derin dondurucu
kullanma kilavuzu
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UYARI!

Tamuyle ¢evre dostu bir sogutucu gaz olan R600a (yalnizca belirli kosullar altinda yanicidir) ile
¢alisan sogutucu cihazinizin normal bir sekilde ¢alismasini saglamak i¢in asagidaki kurallari
uygulamalisiniz:

+ Cihazin etrafindaki serbest hava dolasimini engellemeyin.

+ Buz ¢ézme islemini hizlandirmak igin treticinin 6énerdiklerinin disinda mekanik cihazlar
kullanmayin.

+ Sogutucu gaz devresine zarar vermeyin.

+ Gida saklama bdlmesi iginde Ureticinin dnermis olabilecegi elektrikli cihazlar disinda herhangi
bir elektrikli cihaz kullanmayin.

Degerli Misterimiz,

Modern tesislerde, Arcelik'in titiz kalite kontrolinden gecirilmis olan Griniinizin
size en iyi verimi sunmasini istiyoruz. Bunun icin, bu kilavuzun tamamni,
uriininizi kullanmadan once dikkatlice okumanizi

ve bir basvuru kaynagi olarak saklamamzi rica ederiz.

GRUNDIG
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1. Bolum?: Derin
Dondorvconovzou
kollanmadan once

yapiimasi gereken
islemier ve
goveniik:vyarilars

Derin Dondurucunuz
220-240 Volt'a
gébre ayarlidr.

Yerlestirme icin
rutubetsiz ve hava
dolasimi engellenmemis
bir yer seciniz.

Derin dondurucunuz
ocak, firin, kalorifer petegi
ve soba gibi i1si kaynaklarindan
etkilenmeyecek uvzaklikta
olmali ve dogrudan gines
is1gi altinda
tutulmamalidir.

llk kullanim éncesi
Urininizun igini
temizleyiniz.

Cocuklarin Grinin
icine girmesine ve

cevresinde oynamasina
izin vermeyiniz.

Urandn plastik cercevesi
ve sepet yuzeyi Uzerinde biriken
buzu plastik buz kaziyic! kullanarak
yuzeyden uzaklastiriniz. Buzu kazimak
icin metal parca kullanmayiniz.
Temizlenmeyen buz kapinin
Quzgun kapanmasini

engelleyecexir.

Herhangi bir temizlik
ve bakim Sncesi veya
ariza durumunda fisi
prizden ¢ekiniz.

Uriininizin kapagini
stk acip kapatmayiniz, asiri
doldurmayiniz.

Derin dondurucunuzda kapak kilidi var ise,
derin dondurucunuzu Kilitli futun ve anahtarlari
cocuklarin ulasamayacagr guvenli bir yerde
muhafaza edin. Kullanim émri doldugunda derin
dondurucunuzu atmadan once kapak Kilidini
efkisiz hale getirin. Cocuklarin derin dondurucunun
icinde Kilitli kalmamasi icin son derece onemlidir,
Derin dondurucunun icinde kilitli
kalmak hayati tehlike arzedebilir,

Uriindn dretim ve stoklamasi
esnasinda kullanilan plastik
parcalarr (6n ve arkada

bulunmaktadir) drdnu
calishirmadan once aliniz.

Uriininizin fisini
mutlaka toprakli bir prize takiniz.
Topraklama tesisatini ehliyetli bir elektrikgiye
yaptiriniz. Topraklama yapilmadan kullanim
durumunda, ortaya cikabilecek kullanim

zararindan firmamiz
sorumlu degildir.

Patlayici ve yanici
maddeleri emniyetiniz
acisindan derin
dondurucunuza
koymayiniz.




2 Bolum:

Derindondoroconon
genellgorvnusv

Dikkat! Asagidaki gésterim aksesuarlarin tanihm amaci icin cizilmistir.
Satin almis oldugunuz iiriin ile birebir benzerlik géstermeyebilir.

1. Ust kapak

2. Kapak sapi

3. Kontrol panosu
4. Saklama sepeti
5. Kilit

6. Plastik takviyeler

*Kullanim émrii: 10 yildir. (Urinin fonksiyonunu yerine getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma siiresi.)
Uriiniin izerinde bulunan isaretlemelerde veya iiriinle birlikte verilen diger basili dékimanlarda beyan edilen degerler,
ilgili standartlara gére laboratuar ortaminda elde edilen degerlerdir. Bu degerler, iiriniin kullanim ve ortam sartlarina gére degisebilir.




3. Boluom:
Derin Donduvrvconvzon

monftajl

Bu sayfada verilen bilgiler ve vyarilar
bitin modellerimiz icin gecerlidir.

& Ust kapak ile gévde arasina konulan plastik nakliye takviyelerini cikariniz .
Dikkat! Derin dondurucudan iyi bir verim almak igin arka bélgede hava sirkilasyonu
sarttr.

