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Faw (Y anT ILE PISIRME

FryArt ile 6zel tepsisi sayesinde ¢ok az
yag kullanarak ya da hi¢ yag eklemeden
yiyeceklerinizi daha saglikli pisirebilirsiniz.

Delikli yiizeye sahip tepsisi ile hizli hava
akisi saglayarak yemeklerin disinin ¢itir,
icinin yumusacik olmasini saglar.

@ Uriiniin bu dzelliginden en iyi
sonucu almak igin lutfen bu

kilavuzda yazili 6neri ve puf noktalarina
dikkat ediniz.

Giuivenlik

FryArt tepsisini baska firinlarda kullan-
mayiniz. Yerine diizgiin oturmayacag! igin
diisme-sikisma yasayabilirsiniz.Tepsi iki
raf arasina girmelidir ve egimli taraf cihaz
kapagina bakmalidir.

FryArt tepsisini ocak tistiinde kdzleme igin
kullanmayiniz.

Pisirme sonrasinda tepsi sicak olacag
icin mutlaka sicakliga dayanikli eldiven
kullaniniz.
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FryArt Kullanimi

Yiyeceklerinizi pisirmek kontrol
panelinde bulunan FRw

fonksiyonunu seginiz.

icin;
ART

Pisirme tablosunda bulunan yemeginize
uygun sicakligi  seginiz.  Gerekiyorsa
on 1sitma yapiniz. On 1sitma yaparken
FryArt tepsisini pisirme haznesi iginde
birakmayiniz.

FryArt tepsinizi
yaglayiniz.  Bu
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tereyagi ile hafifce
islem  yiyeceklerin

yapismasini onleyecektir. Meyve ve sebze
kurutma yaparken de bu islemi ihmal
etmeyiniz.

Yiyeceginize bagli olarak, firin tabanina
yag damlamamasi igin FryArt tepsisinin
altina derin tepsi yerlestiriniz.

FryArt tepsinizi pisirme kagidi, aluminyum
folyo veya pisirme posetiile kullanmayiniz.
Bu kullanim sekli hava akis deliklerini
tikayacagr icin  pisirme  modundan
alacaginiz verimi azaltacaktir.



Temizlik

ilk kullanimdan &nce tepsiyi sabun ve ilik
su ile temizleyiniz ve iyice kurulayiniz.

Tepsi ETC  olarak  bilinen  kolay
temizlenebilir bir emaye ile kaplanmistir.
Ancak bu yapismaz bir kaplama degildir.

Yiyeceklerinizin yapismamasi igin pisirim
oncesinde tepsinin tereyag ile hafifce
yaglanmasini 6neriyoruz.

Tepsiyi temizlerken emaye yiizeye zarar
vermemek icin bigak, firca, metal yiinii gibi
cizici, agindirici cisimler kullanmayiniz.

Pisirme Tablolar

Taze gidalar:

Taze gidalarin firinlanmadan 6nce hafifce yaglanmasi gereklidir. Bunu bir firca ya da sprey
ile yapabilirsiniz. Pisirmenin sonuna dogru yaglama islemini yineleyebilirsiniz. Sebze
pisirecekseniz 6n hazirlik asamasinda tuz katilmasini 6nermiyoruz.

Tuz katmak yiyecegin su salmasina ve yumusak kalmasina neden olabilir.

Patatesin pisme sirasinda kazanacagi kivam patates cinsi ile de iliskilidir. Taze (su orani
yiiksek) patates istenilen citirliga ulasamaz. Nisasta orani yiiksek cinsler daha iyi sonug

verirler.
CALISMA RAF SICAKLIK 6';(';';2?" YiYECEGIN PiSiRME
FONKSIYONU  KONUMU (°c) (dk) AGIRLIGI (gr)  SURESI (dk)

Ev patatesi Fav(ymRT  3(orta) 220 10 600 20..25
Kalem bérek FFWO ART 3(orta) 190 10 600 20...25
Yag mantisi ana ART 3(orta) 190 10 600 20...25
Nohut kéftesi FFWO ART 3(orta) 190 10 600 20...25
Gitir tavuk kanadi FRH’Q ART 3(orta) 220 10 600 25...30




Donmus gidalar:

Patates kizartmasi, sogan halkasi ve nugget gibi gidalar endistriyel islem gérmis
yiyeceklerdir. Genelde bir 6n pisirme islemi gecirdikleriicin belli oranlarda yag icerirler. Bu
yiyeceklerde cogunlukla yag eklemek gerekmez. Eger pisirdiginiz yiyecegin kuru oldugunu
distintiyorsaniz bir sonraki pisirmede sprey ile az miktarda yag uygulayabilirsiniz.

