencereye pisirmek
tizere koyup ¢emberi tencerenin iizerine
verlestirin ve rendeye oturtun. Rendeye
havug, patates ve bezelye gibi haslanacak
sebzeleri koyun. Uzerine biiyiik boy
kambinasyon kabini kapatarak tencereyi,
pisirmeye birakin.

*Boylece et yemegi piserken rendenin
tizerindeki garnitir olarak kullanacaginmz
sebzelerde pismis olacakur.

*BMS sisteminin basarisi ayrintilarin

{ mikemmel uyumundadir.

*Altta vemeginiz piserken;

*Ortada haslama yapabilir,

*Ustte baska bir yemegi demleyebilir,
en iistte daha onceden pisen bir
vemeginizi1sitabilirsiniz,

@ Pismekte ya da isitmakta oldugunuz
yemek tenceresinin zerine koydugunuz
kombi kase, buzdolabinda bekleyen

f yemeginizin 1sinmasi icin 151 iletkenligl
gorevi gorir. Alttaki yemeginiz piserken
tist kaptaki yemeginiz 1sinmis olacakor.
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C Kombinasyon kaplarimiz tirlia sekillerde
kullamilabilir. Kabak ve patlican dolmas: pigirirken,
kapak verine uygun biyiklikte kombinasyon
kabimi kapatabilirsiniz. Kombi kase, tencerelerin
hacminin genislemesine imkan saglar.

@ Hacmi kombi kase ile genisletilmis tencerelerde
vantuz, kapak tutamag gorevi yapar.

@Sen‘is tabaklarimizin iizerlerini uygun
biiyviikliikteki kapak yada kombinasyon kabi ile
kapatarak servis vapabilirsiniz. Kapak wve
kombinasyon kabi servis rtabaklarina uvgun
bicimde Gretilmistir.

@ Yemeklerinizi sicak tutmak icin tavanizi ivice 1sinn. Masamizin iizerine ters
cevirip koyun. Pismis, servise hazir, corba gibi sogumamas: gerekli yemek
tencerenizi tavanin iizerine oturtun. Yemeginizin sogumadan uzun middet
kaldigini goreceksiniz. Tabi isilmis tavanin izerine herhangi bir servis kabim
da koyarak sogumamasini saglayabilirsiniz.

@ Pismis olan yemeklerinizin kapagini, tencere kulplarina yerlestirebilirsiniz.
Bu sirada i¢ yizeyde olusan su damlaciklari, kapagin kenar oluklarinda
birikir ve etrafa saciimaz. Bu 6zellik size, kullanimda giivenlik ve rahathk

‘D Yemeginizi sofraya tencereyle servis yaptiginiz
zaman kapag: koyarak verine
kullanabilirsiniz. Bu durumda tencerenizin
icerisinde yemek oldugu igcin sallansa bile
dengesini koruvacakur. Cinki kapagin
icerisine tencerenin alt kismi iyice oturur.

waw . bmsaritma.com




1 Ozel kenan tencereye dayaniklilik vermenin vam
sira, sivi maddelerin sagilmadan bosaltulmasina da
vardimei olur.

o Is1 toplayvica taban, yiveceklerin uzun siire sicak
kalmasimi saglar. Yeniden i1sitmayr ortadan
kaldirarak yakittan tasarrufu pekistirir.

o .
=
Ciinki BMS sistemi,

Uzmanlann saghkl yvasamak icin onerdigi dogru beslenme vontemlerinin tiim
kosullarini yerine getirir.

- Cok yiiksek 1sidan,

- Suve yagdan,

- Gereksiz basingtan kaginir.

Bovlece;

-Yag titketimini simirlayip,

-Vitamin, mineral ve temel maddeleri kapsayan besin degerlerinin korunmasim
garantiler.

Bu sistemde hazirlanan yemekler, tazelik, koku, renk, miktar ve saghkl besin
maddesi icermesiyle klasik pigirimlerden farkl bir gériintii sunar. BMS sisteminde
klasik pigirimlerdeki bityiik kayiplara rastlayamazsiniz.

Ciinkii BMS ile hazirlanan vemeklerde ortalama olarak %20
saglamamz mimkiindiir.