@ Derin dondurucunuzu arkaya dogru itiniz ve yerlestiriniz.

@ Derin dondurucunuzun yan ve arka tarafinda en az 5’er cm bosluk birakilmalidir.
& Montaji tamamladiktan sonra, Urininizi hareket ettirmeden en az 2 saat bekleyiniz.
Daha sonra fisi prize takiniz.

Dikkat! ilk calisirmada ve ézellikle iriiniin ici bos iken vakumdan dolay: iist kapak
biraz zor acilabilir.




4, Boluom:
Derin Dondurvconvzun

kollanrimasiy

Kontrol panosu

Kontrol panosu iizerinde bulunan yesil renkli lamba
elektrigin dondurucuya ulastigini gésterir. Kirmizi renkli
lamba ise i¢c ortamin istenilen sicakhiga ulasip ulasmadigini
gésterir. Dondurucuya yerlestirdiginiz gidalarin donma
ve saklanma derecesine ulasmalari halinde kirmizi vyari
lambasi sénecektir.

Ust kapak uzun sire acik kaldiginda veya yeni, taze 1 2 3 4
gidalar yerlestirildiginde kirmizi vyari lambasi tekrar

yanacaktr.

Termostat ayarinin yapilmasi

Termostati Min' den (az soguk) Max'a kadar (en soguk) ayarlayabilirsiniz. ”Hizli Dondurma”
yapmak igin termostati Max / * konumun a aliniz.

Diger kademeleri ortam sicakhigina bagli olarak ayarlayabilirsiniz.
& Derin Dondurucunuzun kullanildigi yer, ortam sicakhgi ve Ust kapagin agilma sikhg
ic sicaklig etkileyecektir.
@ Ortam sicakhgi cok yiksek ise, termostat ayar digmesini daha yiksek konumlara getiriniz.
@ Ortam sicakhgi disik ise termostat ayar digmesini daha disik konumlara getiriniz.

(1 - 3. kademe)

Hizli dondurma

& Taze gidalari derin dondurucunuza koymadan en az
24 saat 6nce  hizl dondurma konumuna getiriniz ve
derin dondurucuyu calistiriniz.

24 saat boyunca Ust kapagi agmayiniz.

@& Eger derin dondurucunun tamamini taze gidalar ile dolduracaksaniz, siireyi 48 saate ¢ikariniz.
Hizli dondurma yapmak igin "Max / #%” Pozisyonuna aliniz. Hizli Dondurma lambasi yanacak ve
cihaz Hizli Dondurma konumuna gececektir. 50 saat icinde tekrar ekonomik moda otomatik olarak
dbnecektir.

Hizli Dondurma fonksiyonunu manuel olarak iptal etmek i¢cin Termostat
ayar diigme konumunu degistirebilirsiniz.

%

Hizh Hizh
Dondurma Dondurma
6 Konumu Butonu/Lambasi




Derin Dondurucunun kullaniimasi

Derin Dondurucunuza
sicak gidalari ve
patlayabilecekleri icin
kapali siseler ile
kopiren icecekleri
koymayiniz.

Dikkat!

Derin Dondurucuyu kisa bir
sure icin kullanmayacak
veya bos birakacaksaniz
enerji tasarrufu yapmak icin
fisini prizden cekmeyiniz.
Aksi halde dondurucuyu
yeniden sogutmak icin daha
fazla enerji harcanacaktir.

1. Derin Dondurucunuzun fisini 4. lamba séndiginde gidalari
toprakl bir prize takiniz. Kontrol dondurucuya yerlestirebilirsiniz.
panosundaki yesil renkli sebeke uyari 5. Derin Dondurucunuzun Ust kapagi
lambasi ve kirmizi renkli sicaklik uyari  uzun sire acik kaldiginda, yeni veya
lambasi yanacaktr. taze gidalar yerlestirildiginde kirmizi
2, Termostat digmesini istediginiz  renkli lamba tekrar yanacakhr.
konuma ayarlayiniz.

3. Derin Dondurucunun icindeki Dikkat! Uzun sireli elektrik
sicaklik yeterli seviyeye geldiginde  kesilmelerinde 1si kaybina neden
kirmizi renkli lamba sénecektir. olmamak icin Ust kapagi agmayiniz.




Gidalarin paketlenmesi

& Gidalari, Derin Dondurucunuza yerlestirmeden énce, sizmaya
sebep vermeyecek sekilde sikica paketleyiniz. Aksi durumda
gidalar lezzetlerini kaybeder ve kururlar.

& Gidalari aliminyum folyo, polietilen torba, pléstik kap vs. gibi
uygun paketleme malzemeleri ile paketleyiniz.

& Paketlemede kullanilacak malzemeler soguga, neme, yirtilmaya,

kokuya, yaga ve aside karsi dayanikli olmali ve hava
gecirmemelidir. Dért kose kaplar istiflemeye elverislidir ve yer
tasarrufu saglar. Kalin polietilen torbalar ve dayanikli aliminyum
folyolar bicimsiz gidalarin paketlenmesi icin kullanishdir.

