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Arcelik Derin Dondurucular

Arcelik Derin Dondurucular ile yiyeceklerimizi en hizli sekilde dondurabilir ve
en iyi sekilde koruyabiliriz. Derin dondurucunuzu satin almadan dnce
Arcelik'in yatay ve dikey modelleri arasindan ihtiyaciniza uygun modeli segebilirsiniz.




Yiyeceklerimizi dondurmanin
yollari ve nedeni nedir?

Mevsiminde aldigimiz sebze ve meyveler ile
diger bazi besinlerimizi saklayip daha sonra
tuketebilmek igin en etkili yol, dondurma
teknigidir. Dondurma teknolojisi sayesinde
gidalarimizin igerigindeki su, buz haline
getirildigi icin mikroorganizma faaliyetleri
yavaslar. Ayrica yiyeceklerimizin besin degerini
kaybetmeden saklamanin en iyi yéntemi
dondurmaktir.
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Derin Dondurucu Cesitleri

Besin gesitleri ve sogutma sistemine gore
ikiye ayrilan derin dondurucularin 6zelliklerini kesfedin.

Yiyecekleri saklarken
piif noktalarina dikkat edin:

Saklama torbalarinin tizerine

paketleme tarihlerini yazin.

Bir kez gozdurdugunuz besinleri,

yeniden dondurmayin.

Sivi haldeki besinlerin donduruldugunda hacminin
artacagini yani genisleyecegini unutmayin.

Bu nedenle sivi besinleri derin dondurucuda
saklarken agzina kadar doldurmayin.
Dondurulacak gidalari énceden sogutun.
Buzdolabi posetleri igindeki havayi alin.

Besin Yerlesimine Gére
Derin Dondurucular

Yatay Derin Dondurucular: “Sandik Tipi Derin
Dondurucu” olarak da bilinen ve yatay tasarima
sahip olan bu derin dondurucu tirinin kapisi tstte
bulunur ve yukari dogru agllir. Depolanan besinler ise
derin dondurucunun igindeki

sepetlere yerlestirilir.

s Genis kullanim alani saglar.
s Istifleyerek saklamaya imkan tanir.

Dikey Derin Dondurucular: “Cekmeceli Derin
Dondurucu” ya da “Rafli Derin Dondurucu” olarak da
isimlendirilen bu tiirtin tasarimi buzdolaplarini andirir.
Bu modeller, rafli ve gekmeceli yapilari sayesinde

farkli besin kategorilerini ayri sekilde depolamaya
olanak tanir. Yani etler ve meyveler ayri cekmecelere
konulabilir. Bu tirtinlerin en buiytik artilarindan biri de
dikey tasarimlar sayesinde yerden tasarruf
saglamalandir.

o Dar alanlara uyum saglar.
s Cekmeceli ve bélmeli kullanim avantaji sunar.
s Kolay ulasim saglar.

Sogutma Sistemine Gore
Derin Dondurucular

No Frost Derin Dondurucular: Karlanma yapmayan
ve bu sayede kar eritme iglemini ortadan kaldiran

No Frost derin dondurucu modelleri, konforlu bir
kullanim sunar.

Statik Derin Dondurucular: Cihazin igerisindeki
nemin kar haline gelmesiyle dondurma islemini
gerceklestiren statik dondurucu modellerinin artisi,
benzer depolama kapasitesine sahip No Frost
alternatiflere gore daha uygun fiyatli olmalaridir.



Derin dondurucularda
saklanmamasi gereken yiyecekler:

o Sulumeyveler

o Yesillikler

o Yumurta

o Patates

o Kizartilmig ve pane edilmis et triinleri

Dondurma teknolojisi ile bu tur besinlerin lezzeti
ve yapisi bozulacag igin derin dondurucularda
saklanmamasi tavsiye edilir.

Dondurulmus yiyecekler
nasil ¢ozdiiriliar?

Gidanin cinsine ve kullanilacagi yere gore
asagidaki yontemler kullanilabilir:

s Oda Sicakliginda (Uzun stre oda sicakliginda
bekleterek donmus besinleri cézdirmek,
gida kalitesini korumak agisindan uygun degildir.)
¢ Buzdolabinda
o Elektrikli Firinda (Fanli veya fansiz modellerde)
s+ Mikrodalga Firinda

Besin tiirlerine 6zel
saklama onerileri:

Baliklar: 1 kg'dan buyuk olmakla
beraber; temizlenmis, pargalanmig

ve dondurulmaya hazir baliklari,
paketlemeden énce 1-2 saat kadar derin
dondurucuda bekletin.

Sebzeler: Mevsiminde satin alinan
sebzelerin vitamin degerleri ile renk, tat ve
kokularini keruyabilmek igin

bu besinlere 6nce “soklama”

yéntemi uygulayin.

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

Meyveler: Sadece olgunlagmis
meyveleri dondurun, olgunlagmamis
meyveleri ise oda sicakliginda saklayin.

Hamur Isleri: Pisirilmemis pastalar,

kekler, borekler ile hamurun da
dondurulabilecegini unutmayin.




