Beko Derin Dondurucu
dondurup saklasin,

ne varsa taze kalsin!
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Beko Derin Dondurucular

Beko Derin Dondurucular ile yiyeceklerimizi en hizli sekilde
dondurabilir ve en iyi sekilde koruyabiliriz. Derin Dondurucunuzu
satin almadan 6nce Beko'nun yatay ve dikey modelleri arasindan

ihtiyaciniza uygun modeli secebilirsiniz.



Yiyeceklerimizi nasil ve
neden dondururuz?

Y

Mevsiminde aldidimiz sebze ve
meyveler ile dider bazi besinlerimizi
saklayip, daha sonra tliketebilmek

icin en etkili yol, dondurma teknigidir.

Dondurma teknolojisi sayesinde
gidalarimizin icerigindeki su, buz
haline getirildigi icin mikroorganizma
faaliyetleri yavaslar. Ayrica
yiyeceklerimizin besin degerini
kaybetmeden saklamanin en iyi
yOntemi dondurmaktir.

Derin Dondurucu cesitleri

Derin Dondurucu cesitleri; besin yerlesimine ve
sogutma sistemine gore ikiye ayrilir.

Derin Dondurucularda en iyi
sekilde yiyecek saklamak icin altin
degderinde piif noktalari:

Saklama torbalarinin tizerine

paketleme tarihlerini yazin.

Bir kez cozdirduglndz besinleri,
yeniden dondurmayin.

Sivi haldeki besinlerin donduruldugunda
hacminin artacagini yani genisleyecegini
unutmayin. Bu nedenle sivi besinleri
Derin Dondurucuda saklarken agzina kadar
doldurmayin.

Dondurulacak gidalari nceden sogutun.
Buzdolabi posetleriicindeki havayi alin.

Besin yerlesimine gore @
Derin Dondurucular

Yatay Derin Dondurucular: “Sandik Tipi

Derin Dondurucu” olarak da bilinen ve yatay
tasarima sahip olan bu Derin Dondurucu tiirtinin
kapisi tstte bulunur ve yukari dogru acilir.
Depolanan besinler ise Derin Dondurucunun
icindeki sepetlere yerlestirilir.

* Genis kullanim alani saglar.
o [stifleyerek saklamaya imkan tanir.

Dikey Derin Dondurucu: “Cekmeceli Derin
Dondurucu” ya da “Rafli Derin Dondurucu” olarak
da isimlendirilen bu ttriin tasarimi Buzdolaplarini
andirnr. Bu modeller, rafli ve cekmeceli yapilari
sayesinde farkli besin kategorilerini ayri sekilde
depolamaya olanak tanir. Yani etler ve meyveler
ayri cekmecelere konulabilir. Bu Uriinlerin

en biylik artilarindan biri de dikey tasarimlari
sayesinde yerden tasarruf saglamalaridir.

 Dar alanlara uyum saglar.
* Cekmeceli ve bélmeli kullanim avantaji sunar.
¢ Kolay ulasim saglar.

Sogutma sistemine gore @
Derin Dondurucular

No Frost Derin Dondurucular: Karlanma
yapmayan ve bu sayede kar eritme islemini
ortadan kaldiran No Frost Derin Dondurucu
modelleri, konforlu bir kullanim sunar.

Statik Derin Dondurucular: Cihazin
icerisindeki nemin kar haline gelmesiyle
dondurma islemini gerceklestiren Statik
Dondurucu modellerinin artisi, benzer depolama
kapasitesine sahip No Frost alternatiflere gore
daha uygun fiyatl olmalaridir.



NEDEN DONDURUCU KULLANMALIYIZ?
A\

Dondurmak; yiyeceklerimizi, mevsiminde aldigimiz
sebze ve meyvelerimizi daha sonra da tliketebilmek

Derin Donduruculara uygun olmayan
gidalar hangileridir?

tereddit ederken; bu Uriinlerin mevsiminde satin

e Sulumeyveler alinip daha sonra kullanabilmesi icin en uygun

e Yesillikler icin “saklayabilme"” problemini c6zmek konusunda coztimlerden biri olarak “dondurma” teknigini tercih
o Yumurta etkililbiryolldur. pondurma t.eknoloji§i gaygginde ediyor.lBuzdoIapIarmln domljurucu bolmelerinin .
o e gida iceridindeki su, buz haline getirildidi icin yetersiz kaldigi durumlarda ise Donduruculari ayri bir

mikroorganizma faaliyetleri yavaslar. Bunun yani sira
biyokimyasal ve kimyasal reaksiyonlar yavasladigi
veya durdugu icin gida kalitesi uzun bir stire
muhafaza edilebilir.

Urlin olarak satin alma ihtiyaci ortaya cikiyor. Ayrica
calisma hayati ve sosyallesme ihtiyaci gibi sebepler de
toplu alisveris yapip saklama; hatta bazi yemeklerin
on hazirhigini yapip sonrasinda kullanma ihtiyacini

on plana cikariyor.

o Kizartilmis ve pane edilmis et iiriinleri

Dondurma teknolojisi ile bu tiir besinlerin lezzeti

ve yapisi bozulacadi icin Derin Dondurucularda
Son donemde sadlikli beslenme ve organik drtin
tercihlerinin yikseliste oldugu gordliyor. Kisiler,
mevsiminde yetismeyen Urtinleri alma konusunda

saklanmamasi tavsiye edilir.