Hava gecirmez kapakli plastik kaplar ve déndirilerek acilabilen
kapakli, diz boyunlu cam kavanozlar da kullanima uvygundur.
@& Soslari, et suyunu, yumurta sarisi ve beyazini saklamak
istiyorsaniz, bu malzemeleri polietilen torbalara koyduktan sonra,

icine buz kipleri bosaltmalisiniz.

& Gidalari giinlik veya 6g§inlik ihtiyaciniza gére porsiyonlara

ayirarak paketleyiniz.
& Her pakete mutlaka etiket koyunuz.

@ Daha iyi ve daha hizli bir dondurma icin gidalari kiicik

porsiyonlar halinde paketleyiniz.

Paketlerin icindeki havanin alinmasi
& Kati gidalari aliminyum folyo ile sikica
sardiktan sonra, bantlamadan énce bosluklarda
olusan havayr mimkin oldugunca aliniz.

& Polietilen torbalarin icerisinde olusan havayi
ise cepleri hafifce sikistirarak mimkin oldugunca
bosaltiniz.

Sivi torbalarin dondurvimasi
Swvilari veya sivi iceren besinleri dondururken,
genlesmeyi gézéninde bulundurarak torbanin
st kisminda, yaklasik 2 cm'lik bir bosluk
birakiniz.

Paketlerin bantlanmasi

Polietilen torbalar icin plastik kaplamali tel veya
esnek bantlar kullaniniz. Kapagi olmayan
kaplarin veya gevsek paketlerin agzini kapatmak
icin 6zel dondurucu bantlar kullanmalisiniz.

Paketlerin etiketlenmesi

Polietilen torbalar icin ipli etiketler, diger paketler
icin 6zel cubuklu dondurucu etiketler kullaniniz.
Etiket iizerini yazmak icin mirekkep ve tikenmez
kalem kullanmayiniz. Yazilar silinebilir. Bunun
icin keceli ve benzeri kalemleri kullaniniz.
Etiketlerin herbirinin Gzerine paketin icinde ne
oldugunu, miktarini ve kullanilmaya baslanacagi
tarihi yaziniz.



Gidalarin yerlestirilmesi

& Gidalari gruplara ayiriniz. Daha sonra kullanacaginiz gidalari alt kisma, énce
kullanacaklarinizi ise st kisma yerlestiriniz.

& Dondurulacak gidalari i¢ duvarlara yakin, dondurulmus olanlari ise orta bélgeye
yerlestiriniz.

@& Taze gidalari, daha énceden dondurulmus gidalar ile temas ettirmeyiniz.

Paketli dondurvimus gida satin alirken dikkat
edilmesi gerekenler ve saklama sekli

& Gidalari satin alirken kaliteli ve taze olmasina 6zen gésteriniz.
& Satin alacaginiz gidanin ambalajinin zarar gérmemis olmali.
@ Dondurulmus gidalar alisverisinizin en sonunda satin aliniz ve
sicaklik derecelerini korumak icin ambalaja sariniz. Eve gelir gelmez
Derin Dondurucuya yerlestiriniz.

& Paketli dondurulmus gidalarin sicaklik derecesinde 6nemli
sayilabilecek bir artis oldugunda, (6rnegin; elektrik uzun sire kesilmisse
veya kapak uzun sire acik kalmissa) pakette belirtilen saklama
suresini kisa tutunuz.

@ Dondurulmus gida paketlerinin izerinde bulunan talimatlara
uyunuz. Herhangi bir sire belirtilmemis ise 3 aydan fazla saklamayiniz.

2-3 ay saklanabilecek gidalar: Kavurma, tost ekmegi,
karides, balik ve salam.

4-6 ay saklanabilecek gidalar: Pasta ve kekler, rdek,
peynir.

6-8 ay saklanabilecek gidalar: Koyun - kuzu eti, sebzeler.
10-12 ay saklanabilecek gidalar: Tavuk, av hayvani,
sigir eti, cilek.

& Sicak gidalari Derin Dondurucuya koymayiniz. Bir sire oda
sicakliginda bekletiniz ve buzdolabinda sogutunuz.

& Taze gidalari Derin Dondurucuya gereginden fazla doldurmayiniz.
& Buzu yeni ¢6zilmis veya kismen erimis gidalari tekrar
dondurmayiniz ve 24 saat icinde tiketiniz.

& Depolama sireleri icin Kullanma Kilavuzundaki tablolarda belirtilen
degerlere mutlaka vyunuz.

Pismis gidalarin dondurvimasi

& Evde hazirladiginiz pismis veya kizarmis gidalari derin dondurucuya koyabilirsiniz.