Dondurucular icin Tercih Sebepleri Nelerdir?

Dondurmak; yiyeceklerimizi, mevsiminde aldigimiz
sebze ve meyvelerimizi daha sonra da tiketebilmek icin
“saklayabilme” problemini ggzmek konusunda etkili bir
yoldur. Dondurma teknolojisi sayesinde gida igerigindeki
su, buz haline getirildigi icin mikroorganizma faaliyetleri
yavaslar. Bunun yani sira biyokimyasal ve kimyasal
reaksiyonlar yavasladigi veya durdugu icin gida kalitesi
uzun stire muhafaza edilebilir.

Son donemde saglikli beslenme ve organik trtin
tercihlerinin yukseliste oldugu goruluyor. Kisiler,
mevsiminde yetismeyen trtnleri alma konusunda
tereddut ederken; bu trtinlerin mevsiminde satin

alinip daha sonra kullanabilmesi igin en uygun
c6zumlerden biri olarak “dondurma” teknigini tercih
ediyor. Buzdolaplarinin dondurucu bslmelerinin yetersiz
kaldigi durumlarda ise donduruculari ayri bir tirtin olarak
satin alma ihtiyaci ortaya cikiyor. Ayrica calisma hayati
ve sosyallegsme ihtiyaci gibi sebepler de toplu aligveris
yapip saklama, hatta bazi yemeklerin 6n hazirigini yapip
sonrasinda kullanma ihtiyacini 6n plana cikariyor.

Her ne kadar diger aylarda satiglari artmis olsa da son
yillarda mevsimsel dongtlerin, dondurucu ihtiyacinda
halen 6nemli unsur oldugu; Kurban Bayrami, balik
sezonu ve ev hanimlarinin kiglik yiyecek hazirlama
donemi (Mevsiminde sebze ve meyvelerini alip kis
donemi igin saklanmasi) gibi zamanlarda bu ihtiyaglarin
da arttigi biliniyor. Covid-19'un basladigi dénemden
itibaren dondurucu taleplerinin daha da 6nem kazandig,
kapanma dénemlerinde yapilan toplu aligveriglerin

de bu tercihte etkili oldugu gorultyor. Web sitelerinde

ise artik sadece yemek tarifleri degil, dondurucularda
saklanabilecek gidalar ile tarifler de yer aliyor. Kisacasi,
guinimuzde dondurucular, “iyi bir yardimer triin”

haline geliyor.

Dondurucu Alirken Bunlara Dikkat Edin:

Dikkat edilmesi gereken ilk nokta, dikey bir tirtine mi yoksa
yatay bir Grtine mi ihtiyag oldugunu belirlemektir. Yatay
dondurucular, yapisi geregi daha genis 6lgulere sahiptir.
Dikey trtinler ise daha dar alanlara sigdirilabilmektedir.
Benzer hacimlere sahip driinler olmakla birlikte; yatay

bir dondurucuda trtinleri istifleme yontemi ile saklama
tercih edilebilir. Ancak istifleme sonrasi saklanan gidalara
ulagabilmek de problem yaratabilir. Dikey trtinlerde ise
kullanilan gekmece ve ayri béimeler sayesinde farkli gidalar,
birbirine temas etmeden saklanabilir. Kullanicilar da
istedigi zaman, saklanan Urtinlere gok daha kolay ulasabilir.

Dikey gekmeceli trtinlerde kullanicilar farkli gida
gruplarini farkl gekmecelerde depolayabilir. Ornegin; aile
tyelerinden birinin vegan olmasi veya balik tiketmemesi
durumunda, gekmeceli dikey kabinlerin bir gekmecesinde

sadece balik, bir bagka gekmecesinde ise meyve-sebzeler
depolanabilir. Bu sayede gida kokularinin birbirine
karigmasi engellenerek kullanicilarin bu durumdan
minimum derecede etkilenmesi saglanabilir.

Bir diger 6nemli nokta ise kullanim ihtiyacina uygun driin
belirlemektir. Ihtiyaglarin sadece dondurucu mu yoksa
gerektiginde sogutucu mu oldugunu 6nceden belirlemek
onemlidir. Hanedeki kisi sayisi, saklanarak kullanilan

gida aligkanligi ve gidalarin sahip oldugu hacim degerleri
bu ihtiyaglar belirleme konusunda yardimci olabilir.

Bu gikarimlar sayesinde ihtiyag duyulacak teknoloji ve
ozelliklere sahip trtnlerin tercih edilmesi, biitge yonetimi
acisindan da faydali olacaktir.



Dondurucu Kullanmanin Piif Noktalari

Yiyecekleriniz Sicakken Dondurucunuza ya da
Sogutucunuza Koymayin!