Her ne kadar diger aylarda satislari artmis olsa da son
yillarda mevsimsel déngulerin, Dondurucu ihtiyacinda

Dondurulmus yiyecekleri cozerken
dikkat edilmesi gerekenler:

Gida maddesinin cinsine ve kullanilacagi yere gére

asagidaki yontemler kullanilabilir:

Oda sicakiginda (Uzun sire oda sicakliginda bekleterek
donmus besinleri cozdiirmek, gida kalitesini korumak
acisindan cok uygun dedgildir.)

Buzdolabinda

Elektrikli Firinda (Fanli veya fansiz modellerde)
Mikrodalga Firinda

Derin Dondurucularda
yiyecek saklarken farkh besin

tiirlerine yonelik 6neriler:

Baliklar: 1 kg'dan blytiik olmakla
beraber; temizlenmis, parcalanmis
dondurulmaya hazir baliklari,
paketlemeden 6nce 1-2 saat kadar
Derin Dondurucuda bekletin.
Sebzeler: Mevsiminde satin alinan
sebzelerin vitamin degerleri ile renk, tat
ve kokularini koruyabilmek icin

bu besinlere 6nce “soklama”

yontemi uygulayin.

Pismis Yemekler: Pisirilmis gidalar
icin Buzdolabi posetleri; sivi olan pismis
gidalaricin ise kaliteli saklama kaplari
kullanin.

Meyveler: Sadece olgunlasmis
meyveleri dondurun, olgunlasmamis
meyveleri ise oda sicaklidinda saklayin.
Hamur isleri: Pisirilmemis pastalar,
kekler, borekler ile hamurun da
dondurulabilecegini unutmayin.

NELERE DIKKAT ETMELI?

Dikkat edilmesi gereken ilk nokta, dikey bir Urtine mi
yoksa yatay bir trtine mi ihtiyac oldugunu belirlemektir.
Yatay Dondurucular, yapisi geredi daha genis

Olciilere sahiptir. Dikey trlnler ise daha dar alanlara
sigdirilabilmektedir. Benzer hacimlere sahip trlinler
olmakla birlikte; yatay bir Dondurucuda urtnleri istifleme
yontemi ile saklama tercih edilebilir. Ancak istifleme
sonrasl saklanan gidalara ulasabilmek de problem
yaratabilir. Dikey Uriinlerde ise kullanilan cekmece ve
ayri bolmeler sayesinde farkli gidalar, birbirine temas
etmeden saklanabilir. Kullanicilar da istedigi zaman,
saklanan triinlere cok daha kolay ulasabilir.

Dikey cekmeceli tirtinlerde kullanicilar farkl gida
gruplarini farkli cekmecelerde depolayabilir. Ornegin; aile
Uyelerinden birinin vegan olmasi veya balik tiiketmemesi

halen 6nemli unsur oldugu; Kurban Bayrami, balik
sezonu ve ev hanimlarinin kishk yiyecek hazirlama
donemi (mevsiminde sebze ve meyvelerini alip

kis donemi icin saklanmasi) gibi zamanlarda bu
ihtiyaclarin da arttigi biliniyor. Covid-19'un basladigi
donemden itibaren Dondurucu taleplerinin daha da
Odnem kazandigl, kapanma donemlerinde yapilan toplu
alisverislerin de bu tercihte etkili oldugu gordiltiyor.
Web sitelerinde ise artik sadece yemek tarifleri dedil;
Dondurucularda saklanabilecek gidalar ile tarifler de
yer aliyor. Kisacasl, glinimiizde Dondurucular, “iyi bir
yardimci trtin” haline geliyor.

durumunda, cekmeceli dikey kabinlerin bir
cekmecesinde sadece balik, bir baska cekmecesinde
ise meyve-sebzeler depolanabilir. Bu sayede

gida kokularinin birbirine karismasi engellenerek;
kullanicilarin bu durumdan minimum derecede
etkilenmesi saglanabilir.

Bir diger 6nemli nokta ise kullanim ihtiyacina uygun
{irtini belirlemektir. ihtiyaclarin sadece Dondurucu mu
yoksa gerektidinde Sogutucu mu oldugunu nceden
belirlemek 6nemlidir. Hanedeki kisi sayisi, saklanarak
kullanilan gida aliskanhdi ve gidalarin sahip oldugu hacim
degerleri bu ihtiyaclari belirleme konusunda yardimci
olabilir. Bu ¢cikarimlar sayesinde ihtiyac duyulacak
teknoloji ve 6zelliklere sahip triinlerin tercih edilmesi,
biltce yonetimi acisindan da faydali olacaktir,



DONDURUCU KULLANMANIN PUF NOKTALARI

N

Yiyecekleriniz sicakken Dondurucu ya da
Sogutucunuza koymayin!

Enerji verimliligi icin yapabilecediniz bir diger
onemli sey, sicak yiyecek ve icecekleri, Dondurucu
ya da Sogutucunuza hemen koymamaktir. Sicak
gidalar, cihazin icindeki havanin isinmasina

neden olur. Buzdolabinin kompresoért havayi
sogutmak icin daha cok calisir ve daha cok enerji
tliketir. Dondurucu ya da Sogutucunuza koymak
istedidiniz besinlerin oda sicakligina gelmesini
bekledikten sonra dolaba yerlestirerek, hem
gereksiz enerji tiiketiminin hem de gida israfinin
oniine gecebilirsiniz. Ayrica dondurulmus gidalarin
yanina konulan sicak gidalarin, dondurmus
besinlerin Isinmasina (c6ziinmesine) sebep
olarak, gida kalitesinin bozulmasina hatta besinin
kendisinin bozulmasina sebep olabilir) sebep
olabilecedini de unutmayin.