Ancak haslanmis yumurta, patates ve makarna gibi tam dondurulamayan gidalari

Derin Dondurucuya koymayiniz. Bunlari dondurdugunuz gidalara sonradan ekleyiniz.

@ Derin Dondurucuya koyacaginiz bazi gidalar hafifge pisirilmeli ve uygunsa baharatlanmalidir.
& Pasta ve sitli tatlilar gibi soguk yenen gidalari da pisirdikten sonra yerlestiriniz.

& Gidalari malzemelerini hazirlayip ayri ayri paketledikten sonra pisirmeden de dondurabilirsiniz.
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Hazirlanmis malzeme | Saklama Buzunun cozilme Paketleme
siiresi siresi

Guvegler 2 ay Buzdolabinda 10 saat plastik torba
Yahniler (etsuyu) 2 ay Buzdolabinda 10 saat plastik torba
Baharatli etler (kebaplar) 2 ay Buzdolabinda 10 saat plastik torba
Kizarmis et 4 ay Buzdolabinda 10 saat plastik torba
Kéfteler I ay Buzdolabinda 10 saat plastik torba
Etli borek I ay Buzdolabinda 10 saat plastik torba
Makarnalar I ay Buzdolabinda 10 saat plastik torba
Ekmek I ay Firinda 10-20 dakika plastik torba
Meyvali kekler 6 ay Oda sicakliginda 5 saat plastik torba
Kusbasi etler 3 ay Oda sicakhginda 5 saat plastik torba
Hamur isleri 6 ay Oda sicakhginda 5 saat plastik torba
Pismemis hamur isleri 3 ay Oda sicakliginda 5 saat plastik torba
Hamur tathlari 3 ay Oda sicakhginda 5 saat plastik torba
Malzemeli kekler I ay Oda sicakliginda 5 saat plastik torba
Pastalar 3 ay Oda sicakliginda 5 saat plastik torba
Sade kekler 6 ay Oda sicakliginda 5 saat plastik torba
Kremali tatllar 3 ay Oda sicakliginda 5 saat plastik torba
Corbalar 3 ay Hemen pisirilebilir plastik torba
Soslar 3 ay 3 -5 saat plastik torba
Pismis baliklar 2 ay 5 saat plastik torba
Tuzsuz tereyagi 6 ay 12 saat plastik torba




Kimes ve Av hayvanlarinin
dondurvimasi ve pisirmeye
hazirlanmasi

& Kimes hayvanlarini dondurmadan
énce iyice temizleyip yikayiniz ve 24
saat sireyle buzdolabinda bekletiniz.
& Av hayvanlarini, kesiminden 24
saat sonra parcalayiniz. Bu sire
icerisinde buzdolabinda dinlendiriniz.
& Hindi gibi ici doldurularak yenilen
gidalari, igini doldurmadan saklayiniz.
& Hayvanin sakatatlarini etli
kismindan ayiriniz ve ayri ayri
paketleyiniz. Cinki sakatatlarin
saklanma siresi etli kisimlardan daha
azdir.

& Kanatli hayvanlar igin en iyi
paketlemeyi, polietilen torbalar
kullanarak yapabilirsiniz.

& Saklama siresince torbalarin
delinmesini engellemek icin kemikli
kisimlari pargalar halinde paketleyiniz.
& Kimes ve Av hayvanlarinin etlerini
Derin Dondurucudan cikarttiktan sonra
tamamen ¢ézilmeden pisirmeyiniz.

Baliklarin dondurvimas: ve
pisirilmeye hazirlanmasi

& Baliklari satin aldiktan sonraki ilk
24 saat icinde dondurmalisiniz.

& Baliklar ancak cok taze ise
dondurunuz ve daha énce
dondurulmadigindan emin olunuz.
& Bugulama ve kizartmalik baliklarin
icini ve pullarini temizleyiniz. Gerekirse
bas ve kuyruk kismini kesiniz. lyice
yikadiktan sonra dondurunuz.

@& Fileto gibi ince ve uzun parcalari
tek tek selefon veya yagl kagitlara
sariniz.

& | kg'dan biyik baliklar parcalara
ayiriniz ve aliminyum folyoya sikica
sararak paketleyiniz.

& Yaglh baliklarin saklanma
surelerinin, yagsiz baliklara gére daha
az oldugunu unutmayiniz.

& Yengeg, istakoz, karides gibi
kabuklu deniz hayvanlarini
dondurmadan énce haslayarak
pisiriniz.

Etlerin dondurvimasi

@ Dondurulacak etlerin saglikli

hayvanlardan elde edilmis ve iyi
kalitede olmasina dikkat ediniz.

@& Biftek ve pirzola gibi dilimli
etleri, selefon veya yagl kagitlara
tek tek sararak birbirinden
ayiriniz. Polietilen torbalar veya
aliminyum folyo ile paketleyiniz.
& Kiyma, kusbasi et ve sakatatlari
kicik kaplarda saklayabilirsiniz.