Enerji verimliligi igin yapabileceginiz bir diger snemli
sey, sicak yiyecek ve icecekleri, dondurucu ya da
sogutucunuza hemen koymamaktir. Sicak gidalar,
cihazin igindeki havanin isinmasina neden olur.
Buzdolabinin kompresérii havay sogutmak igin daha
cok galisir ve daha gok enerji tuketir. Dondurucunuza
ya da sogutucunuza koymak istediginiz besinlerin

oda sicakligina gelmesini bekledikten sonra dolaba
yerlestirerek, hem gereksiz enerji tiketiminin hem de
gida israfinin éniine gegebilirsiniz. Ayrica dondurulmusg
gidalarin yanina konulan sicak gidalarin, dondurmus
besinlerin isinmasina (¢éztinmesine) sebep olarak,
gida kalitesinin bozulmasina (Hatta besinin kendisinin
bozulmasina sebep olabilir) sebep olabilecegini de
unutmayin.

Dondurucunuzu ya da Sogutucunuzu Sicaga
Maruz Birakmayin!

Urtintintizi 1st kaynaklarindan uzak bir yere
konumlandirmayi ihmal etmeyin. Cevresine isi
yayabilecek esyalarin yakinina koydugunuz buzdolaplari,
iclerindeki havayr sogutmak icin daha fazla enerji
harcar. Buzdolabinizi, gines 1s18in1 direkt almayan

bir yere 6rnegin; kalorifer, firin gibi cihazlarin uzagina
yerlestirmek suretiyle trtintintizden daha ytksek verim
alabilirsiniz.

Etiketlemeyi Unutmayin!

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

Dondurucunuzu ya da Sogutucunuzu
Dolu Tutmaya Caligin!

Soguk nesneler, hem bulunduklari ortami hem de
birbirilerini soguk tutar. Bu sebeple dondurucu ya da
sogutucunuzu elinizden geldigince dolu tutmaya galisin.
Ozellikle buzluk bslmesindeki donmus gidalar, soguk
havanin kerunmasina yardimci olur. Sogutucunuz tam
dolu olmadiginda bos yerlere su siseleri, buz, buz akuleri
(PCM) ya da dolu torbalar yerlestirerek dolap iginin
soguk kalmasina destek olabilirsiniz. Boylece dolabinizin
kompreséruntn daha az galismasini ve cihazin daha az
enerji tuketmesini saglayabilirsiniz.

Kapi Lastiklerini Kontrol Edin!

Urtintintiztin kapak lastiklerini de kontrol etmenizi
oneririz. Deforme olmus ya da esnekligini yitirmis
lastikler, gérevini yerine getiremeyebilir. Arizali kapi
lastikleri, dondurucunuzun igindeki soguk havayi
disaridaki sicak havadan izole edemez ve kompresr,
dolap igindeki havayi sogutmak igin daha gok enerji
tuketir. Bu durumda kapi lastiklerinin degistirilmeleri
gerekir. Dondurucunuzun kapi lastiklerinin saglam
oldugundan emin olarak fazladan enerji tiketiminden
kaginahilirsiniz.




Dondurucu Kullanmanin Piif Noktalari

Donduracaginiz besinleri, en az -18 °C'de dondurmali,

dondurulmus gidalari gézuldukten sonra kisa
sure iginde derhal tuketmeli ve kesinlikle tekrar
dondurmamalisiniz.

Tazeliginden ve temizliginden emin oldugunuz

besinleri dondurmalisiniz. Besinlerinizin tazeliginden

emin degilseniz, tazeliginden emin oldugunuz
besinler ile karistirmadan bu besinleri temiz,
kiguk buzdolabi posetleri kullanarak; tek pisirimlik
miktarlara ayirmali ve bu sekilde dondurmalisiniz.
Dondurmak istediginiz malzemeleri, turlerine

gore ayirmali ve ayri raflarda; et, balik ve tavuk

gibi trtinlere temas ettirmeden ve tek seferde
tuketehileceginiz miktarlarda paketleyerek
dondurmalisiniz. Bu sayede tim gidanin ¢ézulerek
tekrar dondurulmasinin 6ntine gegebilirsiniz.
Gidalarinizin hizli bir sekilde ve tam olarak donmasi
icin asagida belirtilen miktarlari asmamaya ozen
gostermelisiniz.

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

Sivi haldeki yiyecekler, donma sirasinda %6
genisleyeceginden, dondurucunuza konulacak
kaplari, agzina kadar doldurmamalisiniz.
Patlama riski olabileceginden, 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 éniine
gecilmesi igin besinlerinizi kesinlikle dondurucu
bolmeye ambalajsiz olarak koymamalisiniz.
Gidalarinizi saklayacaginiz ambalaj malzemesinin
hava gecirmez, yeterli kalinlikta ve dayanikli



malzemeden yapildigina emin olmalisiniz. Aksi
durumda donarak sertlesen gidalarin ambalaji
delebilecegini goz onuinde bulundurmalisiniz.
Gidalarinizin gtivenli bigimde saklamak igin de
ambalajlari iyi bir sekilde kapatmalisiniz.