Dondurucu ya da Sogutucunuzu sicaga
maruz birakmayin!

Urtintintizti 1s1 kaynaklarindan uzak bir yere
konumlandirmayi ihmal etmeyin. Cevresine isi
yayabilecek esyalarin yakinina koydugunuz
Buzdolaplari, iclerindeki havay sogutmak icin
daha fazla enerji harcar. Buzdolabinizi, glines
1sigini direkt almayan bir yere; 6rnegin kalorifer,
Firin gibi cihazlarin uzagina yerlestirmek suretiyle
trtintintizden daha ytiksek verim alabilirsiniz.

Etiketlemeyi unutmayin!

Saklama torbalarinin tizerine paketlediginiz
gidalarinizin ismini ve dondurma tarihini yazmayi
da ihmal etmeyin.

Dondurucu ya da Sogutucunuzu

dolu tutmaya calisin!

Soduk nesneler, hem bulunduklari ortami hem de
birbirilerini soguk tutar. Bu sebeple Dondurucu
ya da Sogutucunuzu elinizden geldigince dolu
tutmaya calisin. Ozellikle buzluk béimesindeki
donmus gidalar, soguk havanin korunmasina
yardimci olur. Sogutucunuz tam dolu olmadiginda
bos yerlere su siseleri, buz, buz aktleri (PCM) ya
da dolu torbalar yerlestirerek, dolap icinin soguk
kalmasina destek olabilirsiniz. Boylece dolabinizin
kompresdriiniin daha az calismasini ve cihazin
daha az enerji tiketmesini saglayabilirsiniz.

Kapi lastiklerini kontrol edin!

Uriintintiziin kapak lastiklerini de kontrol etmenizi
oneririz. Deforme olmus ya da esnekligini
yitirmis lastikler, gérevini yerine getiremeyebilir.
Arizali kapi lastikleri, Dondurucunuzun icindeki
soguk havayi disaridaki sicak havadan izole
edemez ve kompresadr, dolap icindeki havayi
sodutmak icin daha cok enerji tiiketir. Bu
durumda kapt lastiklerinin dedistirilmeleri
gerekir. Dondurucunuzun kapi lastiklerinin
saglam oldugundan emin olarak, fazladan enerji
tliketiminden kacinabilirsiniz.

DONDURUCU KULLANMANIN PUF NOKTALARI
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Donduracadiniz besinleri, en az -18 ° Cde
dondurmali, dondurulmus gidalari ¢coztldikten
sonra kisa stire icinde derhal tiiketmeli ve
kesinlikle tekrar dondurmamalisiniz.
Tazeliginden ve temizliginden emin oldugunuz
besinleri dondurmalisiniz. Besinlerinizin
tazeliginden emin degilseniz, tazeliginden
emin oldugunuz besinler ile karistirmadan

bu besinleri temiz, kliclik buzdolabi posetleri
kullanarak; tek pisirimlik miktarlara ayirmali ve
bu sekilde dondurmalisiniz.

Dondurmak istediginiz malzemeleri, tlirlerine
gore ayirmali ve ayri raflarda; et, balik ve tavuk
gibi trlinlere temas ettirmeden ve tek seferde
tlketebileceginiz miktarlarda paketleyerek
dondurmalisiniz. Bu sayede tiim gidanin
coziilerek tekrar dondurulmasinin 6nline
gecebilirsiniz.

Gidalarinizin hizl bir sekilde ve tam olarak
donmasi icin asagida belirtilen miktarlari
asmamaya 6zen gostermelisiniz.

Meyve ve sebzeler: 0,5-1 kg (Paket basina)
Etler: 1-1,5 kg (Paket basina)

Sivi haldeki yiyecekler, donma sirasinda %6
genisleyecedinden, Dondurucunuza konulacak
kaplari, agzina kadar doldurmamalisiniz.
Patlama riski olabilecedinden, cam sise ve
kutulardaki asitli icecekleri, kesinlikle Derin
Dondurucunuza koymamalisiniz.

Dondurulacak gidalarinizi, 6nce Sogutucunuzda
bir stire sogutmalisiniz. Onceden dondurulmus
gidalar ile yeni dondurulacak gidalarinizi birbirine
temas ettirmemelisiniz.

(Gida kalitesinin korunmasi ve gida israfinin 6niine
gecilmesi icin besinlerinizi kesinlikle Dondurucu
bolmeye ambalajsiz olarak koymamalisiniz.
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Gidalarinizi saklayacaginiz ambalaj
malzemesinin hava gecirmez, yeterli kalinlikta
ve dayanikli malzemeden yapildigina emin
olmalisiniz. Aksi durumda donarak sertlesen
gidalarin ambalaji delebilecedini goz 6niinde
bulundurmalisiniz. Gidalarinizin gtivenli bicimde
saklamak icin de ambalajlari iyi bir sekilde
kapatmalisiniz.