Donmus etlerin ¢ozilmesi
ve pisirilmesi

Etleri, Derin Dondurucudan
cikarttiktan hemen sonra
pisirebilirsiniz. Derin
Dondurucudan yeni ¢ikarthiginiz
etleri kisik ateste ve normal pisirme
stresinden daha uzun bir sirede
pisirmelisiniz.




En Uzun

Kg Basina Buzunun

Gida Tird Sgili(lg;rita Coziilme Siresi Paketlenmesi
Sigir eti 12 ay Buzdolabinda 24 saat Plastik torbalar
Kuzu efi 6-9ay Buzdolabinda 24 saat Plastik torbalar
Dana eti 6-9ay Buzdolabinda 24 saat Plastik torbalar
Kiyma / Sakatat 8 ay Buzdolabinda 18 saat Plastik torbalar
Fime et I ay Buzdolabinda 18 saat Plastik torbalar
Sosis / Fime pastirma I ay Buzdolabinda 18 saat Plastik torbalar
Tavuk 12 ay Buzdolabinda 12 saat Plastik torbalar
Ordek 6 ay Buzdolabinda 24 saat Plastik torbalar
Hindi 6 -7 ay Buzdolabinda 24 saat Plastik torbalar
Kaz 4-5ay Buzdolabinda 20 saat Plastik torbalar
Tavuk cigeri 10 ay Buzdolabinda 18 saat Plastik torbalar
Geyik eti 2-3ay Buzdolabinda 5 - 6 saat Plastik torbalar
Somon balig 2-3ay Buzdolabinda 5 - 6 saat Plastik torbalar

(Beyaz etli balik)




Sebzeler ve sok haslama

& Sok haslama, sebzelerin rengini, tadini,
kokusunu ve C-vitaminini korumalari igin
cok gereklidir.

& Sebzeler temizlenip yikandiktan sonra
kicik parcalar halinde dogranmalidir.
Hazirladiginiz sebzeleri bir sizgece
koyunuz Uzerini kapatiniz. (her seferinde
en fazla. 0,5 kg.) ve kaynayan suya (5
lt) daldiriniz. Sebzelerin suya daldirilmasi
ile suyun 1sis1 diseceginden kaynama bir
sire duracaktir.Sebzeleri, su tekrar
kaynayincaya kadar suyun icinde tutunuz.
& Sok haslama yéntemi ile pisirdiginiz
sebzeleri paketlemeden 6nce, hizla
sogutmaya aliniz ve iyice kurumasini
saglayiniz.

& Sebzeleri Derin Dondurucudan
cikarttiktan sonra buzlarinin cézilmesini
beklemeden pisirebilirsiniz. Bu durumda
sebzeleri normal siresinden (1 / 3) daha
az sirede pisirmelisiniz.

& Cozilen sebzeleri bekletmeden
kullaniniz ve kesinlikle tekrar
dondurmayiniz.

Sebzelerin donduruvimasi

Pisirilen ve haslanan hemen hemen biitin sebzeler derin

dondurulabilir.

Dondurmaya vygun olmayan sebzeler

& Kivircik salata, marul, tere, roka, maydanoz, nane,

dere otu, 1spanak, pazi gibi yesil yaprakli sebzeleri
tazeliklerini kaybedecekleri icin dondurmayiniz.

& Ham veya cok olgun sebzeler de dondurulmamalidir.
& Sogan, kirmizi turp, kereviz, domates, yesil biber gibi

yuksek oranlarda su iceren sebzeleri dondurmayiniz.




Pembelesme En uzun
Sebze tiri Hazirlanisi suresi saklama |Paketlenmesi
(dakika) suresi (Ay)
Kuskonmaz 15 cm'lik 12 dilime Plastik torba
3-4 7
ayirip yikayiniz.

Feslegen Yapra arini opariniz. B B Plastik torba
Yi ayiniz ve kurutunuz.

Brokoli Dis yapraklarini 2 12 e e
ayiklayiniz ve yikayiniz.

Dis yapraklarini ayiklayiniz 7 8 Plastik torba
limon suyu eklenmis suya
koyunuz.

Karnibahar | Parcalara ayiriniz. - 8 Plastik torba
Yarim saat sireyle
ihk suda bekletiniz.

Havuc Kabugunu soyup yikayiniz 4 8 Plastik torba
ve kesiniz.

Fasulye Kabugunu soyunuz. - 12 Plastik torba
Yikayiniz ve kurutunuz.

Taneli sebzeler| Hazirlayiniz ve yikayiniz. 2-3 12 Plastik torba

Mantarlar Temizleyip yikayiniz ve kesiniz. - 8 Plastik torba

Biberler 6 dakika pisiriniz, tuzlayiniz. = 12 Plastik torba

Bezelye Kabugunu soyunuz. 2 12 Plastik torba
Yikayiniz ve kurutunuz.