Buzdolabi posetleri derin dondurucular igin idealdir.
Yiyeceklerinizi, buzdolabi posetlerine koyup,
icerisindeki havayi bosaltarak muhafaza etmelisiniz.
Ayrica kullanim kolayligr yasamak igin posetlerin

ya da kaplarin tizerine gidalarinizi dondurucunuza
attiginiz tarihi de yazmalisiniz.

Yiyeceklerin kalitesinin en iyi sekilde korunabilmesi,
bunlarin olabildigince ¢abuk ve hizli dondurulmast ile
mumkindar. Hizl dondurma fonksiyonunuzu derin
dondurucu kullanim kilavuzlarinda belirtildigi sekilde
aktif hale getirerek, gidalarinizi gok daha hizli stirede
dondurabilirsiniz. Az miktarda besinin (Azami 2 kg
kadar), hizli dondurma fonksiyonu kullanilmadan
dondurulabilecegini unutmayin.

Gidalarinizi gabuk ve hizli bir sekilde dondurmak igin
sikisik olmayacak sekilde; ambalajlari birbirleriile
temas ettirmeden dondurucunuzun raflarina ya da
cekmecelerine yayarak yerlestirmelisiniz.
Dondurucunuzun arka yiizeyinde bulunan
havalandirma deliklerinin éntine dondurulmus
gidalarinizi koyarak, soguk hava girisini saglayan
havalandirma deliklerini kapatmamalisiniz.

Kapisinda rafi olan modelimizi tercih ettiyseniz,
taze ve sicak yiyecekleri dondurmak igin dondurucu
kapisinin raflarini kullanmamalisiniz. Bu raflari
yalnizca, donmus yiyecekleri saklamak igin
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 gidayr dondurabileceginizi gbz éniinde
bulundurmalisiniz.

Dondurulmus yiyeceklerin paketinde nem ve anormal
sismeler varsa, buyUk olasilikla daha énce uygun
olmayan bir depolama kosulunda depolanmig ve
icerigi bozulmustur. Bu gidalari kontrol etmeden
tuketmemelisiniz.

Pismis yemeklerde bulunan bazi baharatlar (Kekik,
hardal, baharat karigimlari, anason, feslegen,
dereotu, zencefil, karabiber vb.) uzun stre
depolama kosullarina maruz kaldiginda tatlari
degisebileceginden; dondurulacak yiyeceklerinize
az baharat eklemeli ya da arzu ettiginiz baharatlari,
¢éztinme isleminden sonra yiyeceklerinize ilave
etmelisiniz.




Nasil Dondurulmal: Et Uriinleri

o Kizartilmis veya pane edilmis et trunlerini dondurmaktan kaginmak gerekir.
o+ Yaglar, protein ve karbonhidratlardan daha zor donar ve derin dondurucuda saklanma omuirleri daha kisadir.

Bu nedenle dondurucuda daha uzun stire saklayabilmek igin pirzola gibi etlerin yaglarinin énceden ayiklanmasi gerekir.
o Etdilimlerinin her biri, zeytinyag! ile hafifce yaglandiktan sonra birer veya ikiser dilimler halinde posetlere

konularak dondurulmalidir.

e e Depolama Siiresi 0da Sicakhginda
Gida Gesitleri Et Cesitleri Hazirlamigi ay) Coziilme Siiresi (Saat)
Biftek 2 cm kalinlikta kesip, aralarina folyo yerlestirerek veya 6-8 1-2
streg ile sikica sararak
Rosto 2 cm kalinlikta kesip, aralarina folyo yerlestirerek veya 6-8 1-2
streg ile sikica sararak
Dana Eti Kusbasi Ufak pargalar halinde 6-8 1-2
Pirzola Kesilmis dilimlerin arasina folyo yerlestirerek veya 6-8 1-2
streg ile tek tek sararak
Kiyma Baharatlamadan, yassi paketler halinde 3-4 2-3
Biftek 2 cm kalinlikta kesip, aralarina folyo yerlestirerek veya 6-8 1-2
streg ile sikica sararak
Rosto Et parcalarini buzdolabr posetiile 6-8 1-2
ambalajlayarak veya streg ile sikica sararak
Kuzu Eti Kugbasi Ufak pargalar halinde 6-8 1-2
Pirzola Kesilmig dilimlerin arasina folyo yerlestirerek veya 6-8 1-2
streg ile tek tek sararak
Kiyma Baharatlamadan, yassi paketler halinde 3-4 2-3
Pirzola Et pargalarinin arasina folyo yerlestirerek veya 4-8 2-3
streg ile tek tek sararak
Rosto Et parcalarini buzdolabi poseti ile ambalajlayarak veya 4-8 2-2
Koyun Eti streg ile sikica sararak
Kugbasi Parcalanmis etleri buzdolabi poseti ile ambalajlayarak veya | 4-8 2-3
streg ile sikica sararak
-~ Kiyma Baharatlamadan, yassi paketler halinde 1-3 2-3
Rosto Et pargalarini buzdolabi poseti ile ambalajlayarak veya 8-12 1-2
streg ile sikica sararak
; ) Sigir Eti Biftek 2 cm kalinlikta kesip, aralarina folyo yerlestirerek veya 8-12 1-2
streg ile sikica sararak
I Kusbasi Ufak pargalar 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 Goztlene kadar
Sosis
i 1 Jambon Kesilmis dilimlerin arasina folyo yerlestirerek 2-3 Gozulene kadar