Buzdolabi posetleri Derin Dondurucular icin
idealdir. Yiyeceklerinizi, Buzdolabi posetlerine
koyup, icerisindeki havayi bosaltarak muhafaza
etmelisiniz. Ayrica kullanim kolayligi yasamak
icin posetlerin ya da kaplarin tizerine gidalarinizi
Dondurucunuza attiginiz tarihi de yazmalisiniz.
Yiyeceklerin kalitesinin en iyi sekilde
korunabilmesi; bunlarin olabildidince cabuk

ve hizl dondurulmasi ile mémktinddr. Hizh
dondurma fonksiyonunuzu Derin Dondurucu
kullanim kilavuzlarinda belirtildigi sekilde

aktif hale getirerek, gidalarinizi cok daha hizli
stirede dondurabilirsiniz. Az miktarda besinin
(azami 2 kg kadar), hizl dondurma fonksiyonu
kullaniimadan dondurulabilecegdini unutmayin.
Gidalarinizi cabuk ve hizli bir sekilde
dondurmak icin sikisik olmayacak sekilde;
ambalajlar birbirleri ile temas ettirmeden;
Dondurucunuzun raflarina ya da cekmecelerine
yayarak yerlestirmelisiniz.

Dondurucunuzun arka yiizeyinde bulunan
havalandirma deliklerinin 6niine dondurulmus
gidalarinizi koyarak, soguk hava girisini saglayan
havalandirma deliklerini kapatmamalisiniz.
Kapisinda rafi olan modelimizi tercih ettiyseniz,
taze ve sicak yiyecekleri dondurmak icin
Dondurucu kapisinin raflarini kullanmamalisiniz.
Bu raflan yalnizca, donmus yiyecekleri saklamak
icin kullanmalisiniz.

Cok miktarda gidayi ayni anda dondurmayi
denemeyin. Taze yiyeceklerinizi dondururken;
24 saatte en fazla Derin Dondurucunuzun

tip etiketinde «dondurma kapasitesi ...

kg/24 saat» olarak belirtilen miktar kadar
giday1 dondurabilecedinizi gz 6nlinde
bulundurmalisiniz.

Dondurulmus yiyeceklerin paketinde nem ve
anormal sismeler varsa, biiyiik olasilikla daha
once uygun olmayan bir depolama kosulunda
depolanmis ve icerigi bozulmustur. Bu gidalari
kontrol etmeden tiiketmemelisiniz.

Pismis yemeklerde bulunan bazi baharatlar
(kekik, hardal, baharat karisimlari, anason,
fesleden, dereotu, zencefil, karabiber vb.) uzun
stire depolama kosullarina maruz kaldiginda
tatlari degisebilecedinden; dondurulacak
yiyeceklerinize az baharat eklemeli ya da arzu
ettiginiz baharatlari, cozlinme isleminden sonra
yiyeceklerinize ilave etmelisiniz.

Et Uriinlerinin Dondurulmasi

» Kizartilmis veya pane edilmis et triinlerini dondurmaktan kacinmak gerekir.

* Yadlar, protein ve karbonhidratlardan daha zor donar ve Derin Dondurucuda saklanma dmuirleri daha
kisadir. Bu nedenle Dondurucuda daha uzun stire saklayabilmek icin pirzola gibi etlerin yaglarinin
onceden ayiklanmasi gerekir.

« Etdilimlerinin her biri, zeytinyadi ile hafifce yagdlandiktan sonra birer veya ikiser dilimler halinde
posetlere konularak dondurulmalidir.

Gida Cesitleri

Et Cesitleri ‘

Hazirlanisi

DIDET)E
Siiresi (Ay)

Oda Sicakhginda
Coziilme Siiresi (Saat)

Biftek 2 cm kalinlikta kesip, aralarina folyo yerlestirerek veya | 6-8 1-2
strec ile sikica sararak
Rosto 2 cm kalinlikta kesip, aralarina folyo yerlestirerek veya | 6-8 1-2
strec ile sikica sararak
DENEEL Kusbasi Ufak parcalar halinde 6-8 1-2
Pirzola Kesilmis dilimlerin arasina folyo yerlestirerek veya 6-8 1-2
strec ile tek tek sararak
Kiyma Baharatlamadan, yassi paketler halinde 3- 2-3
Biftek 2 cm kalinlikta kesip, aralarina folyo 6-8 1-2
yerlestirerek veya strec ile sikica sararak
Rosto Et parcalarini buzdolabi posetiile 6-8 1-2
ambalajlayarak veya strec ile sikica sararak
KuzulEti Kusbasi Ufak parcalar halinde 6-8 1-2
Pirzola Kesilmis dilimlerin arasina folyo yerlestirerek veya 6-8 1-2
strec ile tek tek sararak
Kiyma Baharatlamadan, yassi paketler halinde 3- 2-3
Pirzola Et parcalarinin arasina folyo yerlestirerek veya 4-8 2-3
strec ile tek tek sararak
Rosto Et parcalarini buzdolabi poseti ile ambalajlayarak veya | 4-8 2-2
Koyun Eti strec ile sikica sararak
Kusbasi Parcalanmis etleri buzdolabi poseti ile ambalajlayarak | 4-8 2-3
veya strec ile sikica sararak
Kiyma Baharatlamadan, yassi paketler halinde 1-3 2-3
Rosto Et parcalarini buzdolabi poseti ile ambalajlayarak veya | 8-12 1-2
strec ile sikica sararak
Sigir Eti Biftek 2 cm kalinlikta kesip, aralarina folyo yerlestirerek veya | 8-12 =2
strec ile sikica sararak
Kusbas! Ufak parcalar halinde 8-12 1-2
Kemik Testere ile keserek 6-8
Sakatat Parcalar halinde 1-3 1-2
Sucuk, Salam, Zarli olsa da paketlenmelidir. 2-1 Cozllene kadar
Sosis
Jambon Kesilmis dilimlerin arasina folyo yerlestirerek 2-3 Coziilene kadar
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Kumes ve Av Hayvanlarinin

Dondurulmasi

» Kiictk olanlari tiimdiyle, bliyiik olanlari ise parcalar halinde paketlenmelidir.
* Avhayvanlari, kesimden 24 saat sonra parcalanmalidir.
» Ekstra yag ekleme yapilan etler 3 ay, ekstra yag ekleme yapiimayan etler ise 12 ay dondurulmus olarak

saklanabildiginden; miimkinse etlere cdzlldikten sonra yag eklenmelidir.