Donmus gidalar tuz da igerdigi icin pisme sirasinda ekstra tuz katilmasini énermiyoruz.
Tuz eklemek yiyecegin su salmasina ve yumusak kalmasina neden olabilir. Tuz ekleme
gereksinimi dogduysa bunu yiyecegi pismis sekilde firindan aldiktan sonra yapiniz.

Yiyeceklerin pisme siireleri birbirinden farklidir. Tek tepside birbirinden farkli yiyecekleri
bir arada pisirecekseniz, uzun siire gerektirenleri (6rnegin patates) énce, daha hizli
pisenleri (6rnegin sogan halkasi) 10 dakika sonra tepsiye dékiiniiz. Patates kizartmasinda
kugiik dilimler daha dusiik kitleye sahip olduklarindan hizli kizarirlar. Bunlarin kullanim
éncesinde ayiklanmasini 6neriyoruz.

FryArt tepsisini asiri doldurmayiniz. Hava akis delikleri tikandiginda pisme performansi
dengesiz olabilir. Donmus gidalarin ¢oziilmeden pisirilmesi gerekmektedir. Coziilmesi
beklenen yiyecekler icindeki suyun erken buharlagsmasi nedeniyle lezzet kaybina
ugrayacaktir.

CALISMA RAF SICAKLIK ms‘(ljilgg?A YIYECEGIN PiSiRME
FONKSIYONU  KONUMU (°c) (dk) AGIRLIGI (gr)  SURESI (dk)

Patates Kizartmasi FF“"& ART  3(orta) 220 10 600 20...25
Nugget ana ART  3(orta) 220 10 600 20...25
Patates Kroket FF\‘-‘O ART  3(orta) 220 10 600 10...15
Sogan Halkasi ana ART 3(orta) 220 10 600 10...15
Donmus Pizza ana ART  3(orta) 190 10 - 10...15
Donmus Borek FRe(YeRT  3(orta) 190 10 600 20..25
icli Kofte ana ART  3(orta) 190 10 600 15...20




Saglikli gidalar:

Meyve ve sebze kuruturken hazirlayacaginizyiyecegin dilim kalinligi 6nem tasir. Meyveleri
1 cm kalinliginda dilimleyiniz. Daha kalin olmasi durumunda siire artacak ve kuruma
dengeli olmayacaktir. Biinyesinde ¢cok miktarda su iceren sebzeler (kabak, salatalik vb)
daha kalin dilimlenebilir.

Kurutma islemine baglamadan FryArt tepsinizi tuzsuz tereyagi ile hafifce yaglayiniz. Bu
islem yiyeceklerin yapismasini 6nleyecektir; ayrica yiyecegin lezzetine katki saglayacaktir.

Kuruma sirasinda icerideki buhari iki saatte bir kapagi agarak tahliye etmenizi 6neriyoruz.
Bu durum kurutma performansinizi artiracaktir.

Kurutulmus sebze ve meyvelerde her zaman bir parca artik nem kalir. Bu nedenle islem
gérmis yiyecegi bozulmamasi igin buzdolabinda veya kuru bir ortamda saklamayi ihmal
etmeyiniz.

ONISITMA

GALISMA RAF SICAKLIK SURESI YiYECEGIN PigiRME
FONKSIYONU  KONUMU (°c) (dk) AGIRLIGI (gr)  SURESI (dk)
Meyve Kurutma FF“I’OPF‘T 3(orta) 80 - - 6 saat
Sebze Kurutma FF“"ORF‘T 3(orta) 80 - - 6-8 saat
Et Kurutma FF“"QF'F‘T 3(orta) 80 - - 8 saat
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Ugur Sogutma Makinalari Sanayi ve Ticaret A.S.

Genel Miidiirliik
Yeni Sanayi Mahallesi
Devlet Kara Yolu Caddesi No: 127/C
Nazilli/AYDIN TURKIYE
T:0.256 316 10 00
F:0.256 316 10 31

ugur@ugur.com.tr

Marmara Bélge Miidiirliigii
Mahmutbey Mahallesi 2534 Sokak No: 9A
Bagcilar/ISTANBUL TURKIYE
T:0.212 624 32 28
F:0.212 54196 36
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