Nasil Dondurulmalh:
Kiimes ve Av Hayvani Eti

o Kuguk olanlar tumtiyle, btytk olanlar ise pargalar halinde paketlenmelidir.

o Av hayvanlari, kesimden 24 saat sonra pargalanmalidir.

o Ekstrayag ekleme yapilan etler 3 ay, ekstra yag ekleme yapilmayan etler ise 12 ay
dondurulmus olarak saklanabildiginden mumkuinse etlere ¢ézuldikten sonra yag eklenmelidir.

Depolama Siiresi Oda Sicakliginda Céziilme

Gida Cesitleri Hazirlamigi Ay) iglemi
Tavuk ve Hindi (Biitiin) Folyo igine sararak veya aligildigi gibi 8-12 10-12
Tavuk ve Hindi (Parga) Folyo igine sararak veya aligildigi gibi 4-86 2-3

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

Ordek Folyo igine sararak 4-6 10-12
Kaz Porsiyonlar 2,5 kg'den fazla olmamalidir. 4-86 10-12
Tavsan, Geyik ve Karaca Porsiyonlar 2,5 kg'den fazla olmamalidir. 6-8 10-12

Nasil Dondurulmali: Baliklar

o+ Tkg'den fazla olan, pargalara ayrilmig, donmaya hazir temizlenmis baliklar paketlemeden 6nce
1-2 saat dondurucuda bekletilmelidir. Daha sonra baliklar, tizerinde buz tabakasi olusana kadar
bas asag buzlu su igine daldirilip hemen paketlenmelidir.

o Baliklar, tercihen altiminyum folyo ile igerde hava kalmayacak sekilde paketlenmelidir.

o Dondurulan baliklar, ambalajindan gikarilmadan sogutucu bolmesine koyularak gozdurtlmeli ya da
tamamen donmus halde iken pisirilmelidir.

o Soklama yéntemi ile dondurulan deniz triinleri, ilk gink tazelik ve vitamin degerinde kalir.

Saklama Siiresi | Oda Sicakliginda

Gida Cesitleri Balik Cesitleri Hazirlamsi @Ay) Gazillme Islemi

Alabalik 2-3 Buyiik baliklar, kesinlikle
cozdurulmelidir. Kuguk baliklar ise
biraz buzlu kalabilir.

Tath Su Baliklan

Tuna Baligi 2
Sazan 2 Hafif ateste kizartiimalidir.
Yayin Baligi 2 lyice goztilmelidir.
Yagsiz Baliklar Levrek, Pisi, Kalkan ve Igi ve pullari iyice temizlendikten sonra 4-8 lyice gozulmelidir.
Dil Baligi yikanip kurulanmali, gerektiginde kuyruk ve
bas kismi kesilmelidir.
Yagh Baliklar Palamut, Uskumru, Tekir, 2-4 lyice goztilmelidir.
Somon, Lfer ve Hamsi
Balik Yumurtasi Havyar 2-3 lyice goztilmelidir.
Kabuklular Yengeg, Karides, Midye, 4-6 lyice goztilmelidir.

Kerevit ve Istakoz




Nasil Dondurulmah: Meyveler

o+ Bazi meyveler toplandiktan sonra olgunlagmaya devam eder. Bu da meyvelerin saklanma kosullarini etkiler.

o+ Sadece olgunlasmis meyveler dondurulabilir. Hentiz tam olgunlasmamis meyveler, oda sicakliginda saklanmalidir.
Eger meyveler toplandiktan sonra olgunlagmiyorsa, buzdolabinda saklanmalidir.

o Eger bir meyve asiri olgunlagsmissa curtk yerleri kesilip biraz limon suyu eklenerek, daha sonra tatlilarda
kullanmak tizere pure halinde dondurulabilir.

o Dondurulan meyveler ham olarak yenebilir ya da jsle, marmelat, komposto ve turta yapimiigin
¢ozuldukten sonra pisirilebilir.

o Seker ile dondurulan meyveler, dondurulduktan sonra da koku ve tatlarini korur. Seker ile dondurulan meyveler plastik
kaplarda; sekersiz dondurulan meyveler ise dondurucuya uygun plastik torbalarda dondurulabilir.

o+ Meyve doldurulan kaplarda biraz bos yer kalmasina dikkat edilmesi gerekir. Ctinkt, donan meyveler
genlestikleri igin irilesir.