Meyvelerin Donduruimasi

» Bazimeyveler toplandiktan sonra olgunlasmaya devam eder. Bu da meyvelerin saklanma kosullarini etkiler.
* Sadece olgunlasmis meyveler dondurulabilir. Henliz tam olgunlasmamis meyveler, oda sicakliginda saklanmalidir.
Eder meyveler toplandiktan sonra olgunlasmiyorsa, Buzdolabinda saklanmalidir.

* Eger bir meyve asiri olgunlasmissa cirlik yerleri kesilip biraz limon suyu eklenerek, daha sonra tatlilarda

kullanmak tizere piire halinde dondurulabilir
+ Dondurulan meyveler ham olarak yenebilir ya da jole, marmelat, komposto ve turta yapimi icin cozldiikten sonra pisirilebilir.
+ Sekerile dondurulan meyveler, dondurulduktan sonra da koku ve tatlarini korur. Seker ile dondurulan meyveler plastik

kaplarda; sekersiz dondurulan meyveler ise Dondurucuya uygun plastik torbalarda dondurulabilir.
» Meyve doldurulan kaplarda biraz bos yer kalmasina dikkat edilmesi gerekir; ctinkli donan meyveler, genlestikleriicin irilesir.

Gida

Cesitleri

Cig Meyveden istenen

0Ozellikler

Hazirlanisi

Seker Eriyigi

Depolama
Siiresi (Ay)

0da Sicakhginda
Cozillmesi Siiresi
(Saat)

Gida Cesitleri Hazirlanisi gg?:sliaa'\;) ggzausl:::%lsllgelrrrln?a
Tavuk ve Hindi (Biitiin) Folyo icine sararak veya alisildigi gibi 8-12 10-12

Tavuk ve Hindi (Parca) Folyo icine sararak veya alisildig gibi 4-6 2-3

Tavuk ve Hindi (Kiyma) Baharatlamadan, yassi paketler halinde 3-4 2-3

Ordek Folyo icine sararak 4-6 10-12

Kaz Porsiyonlar 2,5 kg'den fazla olmamalidir. 4-6 10-12

Tavsan, Geyik ve Karaca | Porsiyonlar 2,5 kg'den fazla olmamalidir. 6-8 10-12

Baliklarin Dondurulmasi

+ 1kg'den fazla olan, parcalara ayrilmis, donmaya hazir temizlenmis baliklar paketlemeden énce 1 - 2 saat

Dondurucuda bekletilmelidir. Daha sonra baliklar, Gizerinde buz tabakasi olusana kadar

bas asagi buzlu su icine daldirilip, hemen paketlenmelidir.

« Baliklar, tercihen altiminyum folyo ile icerde hava kalmayacak sekilde paketlenmelidir.

» Dondurulan baliklar, ambalajindan cikarilmadan sogutucu bélmesine koyularak cozdtrtiimeli ya da tamamen
donmus halde iken pisirilmelidir.
+ Soklama yontemi ile dondurulan deniz Griinleri, ilk glinki tazelik ve vitamin degerinde kalir.

Gida Cesitleri

Balik Cesitleri

Hazirlanisi

Saklama
Siiresi (Ay)

Oda Sicakhginda
Coziilme Islemi

Alabalik 2-3 Btiylk baliklar, kesinlikle
¢Ozdurtilmelidir. Kiictik baliklar
ise biraz buzlu kalabilir.

Tatlu Su Baliklari

Tuna Baligi 2

Sazan 2 Hafif ateste kizartiimalidir.

Yayin Baligi 2 lyice céztilmelidir.

Yagsiz Baliklar Levrek, Pisi, Kalkan ve ici ve pullari iyice temizlendikten 4-8 iyice coziilmelidir.

Dil Balig sonra yikanip kurulanmali, gerektidinde

kuyruk ve bas kismi kesilmelidir.
Yagh Baliklar Palamut, Uskumru, Tekir, 2-4 iyice coziilmelidir.

Somon, Liifer ve Hamsi

Balik Yumurtasi Havyar 2-3 lyice coztilmelidir.
Kabuklular Yengeg, Karides, Midye, 4-6 lyice coztilmelidir.