Yagdan, yakittan zamandan, besin maddelerinden yapilan tasar
daha fazla zaman va para harcadigimiz firin ve fayans temizligi,
badana gibi problemleri en aza indirerek mutfakta kalma siiresini
getirir.
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Adana

Ankara

Antalya

Aydin

Aydin
(Soke)

Balkesir

Bursa

Denizli

Gaziantep

Gaziantep
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Fatma SONMEZ
Yenlyurt Mh. 111 Sk. No:10 Sayhan
Tek 0322 22525 94

Mustafa DURAN
Tel: 0312-330 94 - 0.542 324 8101

Sibet ILK
Ted: 0242-346 97 52 -0.242 344 73 73

Yunus BILMEZ
Girne Bulvan Mo: 51
Tel: 0266 213 1117

Sevgul GLINAY
Tel: 0256 M2 TE S -BHBE 2T 21 T4

Fatma TASER

A .Mandares Mh.2 Ornekkent Gilemn Apt
B.Blok No:Bl4d

Tel: 0266 224 OT 68

Muhammet SENTURK

Yediseiviler Wh, Gelincik Sk, Mao:48
Yikdirim

Tel: 0224 360 29 60

Nasrin YIGIT

Ugancehagl Mh.5T1 Sk No:14 Denizbank yan
DENIZLI

Tel: 0258 264 38 68

GEM: 0548 487 B1 57 - 0543 976 34 41

Fatma SONMEZ
Tel: 0505 277 85 76

Girsel KAPANOGLU
Guneykent Mh. 280 Cd. No:42/A Karatag
Tal:0530 330 41 75 - 0536 932 02 83

YETKILI BAY1i ve SERVISLER

Hatay

Hatay
Iskenderun

istanbul
{Bahgelievler /

sirinevier)

Istanbul
(Sirinevier!
KULELI)

istanbul
(Kagithane)

Istanbul
(Okmeydani)

wWww . bmsaritma.caom

Omer GOKGEN

Yavuzselim Cd. Guhadaroglu lsmrk, K.1 D.37
Antakya

Tel: 0326 225 38 42 - 43 GEM; 0533 352 36 26

YUNUS CETIN
Arpagedik -Arsuz - lskendorun

Tok0326 663 28 44 - GSM: 0535 509 86 06

Abbas DOGAN

Mahmutbey Cd. 5 Sk.No:1 K.5 D11 Sirinevier
Bahgelievier

Tel:0212 639 43 07

Fax-0312 863 84 20

Ozdem GULCAN

Zafer Mh. Yil. Beyazt Cd. Gumilg Sk.2/5
Yeni Bosna

Tel:0212 852 47 10 - 451 30 07
Fax;0212 451 30 07

Saban DEMIRCI

Sadabad Cd. Pinar Ismerkezi No:15 D.28
Kagrthans

Tel:0212 321 96 77 - 204 02 05

Fax:212 321 86 T8

Abdurrahman CUSTAN
Mahmut Seviet Paza Mh,
Bahader Sk. No: 174 K.2/2
Okmeydan gigh
Tel: 0212 23807 77



lzmir

(Selguk
-Kugadasi)

K.Maras

i Depolarimiz ve Merkez Servis

410 Cad. No:12 4.Kisim
Organize Sanayi - Manisa
Tel: 0236 213 06 81 - 82 - 83

YETKILI BAYII ve SERVISLER

Kadir SAHIN

Safipaga Cd. Cegiil lgmrk. No:6 K173 G.0Paga
Tel: 0212 564 BO 18 - 581 54 02

Fax: 0212 418 B0 TR

tsmail MENSEBAY - Hiiseyin TURKMEN
1362 5K, Ma.3f K.7 0,703 Cankaya

Tel: 0232 482 33 02

Fax: 0232 482 29 44

Sunt DUNDAR

Aratirk Mh 902354, No:3 D4 Selguk
Tel-0232 512 23 64

Ozdiyar CALLIBAY
|stasyan Cd. Mo=17/8 Tire
Tol- 0232 51222 68

Mehmet MUTLU
Meikgazi Mh. Mustafs Simgek Cd, No:1H§
Kacatepe Apl. K 4 Melikgazi

Tel: 0352 232 13 36

Gursel KAPANOGLU

K ayabag: Mh. 15 Sk Nac1272
Maray

Tel: 0535 642 29 98 - D638 932 02 83

Mugla

Tekirdad
(Gerkezkoy)

Fax: 0236 213 06 84

|
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Dzlean KARA

* Kurtulus Mh. 90 Nolu Sk. Sunar Apt. K.3 D.7

Babanski | KERKLARELI
Tel: 0288 512 561 - 51291 33

Regap HARTUCLA
Hidrriyat Mh. 206 Sk. No:28 Akhisar
Tal: 0236 442 75 25 - 0542 500 23 17

Ahrnet YILDIRIM
Zeki Ayan M, B2024 Sk, Tagdelen Apl, Na:28 K1
TEL: 0224 321 56 35

Filri GUGLL
Sicakyuarl Mh. Bazyaz
Ted: 24 851 80 T
GEM: 0528 31831 30

Turgut TRSKIRAN

Karm Mehmet Mh, Esat Caner Cd. Lavent Yapi
Koog, Ne:1713

Tel: U252 112 96 B2

Byse GELIK

Gaziesmanpaga Mh. Barbaros Cd, Mo 4078
Cerkezkoy '

Tel: (282 726 58 25

Fax: 0252 T26 53 4
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