Domates Yikayiniz ve kurutunuz. - 12 Plastik torba
Temizleyip, yikayiniz ve — 12 Plastik torba
kurutunuz.

Temizleyip, yikayiniz 2 12 Plastik torba
ve kesiniz.
Yikayiniz ve 1 cm.'lik 2 12 Plastik torba

dilimlere béliniz.
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Sut rinlerinin dondurvimasi

Sut
Derin Dondurucuda sadece pastérize
sutleri dondurabilirsiniz.

Krema

Kremayi kartonlarin igcinde veya seker
ile cirptiktan sonra kicik kaplara
koyunuz. Normal (eksi] krema
dondurulursa kesilir.

Peynir

Saklamak istediginiz peynir sert ise 6nce
rendeleyiniz. Yumusak ve krem peynirleri
kisa sureli saklamalar icin orjinal
paketleri ile birakabilirsiniz. Uzun sireli
saklama icin ayrica aliminyum folyoya
sariniz.

Dilimli peynirlerin arasina yagl kagit
koyunuz ve aliminyum folyoya sariniz.

Yag

Tuzsuz yag dondurmaya daha uygundur.
Uzun sireli saklamada aliminyum folyo
kullaniniz. Orjinal paketinde
dondurmayiniz. Istiyorsaniz plastik
kaplarda da saklayabilirsiniz.

Mayonez
Derin Dondurucuda mayonez saklamayiniz.
Mayonez kesilir.

Yumurta

Yumurtayi kabuklari ile dondurmayiniz.
Yumurta soguk etkisiyle catlar. Bu nedenle
sarisini ve beyazini birbirinden ayiriniz.
Ayri buz kaliplarinda saklayiniz.
Yumurtanin sarisina, zamanla katilagip
kurumamasi igin bir tutam tuz veya seker
ilave etmelisiniz.
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Meyvelerin dondurvimasi

Bitin meyveleri dondurabilirsiniz. Daha ¢ok visne,
cilek, kiraz gibi kicik taneli meyvelerin
dondurulmasi énerilir. Rengini kolayca kaybeden
meyvelere (elma, armut, ayva vb.) dondurulmadan
énce sok haslama yapilmali veya sterilize
edilmelidir.

Meyvelerin dondurulmaya hazirlanmasi igin G¢
yéntem vardir:

1. Uzerlerine seker serpilerek;

Meyveleri yikayip ayikladiktan sonra dilimleyiniz
ve bir tepsiye yerlestiriniz. Uzerlerine seker serpiniz.
Tepsiyi Derin Dondurucuda bir gece bekletiniz.
Meyveler sertlesecektir. Boylece, paketlendiklerinde
birbirlerine yapismamis olurlar. Meyveleri Derin
Dondurucudan cikarttiktan sonra tam olarak
cozilmesini beklemeden kullanabilirsiniz.

2. Pire hdline getirilerek

Meyveleri catalla veya mikser ile ezerek pire haline
getiriniz. Meyvelerin ezilmis ve olgun olanlarini
pure yapip dondurursaniz, bu meyveleri de
degerlendirmis olursunuz.

Meyveleri Derin Dondurucudan cikarthktan hemen
sonra buzdolabina koyunuz ve ¢éziilmesini
bekleyiniz. Cézilme siresince kapagini agmayiniz.

3. Dilimlenip suruba yatirilarak;

1/2 litre suya, 100 - 200 gr. seker ekleyiniz. Kisik
ateste seker eriyinceye kadar karistirarak surup
hazirlayiniz ve sogumaya birakiniz.
Hazirladiginiz surubu 500 gr. meyvenin izerine
ekleyiniz.

Meyvelerin izerinde biraz bosluk birakmalisiniz.
Meyve pargalarinin Gste cikmamalari igin
kullandiginiz kabin agzini yagl kagit veya selefon
ile kapatiniz.

Meyveleri Derin Dondurucudan cikarttiktan hemen
sonra buzdolabina koyunuz ve ¢ézilmesini
bekleyiniz. Cézilme siresince meyveleri
koydugunuz kabin kapagini acmayiniz.



Meyve tiri

Hazirlanisi

Pembelesme
suresi

(dakika)

En uzun
saklama
suresi (Ay)

Paketlenmesi

Kayisi

lkiye boliniz. Suruba yatirarak
veya sekersiz, bitin olarak
dondurunuz.

12

Aliminyum kap

Ananas

Kabugunu soyunuz ve halkalar
halinde dilimleyip suruba
yatiriniz.

Plastik torba

Kestane

Kesip, hizli bir sekilde
pembelestiriniz.

12

Plastik torba
Aliminyum kap

Kiraz, Visne

Bitin halde dondurabilirsiniz.
Saglam meyvalari seciniz.
Yikayip kurutunuz.

12

Plastik torba

Cekirdeklerini ve saplarini
ayiklamayiniz.

Aliminyum kap

Yikayip sapini ¢ikariniz ve
suruba yahriniz.