Kerevit ve Istakoz

Elma Kepeksiz, olgunlasmis Soklama yapilana kadart.uzlu.sgda : %35 8-10 5-7
(cok fazla degil), saglam | (LItsuya 5 gtuz) bekletilmelidir. 2 dakika Pastalar icin sekersiz
soklamaya tabi tutulmalidir.
olanlar
Elma Sert ve sulu olanlar Normal sekilde hazirlanmalidir. 1 kg marmelat icin 8-12 5-10
Marmelad: (Tercihe gore sekillenebilir) 80-100 g seker
Kayisi Ayni sarilikta, olgun ve Normal sekilde hazirlanmall, ikiye béltinerek %46 4-6 4-6
sadjlam olanlar cekirdedi cikariimali, kabuklu olarak seker veya
limon asidi icine daldinimaliveyal-4/1-2
dakika serbet icinde soklanmalidir.
Armut Sert ve olgun olanlar Soklama islemi 6ncesinde sirkeli suda %35 8-10 5-7
bekletilmelidir. 2 - 3 dakika (cok olgun
meyvelerde 1 dakika) soklama yapiimalidir.
Bogirtlen | Ezik olmayan, siyah, Dikkatlice yikanip, ayiklanmalidir. Sekerli veya 500 g bogtirtlen icin 10-12 3-7
olgun ve taze olanlar sekersiz olarak dondurulabilir. 100 g seker
Cilek Sert ve olgun olanlar Dikkatlice yikanip, ayiklanmalidir. 500 g cilekicin 100 8-10 2-7
g seker.
Turtalar icin sekersiz
Ahududu, | Aynirenkte ve olgun Dikkatlice yikanip, ayiklanmalidir. 500 g ahududu icin 10-12 3-7.
Yaban olanlar 100 g seker
Mersini
Frenk 0Olgun ve yaralanmamis Yikanarak, saplari ayiklanmalidir. 500gicin100 g seker | 8-12 3-7
Uziimii olanlar
Visne Aynirenkte olgun ve Yikanarak, saplari ayiklanmalidir. %46 8-12 5-8
yaralanmamis olanlar
TathiKiraz | Aynirenkte olgunve Yikanarak, saplari ayiklanmalidir. %35 8-12 5-8
yaralanmamis olanlar
Erik Sadlam, olgun ve ezik Sadece komposta yapilmalidir. %35 8-12 5-10
" olmayanlar
Seftali Sert, olgun ve ezik Kabugdu soyulup, béltinmeli; cekirdedi cikarilarak | %40 10-12 3-5
olmayanlar soklanmali veya sekerli komposto yapiimalidir.
Ayva Taze ve tam Pismis komposto, marmelat, ayva suyu icin %40 11-12 5-10
olgunlasmamis olanlar kullanimahdir.
Meyve Taze ve tam Normal sekilde hazirlanmalidir. istede gore sekerli 6 2-5
Jolesi olgunlasmamis veya sekersiz
meyvelerden yapilanlar
Miirdiim Tam olgunlasmamis ve Cekirdekleri cikartilarak, normal sekilde %35 10-12 Donmus halde
Erigi sap kismi sert olanlar hazirlanmalidir. Pasta igin sekersiz kullanilabilir.
5-10
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Sebzelerin Dondurulmasi

» Mevsiminde alinan sebzeler, soklama yontemi ile dondurulabilir. Bu ydntem ile sebzelerin rengi, tadi,

kokusu ve besin dederi korunur.

o Soklama yontemi: Suyu kaynattiktan sonra sebzeleri 1 - 2 dakika bu suda haslayin. Hemen sonra
1 dakika kadar buzlu suda bekletin. Sebzeleri kurulayarak st tiste gelmeyecek sekilde bir tepsiye dizin

ve bu sekilde Dondurucunuza koyun. Sebzelerin donduguna emin olduktan sonra Dondurucuya

uygun plastik torbalarda veya hava almayan kutularda saklayin.

 Brokoli, biber, bezelye, Ispanak, tatl misir ve balkabagi bu yontem ile dondurulabilir.
» Bu sekilde dondurulmus sebzelerin pisme stiresi, taze sebzelere gore 1/3 oraninda daha kisadir.
* Bezelyeler, tarladan toplandiktan sonraki 2,5 saat icinde donduruldugunda gercek tadini yitirmez.

» Icinde fazla su barindiran salatalik, marul, kivircik salata ile ham veya cok olgun sebzelerin dondurulmasi

uygun dedildir.

» Dondurulmus sebzeler, cozdiriilmeden kaynar suda veya yagda pisirilmelidir.

Ptre halinde dondurulmus sebzeler, pisiriimeden 6nce biraz c6zdirllmeye birakiimalidir.
» (Cozdurilen sebzeler, hemen kullanilir ve asla tekrar dondurulmaz.

Ozel posetlerde kendi buharinda Mikrodalga Firinda pisen sebzeler, vitamin degerini kaybetmez.

+ Vakumlu ambalajlar icinde dondurulan sebzeler, ilk glinkl tazeligini korur.
» Donduracadiniz sebzelerin dncelikle temiz (yikanmis, ayiklanmis, soklama yapilmis vb.)

oldugundan emin olmalisiniz.

Cig Sebzeden Son Haslama Saklama
o ceSItle" IStenen Ozelllkler m SAres! (Daklka) SAres! (&)

0daSicakliginda

Coziilmesi Stiresi (Saat)

Havuc Taze olanlar Dilimler halinde kesilmeli, soklama 3-4 12 Donmus halde
yapildiktan sonra soguk suyla kullanilabilir.
durulanmalidir.

Biber Cesitleri Kirmizi, sarive yesil | Sapi kesilmeli ve ikiye béltnerek 2-3 8-10 Donmus veya

renkli olanlar cekirdegi cikarilmalidir. Soklama ¢ozllmus
yapilmalidir. kullanilabilir.
Sert yaprakliolanlar | Dogranmali veya ufak porsiyonlar Buislem 6 Donmus halde

Maydanoz halinde durulanmalidir. yapilamaz. kullanilabilir.