Gida Cig Meyveden istenen

Depolama
Siiresi (Ay)

0OdaSicakliginda

Hazirlamisi Seker Eriyigi Gbzillme Silresi

Cesitleri Ozellikler

(Saat)

Elma Kepeksiz, olgunlasmis (Cok | Soklama yapilana kadar tuzlu suda %35 8-10 5-7
fazla degil), saglam olanlar | (11suya 5 gtuz) bekletilmelidir. 2 dakika soklamaya Pastalar icin sekersiz
tabi tutulmalidir.
Elma Sert ve sulu olanlar Normal sekilde hazirlanmalidir. Tkg marmelat igin 8-12 5-10
Marmelad: (Tercihe gore sekillenebilir.) 80-100 g seker
Kayisi Ayni sarilikta, olgun ve Normal sekilde hazirlanmali, ikiye bolunerek cekirdegi | %46 4-6 4-6
saglam olanlar gikarilmall, kabuklu olarak seker veya limon asidi
icine daldinimali veya 1- 4 /1- 2 dakika serbet iginde
soklanmalidir.
Armut Sert ve olgun olanlar $Soklama islemi 8ncesinde sirkeli suda bekletilmelidir. | %35 8-10 5-7
2 -3 dakika (Gok olgun meyvelerde 1 dakika)
soklama yapilmalidir.
Bogiirtlen Ezik olmayan, siyah, olgun Dikkatlice yikanip, ayiklanmalidir. Sekerli veya sekersiz | 500 g bogrtlen igin 10-12 3-7
ve taze olanlar olarak dondurulabilir. 100 g seker
Gilek Sert ve olgun olanlar Dikkatlice yikanip, ayiklanmalidir. 500 ggilekicin 8-10 2-7
100 g seker.
Turtalar igin sekersiz
Ahududu, Aynirenkte ve olgun olanlar | Dikkatlice yikanip, ayiklanmalidir. 500 g ahududuiigin 10-12 3-7
Yaban 100 g seker
Mersini
Frenk Olgun ve yaralanmamig Yikanarak, saplari ayiklanmalidir. 500 gicin 100 g seker 8-12 3-7
Uziimii olanlar
Vigne Ayni renkte olgun ve Yikanarak, saplari ayiklanmalidir. %46 8-12 5-8
yaralanmamig olanlar
Tath Kiraz Ayni renkte olgun ve Yikanarak, saplari ayiklanmalidir. %35 8-12 5-8
yaralanmamis olanlar
Erik Saglam, olgun ve ezik Sadece komposto yapilmalidir. %35 8-12 5-10
d olmayanlar
Seftali Sert, olgun ve ezik Kabugu soyulup, bslunmeli; cekirdegi gikarilarak %40 10-12 3-5
olmayanlar soklanmali veya sekerli komposto yapilmalidir.
Ayva Taze ve tam olgunlasmamis | Pismis komposto, marmelat, ayva suyu igin %40 n-12 5-10
olanlar kullaniimalidir.
Meyve Jélesi | Taze ve tamolgunlasmamis | Normal sekilde hazirlanmalidir. Istege gore sekerli veya 6 2-5
meyvelerden yapilanlar sekersiz
Miirdiim Tamolgunlasmamigve sap | Gekirdekleri gikartilarak, normal sekilde %35 10-12 Donmus halde
Erigi kismi sert olanlar hazirlanmalidir. Pasta icin gekersiz kullanilabilir.
5-10




Nasil Dondurulmali: Sebzeler

o Mevsiminde alinan sebzeler, soklama yéntemi ile dondurulabilir. Bu yontem ile sebzelerin
rengi, tadi, kokusu ve besin degeri korunur.

o Soklama yontemi: Suyu kaynattiktan sonra sebzeleri 1- 2 dakika bu suda haslayin. Hemen sonra
1dakika kadar buzlu suda bekletin. Sebzeleri kurulayarak tst 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 yéntem ile dondurulabilir.

Bu sekilde dondurulmus sebzelerin pisme suresi, taze sebzelere gére 1/3 oraninda daha kisadir.
Bezelyeler, tarladan toplandiktan sonraki 2,5 saat iginde donduruldugunda gergek tadini yitirmez.

Iginde fazla su barindiran salatalik, marul, kivircik salata ile ham veya cok olgun sebzelerin dondurulmas!
uygun degildir.

o Dondurulmus sebzeler, ¢gozdirilmeden kaynar suda veya yagda pisirilmelidir.
o Pure halinde dondurulmus sebzeler, pisirilmeden 6nce hiraz gézdurtlmeye birakilmalidir.
o Cozdurulen sebzeler, hemen kullanilir ve asla tekrar dondurulmaz.

» Ozel posetlerde kendi buharinda mikrodalga firnda pisen sebzeler, vitamin degerini kaybetmez.
o+ Vakumlu ambalajlar iginde dondurulan sebzeler, ilk ginku tazeligini korur.
o Donduracaginiz sebzelerin éncelikle temiz (Yikanmis, ayiklanmis, soklama yapilmis vb.)

oldugundan emin olmalisiniz.