12

Aliminyum kap

Suruba batirip  dondurunuz.
Yikayip kabugunu soyunuz ve
4'e béliniz.

Aliminyum kap

Kavun, Karpuz

Kabuklarini soyunuz.
Cekirdeklerini ayiklayiniz ve
kip halinde boliniz.

12

Aliminyum kap

Cok soguk suda hizli bir sekilde

ytkayip kurutunuz ve iizerine
seker serpiniz.

12

Aliminyum kap

Armut

Yikayip, kabuklarini soyunuz
ve 4'e boliniz.
Suruba yatiriniz.

Aliminyum kap

Erik

Yikayip kabuklarini soyunuz.
Iki esit parcaya béliiniiz.
Cekirdeklerini cikariniz.
Suruba yatiriniz.

12

Aliminyum kap

Greyfurt

Yikayip kurutunuz ve izerine
seker serpiniz.

12

Plastik torba

Meyvasulari elma,
armut, Portakal,
limon vb.

Yikayip pire haline getiriniz.

10-12

Plastik torba
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5. Bolom:
Derin dondorveconuvzon

femizlik, bakim ve
nakliyesi

Derin dondurucunuzun kapagin aginiz ve buz erime islemi bitene kadar acik tutunuz. Cihazin
fisini pirizden ¢ikariniz.

. Yayvan bir kap veya tavayi derin dondurucunun altina su tahliye tapasinin altina gelecek

sekilde yerlegtiriniz.

. Su tahliye tapasini gevirerek yerinden ¢ikariniz.
. Tava su ile doldukga bogaltip tekrar su tahliye tapasinin altina gelecek sekilde yerlegtiriniz.

Bu islemi buz erime iglemi bitene kadar tekrar ediniz.

. Su tahliye tapasini gevirerek yerine takiniz.

. Derin donducunuzun kapagini kapatin.

. Derin dondurucunuzun figini toprakli prize takiniz.

. Kirmizi lamba sénlinceye kadar derin dondurucunuzu bos olarak galistirin. Kirmizi lamba

sénddgtinde yiyeceklerinizi derin donducunuza tekrar koyabilirsiniz.

o)

Derin dondurucunuzdan iyi bir verim almak
icin en az yilda bir kez bakim ve temizligini
yapiniz.,

1 2

Temizlik éncesi derin dondurucunun sebeke
kordon fisini prizden cikartiniz.

Buz ¢cozme

Derin Dondurucunuzun kapagini sik sik agmadiginiz
ve gidalari kapali paketlerde sakladiginiz sirece
buz olusma hizi cok yavas olacaktr.

Zamanla i¢c duvarlarda olusan buz, Derin
dondurucunuzun verimini azaltir. Buz kalinhigi
5-6 mm’ye ulastiginda buzu ¢c6zmenizi 6neririz.

Buz ¢c6zme islemine baslamadan

24 saat énce Derin Dondurucunun ayarini maksimum
konuma getiriniz.

Daha sonra paketleri ¢ikariniz ve derecelerini
kaybetmemeleri icin ayri ayri kagitlara sararak
buzdolabinizin dondurucu bélmesine yerlestiriniz.
Béylece buz ¢c6zme ve temizleme siresince gidalariniz
korunacaktir.



Dikkat! Derin Dondurucunuz zarar gorebilecegi icin kesinlikle sicak su,
elektrikli 1sitic1, keskin aletler ve benzeri seyler kullanmayiniz.

@ Derin Dondurucunuzun i¢c duvarlarini karbonat [yemek sodasi) eklenmis ve ilik su ile
islatlmis bir singerle siliniz.

Dikkat! Piyasada satilan temizlik malzemelerini, cizici deterjanlar, asit,
tuzruhu ve alkol gibi kimyasal maddeleri kesinlikle kullanmayiniz.

@ Derin Dondurucunuzun i¢ duvarlarini temizledikten sonra mutlaka kurulayiniz.

@ |¢ duvarlarda buzlanma olmamasi icin ic ve dis tapalari tekrar yerlerine takiniz.

@ Derin Dondurucunuzun dis yizeyini yumusak ve nemli bir bez ile temizleyiniz.

& Havalandirma amaciyla Ust kapagi bir sire agik tutunuz.

@ Derin Dondurucunuzun sebeke kordonu fisini prize takiniz ve 24 saat "Hizhh dondurma"
konumunda calistiriniz.

Dikkat! Derin Dondurucunuz calisirken kapagr acildiginda icerisine sicak
ortam havasi alindigindan ve irin kapagi tekrar kapatldiginda sicak
havanin hacmi daraldigi icin, Griinin icerisinde vakum olusur. Kapagi kisa
sure icerisinde tekrar acmaya calishgimzda zorlukla karsilasillacaktir Normal
olan bu durum, 10 dakika siure beklendikten sonra ortadan kalkacaktir.