Mantar Klctk ve saglam Yagda hafifce pisirilip, lzerine limon Buislem 2-3 Donmus halde ve

Cesitleri olanlar sikilmalidir. yapilamaz. derhal kullanmalidir.

Ravendiye Sekerli veya sekersiz olarak Buislem 8-12 Coziilme slresi:
dondurulabilir. yapilamaz. 1-2saat

Briiksel Yesil ve sert cicekli Alisiimis sekilde hazirlanmali, soklama | 3-4 9-12 Donmus halde

Lahanasi olanlar yapiimalidir. kullanilabilir.

Pancar Yumusak, sadlamve | Yikandiktan sonra suda haslanmali, 8-10 Coziilme slresi:

kirmizi olanlar dilimler halinde kesilerek soguk suya 3- 4 saat
tutulmalidir.

Kirmizi Sadlam olanlar Alisildigi sekilde hazirlanmali, dilimler | 3 8-10 Donmus halde

Lahana halinde kesildikten sonra sirkeli sicak kullanilabilir.
suya daldinlmaldir.

Kereviz Kabugu soyularak dilimler halinde 10-12 Donmus halde
kesildikten sonra sirkeli sicak suya kullanilabilir.
daldinimalidir.

Kuskonmaz Sert, kapall, beyaz Kabugu soyularak dilimler halinde 3-4 6-9 Donmus halde

cicekliolanlar kesilmelidir. Taze degilse 1 - 2 saat kullanilabilir.
soguk su icinde bekletilmelidir.
Daha sonra soklama yapilmalidir.

Kabak Taze olanlar 2 - 3cm'lik dilimler halinde 2-3 9 Donmus halde
kesilmelidir. kullanilabilir.

Ispanak Taze, yumusak Alisiimis sekilde hazirlanmali, 2 6-9 COzilme stresi:

yaprakliolanlar soklama yapiimalidir. 2saat

Corbalara Taze olanlar Temizlenip yikandiktan sonra 4-6

Katilan Sebzeler soklama yapilmalidir.

Ktictik porsiyonlar halinde

(Maydanoz, dondurulmalidir.

havucvb.)

Domates Olgunlasmis olanlar | Domatesler yikanip dograndiktan 10-12 Donmus halde

(Domates sonra 10 dakika bugulanmali, kullanilabilir.
stizgecten gecirilerek veya ktictik

Salgasi veya kiipler halinde kesilerek

Suyu) dondurulmalidir.

Karnabahar Kati, beyaz cicekli 1,5 It sicak suya 1 g limon asidi (rengi Donmus halde
olanlar koruyabilmesi icin) damlatiimalidir. kullanilabilir,
Taze Fasulye Etli ve sulu olanlar Yikadiktan sonra suyu stizilmeli ve 3 Donmus halde
ufak parcalar halinde dogranmalidir. kullanilabilir.
Bezelye Taze, yumusak, Cekirdekleri cikarildiktan sonra 2 10-12 Donmus halde
fazla kiiciik ve yikanarak soklama yapiimalidir. kullanilabilir,
koyu cekirdekli
olmayanlar
Lahana Taze, sert, yesil Temizledikten sonra soklama 1-2 6-8 Cozllme slresi:
renkli olanlar yapimalidir. 2 saat
Patlican Parlak ve sert Yikadiktan sonra 2 cm'lik parcalar 4 10-12 Parcalari polietilen
olanlar halinde kesilmelidir. tabakayla
birbirinden ayirin.
Salatalik Az cekirdekli ve Salataicin: Yikanip soyulduktan sonra | Buislem 6-8 Coziilme siiresi:
sertolanlar dodranmali veya rendelenmelidir. yapilamaz. 1-2saat
Salatalik Az cekirdekli ve Sebze icin: Soyularak uzunlamasina 4 12 Donmus halde
sert olanlar kesilmelidir. Cekirdedi alinmaldir. kullanilabilir.
3 cm kalinlikta dilimler halinde
kesilmelidir.
Misir Yumusak, fakatcok | Temizlenmelidir. 4-8 12 Kocaniyla veya tane
olgun olmayanlar tane dondurulabilir.
Pirasa Dodrandiktan sonra soklama 5 6-8 Donmus halde
yapiimahdir. kullanilabilir.
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Hamur Isi Yiyeceklerin Dondurulmasi

* Pisirilmemis turta, pasta, kek, bdrek ve hamurun dondurulmasi mimkdinddr.

» Tim pastalarin taze olarak dondurulmasi gerekir. Eger sicak olursa daha iyi sonug alinabilir.

* Pasta ve keklerin yumusamamasi icin j6le, marmelat ve meyveler tamamen cozlldiikten sonra kullaniimaldir.

» Keklerin saklama kaplarinda dondurulmasi daha uygundur.

» Hamurun folyodan ayrilmasindaki zorluktan dolayr aliminyum folyo kullanilmasi uygun dedgildir.

+ (ozllen pastalar, 150 - 200° Csicaklikta, 5 - 10 dakika isitildigi takdirde oda sicakliginda coztilenlere gore daha
taze olur ve aromalarini korur.