] ig Sebzeden SonHaglama Saklama
Gida Cesitleri F'E " Hazirlanii i iiresi
istenen Ozellikler £ Sn Slresi(Ay)
Karnabahar Kat, beyaz gigekli 15 I 'sicak suya 1g limon asidi 3-5 8-10 Donmus halde
olanlar (Rengi koruyabilmesi igin) damlatilmalidir. kullanilabilir.
Taze Fasulye Etlive sulu olanlar Vikadiktan sonra suyu stiztilmeli ve 3 Donmus halde
ufak parcalar halinde dogranmalidir. kullanilabilir.
Bezelye Taze, yumusak, Cekirdekleri gikarildiktan sonra yikanarak | 2 10-12 Donmus halde
fazla kugtik ve koyu soklama yapiimalidir. kullanilabilir.
cekirdekli olmayanlar
Lahana Taze, sert, Temizledikten sonra soklama yapilmalidir. | 1-2 6-8 Coztlme stresi:
yesil renkli olanlar 2 saat
Patlican Parlak ve sert olanlar Vikadiktan sonra 2 cm'lik pargalar 4 10-12 Parcalari polietilen
halinde kesilmelidir. tabakayla
birbirinden ayirin.
Salatalik Az gekirdekli ve Salata icin: Yikanip soyulduktan sonra Buislem 6-8 Cozilme stiresi:
sert olanlar dogranmali veya rendelenmelidir. vapilamaz. 1-2saat
Salatalik Az cekirdekli ve Sebze igin: Soyularak uzunlamasina 4 12 Donmus halde
sert olanlar kesilmelidir. Cekirdegi alinmalidir. 3 cm kullanilabilir.
kalinlikta dilimler halinde kesilmelidir.
Misir Yumusak, fakat Temizlenmelidir. 4-8 12 Koganiyla veya tane
cok olgun olmayanlar tane dondurulabilir.
Pirasa Dograndiktan sonra soklama yapilmalidir. | 5 6-8 Donmus halde
kullanilabilir.
Havug Taze olanlar Dilimler halinde kesilmeli, 3-4 12 Donmus halde
soklama yapildiktan sonra kullanilabilir.
soguk suyla durulanmalidir.




Biber Cesitleri Kirmizi, sari ve Sap! kesilmeli ve ikiye bélunerek cekirdegi | 2-3 8-10 Donmus veya
yesil renkli olanlar cikarilmalidir. Soklama yapilmalidir. cozulmus
kullanilabilir.
Sert yaprakli olanlar Dogranmali veya ufak porsiyonlar halinde | Buislem 6 Donmus halde

Maydanoz durulanmalidir. yapilamaz. kullanilabilir.

Mantar Cesitleri Kugtik ve Yagda hafifce pisirilip, tizerine limon Buiglem 2-3 Donmus halde ve

saglam olanlar stkilmalidir. yapilamaz. derhal kullanmalidir.

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

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

Lahanasi olanlar yapilmalidir. kullanilabilir.

Pancar Yumusak, saglam ve Yikandiktan sonra suda haglanmali, 8-10 Cozulme suresi:

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

Kirmizi Saglam olanlar Aligildigi sekilde hazirlanmal, dilimler 3 8-10 Donmus halde

Lahana halinde kesildikten sonra sirkeli sicak suya kullanilabilir.
daldiriimalidir.

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

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

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

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

Ispanak Taze, yumusak Alisilmis sekilde hazirlanmali, 2 6-9 Gozulme suresi:

yaprakli olanlar soklama yapilmalidir. 2 saat

Corbalara Taze olanlar Temizlenip yikandiktan sonra 4-6

Katilan Sebzeler soklama yapilmalidir.

Kucuk porsiyonlar halinde

(Maydanoz, havug dondurulmalidir.

vb.)

Domates Olgunlagmis olanlar Domatesler yikanip dograndiktan sonra 10-12 Donmus halde
10 dakika bugulanmali, stizgegten kullanilabilir.

(Domates salgas1 gecirilerek veya kigtik kiipler halinde

veya suyu) kesilerek dondurulmalidir.




Nasil Dondurulmali: Pismis Yemekler

o Dondurulacak yemeklerin az baharatli olmasina dikkat edilmelidir.
Bazi baharatlar uzun stre depolandiklari zaman tatlari degisir ve keskin bir tat alir.

o Yiyeceklerin saklama stireleri kullanilan yag cesidine gére degiskenlik gésterebilir.

o Uygun olan yaglar: Margarin, dana yag|, zeytinyagi ve tereyag

o Uygun olmayan yaglar: Yer fistigi yag

o Sivi seklindeki yemekler, soguga dayanikli plastik kaplarda; digerleri ise vakumlu posetlerde,
folyoda veya torbada dondurulabilir.

Depolama Siiresi | Aciklama

Gida Cesitleri Hazirlanigi

(Ay) (Saat)

Hamur Isi Ham veya az pisirilmis olarak folyolara sarilmalidir. 2-3 1-2saat

Tathlar bekletilir.

Et Suyu Suyu kaynatilarak konsantre edilmeli, bir kapta dondurulmali ve paketlenmelidir. 3-4 Donmus olarak |
isitilir.