Kapak contasinin iriin icerisindeki soguklugu iyi muhafaza edebilmesi icin
gerekli olan ve icinin doluluk oranina bagh olarak degisen su siirec boyunca
kap1 saplarinin zorlanmamasi gerekir.

Tatillerde yapilmas: gerekenler

Kisa bir sure icin tatile gidecekseniz;
@ Derin Dondurucunuzu calisir durumda birakiniz.

Uzun sireli bir tatile gidecekseniz;

& Derin Dondurucunuzu kapatmak istiyorsaniz, sakladiginiz
gidalari tiiketiniz ve Derin Dondurucuyu bosaltiniz.

& Sebeke kordonu fisini prizden ¢ikartiniz.

@& Buz cozme islemini tamamladiktan sonra ic duvarlari
temizleyiniz ve iyice kurulayiniz.

& Derin dondurucunuzun kif kokmasini engellemek igin

Ust kapagi acik birakiniz.

Nakliye icin;

1. Fisi prizden ¢ikariniz.

2. Buzu ¢6ziniz.

3. I¢ duvarlari ve zemini nemli bir bez ile siliniz.

4. Plastik takviyeleri Ust kapak ile gévde arasina takiniz.
5. Normal kullanma konumunda tasiyiniz.
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6. Bolom:
Yetkilii Servis

cagirmadan once
yaprimasy
gerekenier

Yetkili Servis cagirmadan énce su
kontrolleri yapiniz.

Kirmizi sicaklik uyari lambasi sirekli
yaniyorsa (i¢c sicaklik cok yiksektir.)

& Kapagin dogru kapatilip kapatlmadigini,

& Derin Dondurucunuzun bir i1si kaynagina yakin
olup olmadigini,

@& [¢c duvarlarda kalin bir buz tabakasi olusup
olusmadigini,

& Havalandarma izgarasinin temiz olup olmadigini
kontrol ediniz.

Kompresor sirekli calisiyor ise;

@ Ortam sicakliginin + 43 °C nin izerinde olup
olmadigini,

& Kapagin cok sik acilip agilmadigini,

& Hizli dondurma fonksiyonunun devrede olup
olmadigini,

& Termostat ayar digmesinin gereginden fazla
soguga ayarli olup olmadigini,

@ Dondurucunun yaninda ve arkasinda bulunan
1zgarali bélimlerin hava akimi yetersizligi nedeniyle
temizlenmesine gerek olup olmadigini kontrol ediniz.

Yesil sebeke vyari lambasi
sonuyor ve derin dondurucu
calismiyor ise;

& Elektrik kesintisi olup olmadigini,
& Sebeke fisinin, prize takili olup
olmadigini,

& Evdeki sigortanin atp atmadigini,
& Sebeke kordonunda kopukluk olup

olmadigini, kontrol ediniz.

Sebeke uvyari lambasi yanmiyor
ve Derin Dondurucu calisiyor ise;
& Lambanin degistirilmesi gerekir.

Derin Dondurucu ¢ok ses yapiyor
ise;

@ Dondurucunun titresim yapabilecek

diger mobilyaya veya duvarlara degip
degmedigini kontrol ediniz.

@ Dondurucunun ayaklarinin yere tam
basmasini saglayiniz.

Derin Dondurucunuz koku
yapiyor ise;

& Koku yapabilecek besinleri kapali
kaplarda saklayiniz.

@ Dondurucunuzun icini temizleyiniz.

Elektrik kesintilerinde
yapilmasi gerekenler

Once kesintinin ne kadar sirecegini
8greniniz. 12 saatten fazla sirmeyecekse
gidalari Derin Dondurucuda
birakabilirsiniz. Bu sire icinde Ust kapagi
kesinlikle agmayiniz. Eger kesinti 12
saatten fazla sirerse ve gidalarin bir
kismi ¢6zilmeye baslamis ise gidalari
24 saat icinde (pisirdikten sonra tekrar
dondurmak izere) kullanmalisiniz.

Yogusma nedir?

Derin Dondurucunuz nemli veya
(mahzen, garaj gibi) havasiz bir ortama
yerlestirilmis ise (nemin fazla oldugu),
belirli cevre kosullari icinde dis
duvarlarinda nem olusmasi normaldir.
Yogusma, nem oraninin yiksek oldugu
ortamlarda su damlaciklari halinde de
gérilebilir.

Derin Dondurucunuzun calismasi
bunlardan etkilenmez. Bu durumda
yapmaniz gereken tek sey, su
damlaciklarini yumusak bir bez ile
silmektir.

Derin Dondurucunuz, Kullanma
Kilavuzunda belirtilen talimatlara
uymaniza ve yaphiginiz
kontrollere ragmen hala normal
calismuiyorsa Yetkili Servisi
cagiriniz.

Servis Teknisyeni gelinceye kadar
Derin Dondurucunuzun kapagini
kapali tutunuz.
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