Gida Cesitleri | Depolama Siiresi (Ay) Coziilme Siiresi (Saat)

0da Sicakhiginda Buzdolabinda +2°C- +4°C | Firinda

Biskdivi 3-6 1-15 190-200°C/5 - 8 dakika
Pismis Yemeklerin Dondurulmasi
b o Sandvic 2-6 1-2
* Dondurulacak yemeklerin az baharatli olmasina dikkat edilmelidir. Bazi baharatlar uzun stire —— ;
depolandiklar zaman tatlari degisir ve keskin bir tat alir. Mayali Kek 3 2=4 Kismen ¢8zdimiis olmalidir. 100°C/50 - 60 dakika
* Yiyeceklerin saklama streleri kullanilan yag cesidine gore degiskenlik gosterebilir. Bérek 1-3 200° C/5 - 10 dakika
» Uygun olan yaglar: Margarin, dana yagi, zeytinyadi ve tereyadi
. Uygun 0|mayan yag|ar; Yerf|st|§|yag| Turta 1-15 3-4 200 -225°(C/5-10 dakika
» Siviseklindeki yemekler, soguda dayanikli plastik kaplarda; digerleri ise vakumlu posetlerde veya folyo
ya da torbada dondurulabilir. pika 23 =1z 5B
MayaliHamur | 2-3 2-3
o Depolama Aciklama
Gidagesitleri | Hazirlams! Siiresi (Ay) (Saat) Pizza 2-3 2-4 200°C /15 - 20 dakika
Hamur isi Ham veya az pisirilmis olarak folyolara sariimalidir. 2-3 1-2saat
Tathlar bekletilir.
Et Suyu Suyu kaynatilarak konsantre edilmeli, bir kapta dondurulmali ve paketlenmelidir. | 3-4 Donmus olarak
isitilir,
Giivec Sert etli olmamalidir. 2-3 5-10saat

bekletilir veya
donmus olarak

isitilir.
Patates Kabuklu ve soyulmus olarak dondurulmalidir. (Haslanmis tuzlu patatesler 4 Donmus halde
Yemekleri dondurulmaya uygun degildir.) Patates kdftesi, hafif pisirilerek dondurulmalidir. hafifce isitilir.
Patates istenilen sekilde hazirlanabilir. 3 dakika sicak yagda kizartiimalidir. 2-3 Donmus halde
Kizartmasi Yag stizlilerek acik sekilde dondurulduktan sonra paketlenmelidir. sicak yagda

kizartilir.
Corba Corbaiicine ilave edilen katki malzemeleri ayni sekilde paketlenmelidir. 3-6 Donmus halde

kullanilir.
Tathlar Jelatinli, nisastali veya yumurta beyazi karistirilmis olan tatlilar dondurulma 1-2 1-2saat

islemi icin uygun dedgildir. irmikli ve pirincli tathlar, dondurulma islemi icin bekletilir.

daha uygundur.
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Sut Mamulleri ve Yumurtanin
Dondurulmasi

Gida Cesitleri L EFALEDTH]

Siit (Paket Siit) | Kendi ambalajinda dondurulmalidir. 2-3

Paketsiz ve homojenize edilmemis stitler ve sivi haldeki yaglar, dondurulmaya uygun degildir. Tereyadi
Dondurucuda saklanabilir.

Yumurtalar, kabuklu olarak dondurulamaz. Eger dondurulacaksa sarisi veya beyazi ayri ayri yada tamamen
karismis sekilde sikica kapali bir saklama kabinda hava almasi 6nlenecek sekilde dondurulmalidir. Bu sekilde
dondurulmus olan yumurtalar, sari ve/veya beyazi Buzdolabinda veya soduk su ile temas halinde yani isinmasi
engellenecek sekilde czdiirtilmeli ve hemen kullanilmahdir.

Bliytik kaliplar halinde alinan peynirler, kiiflenmemesi icin kiictik bloklar halinde porsiyonlanarak dondurulabilir.
Dondurulan peynirler daha sonra rendelenerek 6zellikle borek yapiminda kullanilabilir.

Uygun olmayan yadlar: Yer fistigi yagi

Sivi seklindeki yemekler, soguda dayanikli plastik kaplarda; diderleri ise vakumlu posetlerde veya folyo ya da
torbada dondurulabilir.

Aciklama

Depolama
Siiresi (Ay)

Sadece homojen olanlar dondurulmalidir.

Peynir (Beyaz Dilimler halinde; dilimlerin arasina 6-8
Peynir Haric) folyo konularak dondurulmalidir.

Yumusak peynir, sert olanlara gére daha uygundur.

Kisa siireli dondurulma islemi icin triinler, orijinal ambalajinda
kalabilir. Uzun stireli dondurulma islemiicin ise plastik
folyoya sariimalidir.

Yag (Tereyagi Kendi ambalajinda dondurulmalidir. 6-9

Tuzsuz yad, dondurma islemi icin daha uygundur.

ve Margarin) Kisa streli dondurulma islemi icin Grtinler, orijinal ambalajinda

kalabilir. Uzun stireli dondurulma islemi icin ise altiminyum
veya plastik folyoya sariimalidir.

Yumurta Sarisi | lyice karistinilarak dondurulmalidir. 8-10 Kapali kapta saklanmalidir.
Yumurta Beyazi 10-12 Kapali kapta saklanmalidir.
Yumurta lyice karistirilarak dondurulmalidir. 10-12 Kapali kapta saklanmalidir.
Karisimi

(Sari ve Beyaz)
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Tazelik ve lezzet
Beko Derin Dondurucularin
icinde...
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Saglik evinizde...
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