Giiveg Sert etli olmamalidir. 2-3 5-10 saat bekletilir
veya donmus olarak
isitilir.

Patates Kabuklu ve soyulmus olarak dondurulmalidir. (Haslanmis tuzlu patatesler 4 Donmus halde

Yemekleri dondurulmaya uygun degildir.) Patates koftesi, hafif pisirilerek dondurulmalidir. hafifce isitilir.

Patates Istenilen sekilde hazirlanabilir. 3 dakika sicak yagda kizartiimalidir. 2-3 Donmus halde sicak

Kizartmasi Yag: suzulerek acik sekilde dondurulduktan sonra paketlenmelidir. yagda kizartilir.

Corba Gorba igine ilave edilen katki malzemeleri ayni sekilde paketlenmelidir. 3-6 Donmus halde
kullanilir.

Tathlar Jelatinli, nisastali veya yumurta beyazi karistirnlmis olan tatllar dondurulma 1-2 1-2saat

islemi igin uygun degildir. irmikli ve piringli tatlilar, dondurulma iglemi igin bekletilir.
daha uygundur.




-

. Nasil Dondurulmalt:
Hamur ve Hamur Isi Yiyecekler

o
' r

Pisirilmemis turta, pasta, kek, borek ve hamurun dondurulmasi mimkindr.

o+ Tum pastalarin taze olarak dondurulmasi gerekir. Eger sicak olursa daha iyi sonug alinabilir.

o+ Pasta ve keklerin yumusamamasi igin jole, marmelat ve meyveler tamamen ¢ézuldukten sonra kullaniimalidir.
o Keklerin saklama kaplarinda dondurulmasi daha uygundur.

\ o+ Hamurun folyodan ayrilmasindaki zorluktan dolayi aliminyum folyo kullanilmasi uygun degildir.

o (Cozulen pastalar, 150 - 200 °C sicaklikta, 5 - 10 dakika isitildigi takdirde oda sicakliginda gozlenlere gore
daha taze olur ve aromalarini korur.

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

Oda Sicakhginda Buzdolabinda +2°C - +4 °C Finnda
Biskivi 3-6 1-15 190-200°C/ 5 - 8 dakika
Ekmek 4-6 2-3 200-225°C/ 4 -5 dakika
Sandvig 2-6 1-2
Mayali Kek 3 2-4 Kismen ¢ozulmis olmalidir. 100 °C /50 - 60 dakika
Barek 1-3 200°C/5-10 dakika
Turta 1-15 3-4 200-225°C/5-10 dakika
Yufka 2-3 1-15 5-6
Mayali Hamur 2-3 2-3
Pizza 2-3 2-4 200°C/15-20 dakika




Nasil Dondurulmali:
Siit Mamulleri ve Yumurta

Paketsiz ve homojenize edilmemis sttler ve sivi haldeki yaglar, dondurulmaya uygun degildir.

Tereyagl dondurucuda saklanabilir.

Yumurtalar, kabuklu olarak dondurulamaz. Eger dondurulacaksa sarisi veya beyazi ayri ayri ya da tamamen karigmisg
sekilde sikica kapali bir saklama kabinda hava almasi 6nlenecek sekilde dondurulmalidir. Bu sekilde dondurulmus
olan yumurtalar, sari ve/veya beyazi buzdolabinda veya soguk su ile temas halinde yani isinmasi engellenecek sekilde
cozdurulmeli ve hemen kullaniimalidir.

Buyuk kaliplar halinde alinan peynirler, kiiflenmemesi igin kiiguik bloklar halinde porsiyonlanarak dondurulabilir.
Dondurulan peynirler daha sonra rendelenerek 6zellikle borek yapiminda kullanilabilir.

Uygun olmayan yaglar: Yer fistigi yagi

Sivi seklindeki yemekler, soguga dayanikli plastik kaplarda; digerleri ise vakumlu posetlerde,

folyoda veya torbada dondurulabilir.

Depolama

Gida Cesitleri Hazirlamsi Silresi (Ay) Aciklama

Sut (Paket Suit) Kendi ambalajinda dondurulmalidir. 2-3 Sadece homojen olanlar dondurulmalidir.

Peynir (Beyaz Dilimler halinde, dilimlerin arasina folyo 6-8 Yumusak peynir, sert olanlara gére daha uygundur.

Peynir Harig) konularak dondurulmalidir. Kisa sureli dondurma islemi igin trtinler, orijinal ambalajinda kalabilir.

Uzun siireli dondurma iglemi igin ise plastik
folyoya sarilmalidir.

Yag (Tereyagi ve Kendi ambalajinda dondurulmalidir. 6-9 Tuzsuz yag, dondurma iglemi icin daha uygundur.
Margarin) Kisa stireli dondurma islemi igin trtinler, orijinal ambalajinda kalabilir.

Uzun stireli dondurma iglemi igin ise aliminyum
veya plastik folyoya sarilmalidir.

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

(Sari ve Beyaz)




Tazelik ve Lezzet
Arcelik Derin Dondurucularin
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